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B on d e.a primeira viagem do Bonde Restaurante tera
degustacdo de vinhos e pratos tipicos portugueses do restaurante
Tascado Porto. O veiculo circulara pela linha turistica do Centro
Historico, hoje, em trés horarios: 18h, 19h e 20 horas. Durante o
passeio, 0s passageiros receberdo umatacade vinho portugués, um
bolinho de bacalhau e uma porcdo de meia desfeita de bacalhau,
cortesias do restaurante Tascado Porto, (Rua XV de Novembro,112).
Paradeixar o climaainda mais agradavel, a viagem sera embaladaao
som do saxofonista Mauricio Fernandes. Ingressos custam R$ 6,50.
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CLAUDIA G. OLIVEIRA, SOMMELIERE

OS vinhos de talha do Alentejo

Santé! A Comissao Vitivinicola
Regional Alentejana, CVRA,
promoveu amostra dos Vinhos
do Alentejo. Nesta edicio de
2016 Alexandre Lalas, jornalis-
ta expert em vinhos portugue-
ses, nos brindou com seu co-
nhecimento e discorreu sobre
o Alentejo com enfoque nos
vinhos detalha.

Os vinhos de talha s3o vinhos
cujafermentacio ocorre espon-
taneamente dentro da talha
ap0s as uvas serem desengaca-
das manualmente e esmaga-
das. As talhas s3o grandes
anforas debarro utilizadas para
a vinificagdo. E um método de
mais de 2 mil anos, que surgiu
com os romanos. Alias, na épo-
ca, as talhas eram utilizadas
também para o armazenamen-
todevinhoseaté de azeites.

Neste processo de
vinificagdo, as peliculas de
uvas sobem a superficie da ta-
lha formando uma capa sélida.
Com a ajuda de um rodo de
madeira faz-se a remontagem,
e as peliculas mergulham e se
misturam ao mosto, para trans-
mitir ao vinho mais cor, aroma
esabor. Terminadaa fermenta-
¢do, que pode durar de 8 a 15
dias, essas massas se assentam
no fundo. Na parede da talha,
na sua base inferior, existe um
orificio feito de cortica, onde se
coloca uma torneirinha. O vi-
nho atravessa o filtro formado
pelas massas de peliculas das
uvas e sai puro e limpido parao
exterior. Inegavelmente € um
método natural que resulta
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Na talha, a fermentacdo é natural

num vinho incomparavel. Con-
fira o processo nesta anima-
cdo: www.youtube.com/wa-
tch?v=y-InmUvGDbSE

Este tipo de vinho nao deve
ser confundido com vinhos de
anfora, tAo em voga atualmen-
te, uma vez que, como afirmou
Lalas, os de anfora sao ali fer-
mentados, mas amadurecem
em inox ou em barricas de car-
valho. J4 os de talha ali perma-
necem até o engarrafamento,
preservando a sua autenticida-
de histoérica. A proposito desde
2012 sao vinhos certificados pe-
loCVRA.

Intimamente ligado a histo-
ria, a cultura e a vida social no
Alentejo o vinho de talha faz

Comidinhas
Novotel tem
happy hour

O Bar 365, no 322 andar
do Novotel da Av. Ana
Costa, 473, tera seu ha-
ppy hourhoje, com comi-
dinhas e drinques espe-
ciais, com DJ. Entre as
opcoes, sanduiches co-
mo o Novotel burguer,
com 200g de carne, Gou-
da, cebola caramelizada
efritasrusticas (R$ 35) e
o drinque Blue Summer
(vodka, jabuticaba, bau-

nilha e  manjeri-
cao/R$20). Reservas:
3878-9732.

José Mariada

Fonseca-"J"de

José de Sousa 2011,

Evora, Alentejo, PT.
Fermentadoem
anforas/carvalho

francés

Uva: 60% Grand

Noir, 28% Touriga

Francesae 12% Touriga Nacional.
Cor: rubiintenso.

Nariz: cassis, amoras, pimenta,
amadeirado, toques florais,
complexo.

Boca: seco, potente, taninoso,
14,40GL.

R$ 343,20 na Enoteca Decanter

Roquevale-Tinto
daTalhaGrande
Escolha2009,
Alentejo, PT
Fermentado

em anforas/
carvalhofrancése
americano

Uva: Touriga
Nacional e Alicante Bouschet.

Cor: rubi com halo granada.

Nariz: frutas maduras, especiarias
ebaunilha.

Boca: seco, taninos macios,

149GL, harmonico e elegante,
persistente.

R$ 145,00 no Marcelo Laticinios

parte da rotina da populacao,
tanto que o dia 11 de novembro,
dia de Sao Martinho, é o dia da
“abertura das talhas”, festejan-
doomomentomaisaltonarela-
¢aoentreovinho e o Alentejo.
Hoje, muitas casas particula-
res da regiao conservam meia
duzia de talhas, onde fazem
vinhos para consumo proprio.
Frequentemente, as uvas para
essas produgbes privadas sdo
colhidas de cachos que, depois
da colheita, ficaram esqueci-
dosnas vinhas dos maiores viti-
cultores, na maior parte dos
casos com o consentimento ta-
cito destes. O chamado “rabis-
co das uvas” é uma tradicao
ancestral que permite aos mui-

tos que ndo possuem terras e
vinhas proprias, continuarafa-
zer e desfrutar do seuvinho.

Em Portugal, o Alentejo € o
grande guardiao dos vinhos de
talha, que seguindo o tradicio-
nal ou adotando alguma mo-
dernizagdo, o vinho de talha
mantém-se como um produto
Unico, sublime representante
da milenar cultura do vinho no
Alentejo.

Degusteiovinho detalhatra-
dicional e outros apenas fer-
mentados em anforas, muito
interessantes! Acompanhe mi-
nhas impressoes. E até a proxi-
mataca!
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