
Comidinhas
Novotel tem
happyhour
OBar 365, no32º andar
do Novotel da Av. Ana
Costa, 473, terá seu ha-
ppyhourhoje,comcomi-
dinhas e drinques espe-
ciais, com DJ. Entre as
opções, sanduíches co-
mo o Novotel burguer,
com200gdecarne,Gou-
da, cebola caramelizada
efritasrústicas(R$35)e
o drinque Blue Summer
(vodka, jabuticaba, bau-
nilha e manjeri-
cão/R$20). Reservas:
3878-9732.
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JoséMaria da
Fonseca - "J" de
Joséde Sousa2011,
Évora, Alentejo, PT.
Fermentadoem
ânforas/carvalho
francês
Uva:60%Grand
Noir, 28%Touriga
Francesae 12%TourigaNacional.
Cor: rubi intenso.
Nariz: cassis, amoras, pimenta,
amadeirado, toques florais,
complexo.
Boca: seco,potente, taninoso,
14,4ºGL.
R$343,20naEnotecaDecanter

Roquevale - Tinto
daTalhaGrande
Escolha 2009,
Alentejo, PT
Fermentado
emânforas/
carvalho francês e
americano
Uva:Touriga
NacionaleAlicanteBouschet.
Cor: rubi comhalogranada.
Nariz: frutasmaduras, especiarias
ebaunilha.
Boca: seco, taninosmacios,
14ºGL,harmônicoeelegante,
persistente.
R$ 145,00noMarcelo Laticinios

Provei e indico

CLAUDIAG.OLIVEIRA, SOMMELIÈRE

Os vinhosde talhadoAlentejo
Santé!AComissãoVitivinícola
Regional Alentejana, CVRA,
promoveuamostradosVinhos
do Alentejo. Nesta edição de
2016AlexandreLalas, jornalis-
ta expert em vinhos portugue-
ses, nos brindou com seu co-
nhecimento e discorreu sobre
o Alentejo com enfoque nos
vinhosdetalha.
Osvinhosde talha sãovinhos

cujafermentaçãoocorreespon-
taneamente dentro da talha
após as uvas serem desengaça-
das manualmente e esmaga-
das. As talhas são grandes
ânforasdebarroutilizadaspara
a vinificação. É um método de
mais de 2 mil anos, que surgiu
comos romanos. Aliás, na épo-
ca, as talhas eram utilizadas
tambémpara o armazenamen-
todevinhoseatédeazeites.
Neste processo de

vinificação, as películas de
uvas sobem à superfície da ta-
lha formandoumacapa sólida.
Com a ajuda de um rodo de
madeira faz-se a remontagem,
e as películas mergulham e se
misturamaomosto,paratrans-
mitir ao vinhomais cor, aroma
esabor.Terminadaafermenta-
ção, que pode durar de 8 a 15
dias, essasmassas se assentam
no fundo. Na parede da talha,
na sua base inferior, existe um
orifício feitode cortiça, onde se
coloca uma torneirinha. O vi-
nho atravessa o filtro formado
pelas massas de películas das
uvase saipuroe límpidoparao
exterior. Inegavelmente é um
método natural que resulta

numvinhoincomparável.Con-
fira o processo nesta anima-
ção: www.youtube.com/wa-
tch?v=y-1nmUvGbSE
Este tipo de vinho não deve

ser confundido com vinhos de
ânfora, tão em voga atualmen-
te , umavez que, comoafirmou
Lalas, os de ânfora são ali fer-
mentados, mas amadurecem
em inox ou embarricas de car-
valho. Já os de talha ali perma-
necem até o engarrafamento,
preservandoasua autenticida-
dehistórica. Àpropósito desde
2012sãovinhoscertificadospe-
loCVRA.
Intimamente ligado à histó-

ria, à cultura e à vida social no
Alentejo o vinho de talha faz

parte da rotina da população,
tantoqueodia 11denovembro,
dia de SãoMartinho, é o dia da
“abertura das talhas”, festejan-
doomomentomaisaltonarela-
çãoentreovinhoeoAlentejo.
Hoje,muitascasasparticula-

res da região conservam meia
dúzia de talhas, onde fazem
vinhos para consumo próprio.
Frequentemente, as uvas para
essas produções privadas são
colhidas de cachos que, depois
da colheita, ficaram esqueci-
dosnasvinhasdosmaioresviti-
cultores, na maior parte dos
casos como consentimento tá-
cito destes. O chamado “rabis-
co das uvas” é uma tradição
ancestralquepermiteaosmui-

tos que não possuem terras e
vinhaspróprias,continuarafa-
zeredesfrutardoseuvinho.
Em Portugal, o Alentejo é o

grande guardião dos vinhos de
talha, que seguindo o tradicio-
nal ou adotando alguma mo-
dernização, o vinho de talha
mantém-se como um produto
único, sublime representante
damilenar culturado vinhono
Alentejo.
Degusteiovinhodetalhatra-

dicional e outros apenas fer-
mentados em ânforas, muito
interessantes!Acompanhemi-
nhas impressões. E até a próxi-
mataça!
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Bonde.Aprimeira viagemdoBondeRestaurante terá

degustaçãodevinhos epratos típicosportuguesesdo restaurante
TascadoPorto.Oveículo circularápela linha turísticadoCentro
Histórico,hoje, em trêshorários: 18h, 19he20horas.Duranteo
passeio, ospassageiros receberãouma taçadevinhoportuguês, um
bolinhodebacalhaueumaporçãodemeiadesfeitadebacalhau,
cortesiasdo restauranteTascadoPorto, (RuaXVdeNovembro,112).
Paradeixaro climaaindamaisagradável, a viagemseráembaladaao
somdosaxofonistaMaurícioFernandes. Ingressos custamR$6,50.

Leitura
Rápida

Na talha, a fermentação é natural
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