Quinta do Castro e
Douro, Portugal

Santé!Douro em Portugal, a
primeira regido de vinhos ofi-
cialmente demarcada no mun-
do, ocorrida em 1757, é onde se
localiza a Quinta do Crasto,
uma vinicola que também tem
o Brasil em suasinfluéncias.

Ao alto, regiao montanho-
sa, entre as cidades de Régua
e Pinhao, numa paisagem be-
lissima, desenhada por terra-
cos de vinhas velhas, patama-
res, vertical plants (planta-
¢Oes verticais) e com a vista
paraorio Douro.

Conversei com Miguel Ro-
quete. Ele é diretor de marke-
ting e exportacdo da vinicola,
junto a seu irmao Tomas Ro-
quete, ambos considerados
Douro boys (novos endlogos
eviticultores do Douro).

O bisavo deles, Constantino,
morou no Brasil no inicio do
século passado e quando vol-
tou ao Douro construiu uma
nova casa na Quinta, que data
de 1615. O imovel foi feito ao
estilo colonial brasileiro, total-
mente avarandado. “Estamos
na quarta geracgao de nossa fa-
miliacom aQuinta”.

Miguel Roquete conta que
naregido famosa pelo vinho do
Porto (fortificado), agora fa-
zem sucesso também os vinhos
tintos, brancos e rosés. “Ha
pouco mais de 20 anos eles
também vém se destacando”.

Segundo ele, a regiao Douro
DOC sofreu grande renovagao.
“As adegas adaptaram-se as no-
vasregras mais rigidas de higie-
ne. Houve mudancas radicais
nos vinhedos como conheci-
mento maior da geologia, geo-
grafia, micro clima, diversida-
de de castas, ainda com a com-
pra de novos equipamentos de
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vinificagdo e conducio da pro-
pria adega, enfim, evolucao
tecnologica”.

Um dos exemplos esta nas
diferencas de vinificacdo do
vinho do Porto com os nao
fortificados.

“No Porto, usa-se aguarden-
te vinica a 77° de alcool, e o
risco de infeccao numa adega
é praticamente nulo. Ja para
a elaboracao de vinhos secos,
asituacao é bastante diferen-
te. Trabalha-se com bactérias
vivas, a fermentacdo se da
naturalmente e a higiene é
fator primordial para um
bom vinho final”.

Roquete relata que os viti-
cultores espantaram-se com
a introdugio da poda verde,
na qual cortam-se trés dos
cinco cachos de uvas de uma
planta no vinhedo. Isso para
dar mais forga aos cachos que
sobram. Afinal, a qualidade
dauva é mais importante que
aquantidade.

“Mudar a cabeca dessa gera-
¢do devinhateiros foi um avan-
¢o. Comecamos em 1994, quan-
do meu tio, proprietario da
Herdade do Esporao, no Alen-
tejo, nos ajudou a trazer ao
Douro o endlogo australiano
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CRASTO

» CRASTO.
Crasto Douro Crasto Superior QuintadoCrasto
Branco 2013 Tinto 2011 ReservaVinhas
Uva: Gouveio, Uva: Touriga Velhas2011
Viosinho e Rabigato.  Nacional, Touriga Uvaz: Vinhas antigas
Cor:amarelo palha, Franca, Tinta Roriz, com70anos e por
reflexos verdeais, SouzaoeVinha voltade 30tiposde
brilhante. Velha. castas.
Nariz: frutas Cor:rubiviolaceo Cor: rubiintenso
citricase doces, intenso. Nariz: mix de frutas,
comolimaepéssego. Nariz:frutas flores, chocolatee

Toque mineral e
floral.

vermelhas, toque
floral, baunilha.

especiarias. Intenso.
Boca: seco, fresco,

Boca: bocaigual ao Boca: secocom frutas intensas,
nariz.12° GL alcool acidez envolvente. mineral, taninos
equilibramacideze Showdefrutase maciose

corpo. Seco, fresco, especiarias. Taninos
elegante, persistente  macios e equilibram
eintenso. 14,75° GL alcool

R$69,90aR$ 75,90

R$99,90aR$ 121,00

persisténcialonga.
Elegante nos seus
14,5° GLalcool.

R$269,00aR$ 289,00

IMPORTADOS PELA QUALIMPOR. SA0 VENDIDOS NO MARCELO LATICINIOS E
EMPORIOS VILLA BORGHESE, SANTA. MARTA, MARIA LUISA E PORAOZINHO

David Baverstock”.

Paralelamente, a conceitua-
dacriticainglesa Jancis Robin-
son provou o Touriga Nacional
1995 da vinicola. “Ela amou e
propagou ao mundo. Até hoje
a Inglaterra é nosso principal
comprador”.

Para manter essa qualidade,
de acordo com Roquete, utili-
zam-se as mais avancadas tec-
nologias de vinificacao, conju-
gadas com o tradicional méto-
dodepisaapéemlagares.

“O solo é de xisto, uma rocha
capaz de reter agua e calor du-
rante o dia para restitui-los a

vinha no periodo noturno. E
perfeito para o desenvolvimen-
to da planta, pois temos inver-
no intenso e extenso e pouco
verdo, porém torrido. Assim
cultivamos uvas com muito ex-
tratoesabor”.

A Quinta do Crasto produz
mais de 1 milhao de garrafas ao
ano, em 130 hectares, sendo
80% vinhos secos e 20 % vi-
nhosdo Porto.

Entre no www.enoamigos.
com e leia mais desse bate-pa-
po.Atéaproéximataca.

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR
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Servico de Wine Ban com assisténcia de Sommelien
Taga correra para dequstar seu vinko, €

Rua Minas Gerais, 17 - Booueirio - Tel.: (17) 3307.0467
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UMA NOITE DE QUEIJOS E VINHOS
FRANCESES NO SOFI
Noite de Queijos e Vinhos
Apreciacao de queijos variados e v_inh
com a presenga do chef Patrick Ferry.

Dia: 25/10| As 19 horas
SOFITEL GUARUJA JEQUITIMAR

1.100 - PRAIA DE PERNAMBUCO - GUARUJA
TEL: (13) 2104.2000 / 2104.1018 -

ONDE O VINHO -
E TRATADO COM
0 DEVIDO RESPEITO.

VINHOS E ESPUMANTES
COM DESCONTOS \

DE ATE 70% ' M

TEL WINE DAYS.

os franceses

LESEPICES@SOFITEL.COM
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Curso

Basicode Vinhos na
CantinaDilLucca

O sommelier da Cantina
Di Lucca, Jacks Medeiros,
esta com inscrigdes abertas
para mais um curso basico
de vinhos. Nas aulas serdo
abordadas desde a historia
do vinho até técnicas de
degustacao e servico. O va-
lor é R$ 380,00,que pode
ser dividido em duas vezes.
O curso sera realizado na
Cantina di Lucca (Rua To-
lentino Filgueiras, 80, Gon-
zaga) . As turmas serdo de
segunda -feira, das 20h as
22h. Interessados podem
entrar em contato pelo tele-
fone 13- 99197-54/73.

Sofitel

Wine DaynoLles
Epices, em Guaruja

O Restaurante Les Epices,
no Sofitel Guaruja Jequiti-
mar, promove amanha
mais uma etapa do Wine
Days, evento que retne vi-
nhos, drinques e gastrono-
mia. Neste sabado, 19 ho-
ras, sera a vez da Noite de
Queijos e Vinhos France-
ses,com apresencado som-
melier Patricio Guerra e o
chefPatrick Ferry. Os clien-
tes terdo drinques criados
parao evento (R$ 26,00 ca-
da) e também tabuas varia-
das de queijos (R$ 60,00 e
R$ 90,00, dependendo dos
tipos). O sommelier podera
sugerir os vinhos para a
harmonizagao.
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‘Ambiente Climatizado - Sala de Reunides - Estacionamento com manobrista

impacto®

R. Dr. Tolentino Filgueiras, 80 - Gonzaga - Santos - SP

IRANDY RIBAS

Evento mostrou mais de 50 rdtulos e atraiu muitos interessados

Wine Road apresenta
vinhos de cinco paises

FERNANDA LOPES
EDITORA

O Laticinios Marcelo Import
trouxe essa semana para San-
tos o Wine Road Show. Promo-
vido pela Epice Importagio, o
evento reuniu em um s6 lugar
19 vinicolas, que apresentaram
cerca de 60 roétulos de vinhos
da Argentina, Chile, Espanha,
Italiae Portugal.

Os vinhos foram apresenta-
dos pessoalmente pelos produ-
tores. Essa foi a quarta edicao
do Wine Road Show no Brasil e
o primeiro em Santos.

O evento, itinerante, aconte-
ce sempre em lojas dos chama-
dos embaixadores da importa-
dora, caso de Marcelo Gil, pro-
prietario do Laticinios Marce-
loImport.

“O interessante deste even-
to promovido pela Epice é que
osvinhos sao apresentados pe-
los préprios produtores,
enodlogos ou diretores comer-
ciais, o que agrega muito co-
nhecimento ao degustador,
tornando arelacio com avini-
colamuito mais estreita”.

Entre os destaques da noite,

vinhos portugueses da Young
Winemarkers og Portugal,
que como o nome diz tem
vinhos elaborados por seis jo-
vens endlogos. Além de o con-
tetdo da taga revelar um Por-
tugal distinto do que estamos
habituados, os rétulos tam-
bémsaoinovadores.

Obranco Camaledo 2013 traz
o animal estampado. Quan-
do gelado, ele muda a cor,
fica azul, mostrando que a
garrafa esta na temperatura
ideal. Produzido com as
uvas Sauvignon Blanc, ele é
daregido de Lisboa.

Outro portugués recebeu
elogios dos participantes: a
jovem vinicola Herdade da
Malhadinha Nova, do Alen-
tejo. O rosé Monte da Pece-
guina 2012, de Touriga Na-
cional e Tinta Mitda, é fres-
co e tem boa acidez. Bom
paranosso verao.

O argentino Alta Vista Pre-
mium Torrontés 2013 tam-
bém foi muito comentado pe-
los degustadores. Da regiao
de Salta/Cafayete, tem boca
frescaelonga.

" Quentinhas

Festival de pescados

As delicias do nosso litoral
estardo a mesaamanha,

no Estacao Bistro
restaurante-escola (Largo
Marqués de Monte Alegre, 1), com
Festival de Pescados. Ao custo de
R$ 50,00, 0 menu completo traz
ostras cozidas no vapor, servidas
emsua concha com mousse de
limdo e coco, de entrada. Jaos
pratos principais sdo: sardinha
marinada com puré de cenoura
equiabo tostado, e 0 segundo,
mecagrelhadaaubeurre
noisette, canjiquinha, sunomono
demaxixe evinagrete de caju.
Desobremesa, tortade banana
comdocede leite. Aintencdo do
chef Bruno Justo na concepcio do
cardapio é propor uma mudanca
de habitos aos clientes.
“Estamos muito acostumadosa
consumir os peixes de fora, como
obacalhau eo linguado.

Ao valorizar os produtos daqui,
podemos melhoraratéa
economia danossaregiao”.

0 Estacdo Bistro funcionado
meio-diaas15h. 0 menudo
festival seraauinicaopcao para
estesabado. As bebidas serdao
cobradas a parte.

Novidades Barilla

Afabricante lanca no Brasil trés
novos cortes desualinhagrano
duro: Ruoto (aquele derodinha),
Pipe Rigate (foto) e Stelline
(estrelinhas, ideal parasopas),
alémde umalinha de molhos
especiais importados da Italia.
“0 Brasil € um dos principais
mercados paraaempresano
mundo, por isso queremos
oferecer outras variedades de
nossamassa”, explica Maurizio
Scarpa, diretor geral daBarilla
paraoBrasil e Américalatina.A
estratégia da empresapara 2014
é expandir sua presenca em todas
asregioes do Pais. Além de criar

REPRODUGAO

PIPE RIGATE

(COTTURA 10 MINUTI

uma linha de massas comovos, a
primeiradaBarilla desenvolvida
foradaltaliaeatinicaqueutiliza
grano tenro, a empresa fechou
parceriacomdistribuidores
terceirizados no Brasil como
objetivo de incrementar o nimero
de pontos de vendas.

Culindria caicara

A Unimonte promove na préoxima
semanavarios eventos no curso
de Gastronomia. Ainda havagas
paraa Oficina em Decoracdo de
Frutas e Legumes, terca-feira,
com o chef Augustinho Bender,
8 horas ou19h30, no Campus
Vila Mathias, a Rua Comendador
Martins, 52. Inscricdes parao
publico em geral nosite
cidadese.unimonte.br ou pelo
tel. 3228-2100. Na sexta-feira,
acontece afinal do 3° Concurso
Paladar Caicara.

Curso doce vegano

AMascarpone Escolade Sabores
(Rua Alexandre Herculano, 70,
Boqueirdo, Santos) esta com
inscrices abertas parao Cursode
Sobremesas Light e Veganas com
Lilian Haddad, queseradialde
novembro. O preco é R$ 220,00,
mais adoacdo de um brinquedo.
Informacoes e inscri¢des:
pommedouce@hotmail.com




