
Santé! Três castas, duas famílias, um
terroir, assim se denominou a grande
prova vertical (várias safras domesmo
vinho) dos vinhos do Douro, elabora-
dos com paixão pela família portugue-
saRoquette, emparceria coma família
francesaCazes.
A degustação foi comandada por To-

mas Roquette, da Quinta do Crasto (já
abordadaaqui em24/10/2014) e Jean-
Michel Cazes do Château Lynch-Bages
(produz Grand Cru Classé Bordeaux).
Ambos,comseusavoir-faire,descreve-
ramos cortes extraídos das uvas tradi-
cionais durienses: Touriga Nacional,
TourigaFrancaeTintaRoriz.
Em2002, as duas famílias decidiram

criarumaempresaparaproduzir gran-
desvinhosmarcadospelascaracterísti-
cas naturais do Douro e pela experiên-
cia dos Cazes, que produzem vinhos
emBordeauxhácercadeumséculo.
“Fazer um grande vinho com as cas-

tas do Douro, um vinho quemostrasse
estrutura e complexidade, aliadas ao
poder e o sol dePortugal e ainda coma
elegância de Bordeaux, foi parte desta
aventura”,diz Jean-MichelCazes.
Respeitando as características do

Douro e unindo duas equipes de
enólogos que trabalharam separados
a uma distância de 1.000 quilômetros,
nasceu o vinho que remete ao solo
xistoso da região, Xisto – Roquette &
Cazes 2003, o primogênito desse casa-
mento, lançado na Vinexpo de 2005,

aondeconsagrou-seumarevelação.
Após três edições de sucesso do Xis-

to – Roquette & Cazes, criaram um
outro vinho, o Roquette & Cazes 2006,
o qual foi inspirado nos ensinamentos
do irmão mais velho, o Xisto, para ser
igual na elegância, na fineza e na pro-

fundidade de boca, mas com maior
estágioemgarrafa tornando-oprontís-
simoparabeber, assimquesaíssepara
omercado.
Comonascimento deste novo vinho,

os produtores tomam a decisão de
reposicionar o vinho mais antigo do
projeto, o Xisto, passando a engarrafá-
lo somente em safras de qualidade
excepcional. E com status elevado tor-
nou-se umverdadeiro ícone do vale do
Douro a par dos vinhosQuinta do Cras-
to Vinha Maria Teresa e Quinta do
CrastoVinha da Ponte. Detalhe que faz
a quantidade do Xisto ser sempremui-
topequena.
A prova vertical aconteceu no Terra-

ço Itália, comstaff queproporcionaum
serviço impecável além da vista incrí-
veldeSãoPaulo.
A qualidade, frescor, maciez, potên-

cia e complexidade desses rótulos, são
indiscutíveis. Vinhos que trazem aro-
mas florais, amais pura fruta, essência
de um terroir único com taninos sedo-
sosetotalelegância.
Todos são excepcionais, e como disse

TomasRoquette,a tendênciaatualmen-
te é oferecer vinhos já prontos para

beber.Assimquesãolançadosnomerca-
do podem ser consumidos sem esperar
sua evolução, aliás, poucos são os que
podemcomprarvinhoseguardá-los.
O Roquette & Cazes está na faixa de

R$345eoXistoemtornodeR$1.276no
site da Import. Qualimpor (www.qua-
limpor.com.br), a qual agradeço o con-
viteeparabenizopeloshowdeprova.
Até a próxima taça e Feliz Ano Novo

atodos!
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>>Réveillon.Deriva doverbo francês réveiller, que
significa revelar, despertar, acordar.

>>Champanheouespumantes.
Àmeia-noite, façaum
brindeàentradadonovo
anoemgrandeestilo,
comespumanteem
taçasdecristal.
Preparadoàbasede
uvas, trazprosperidade
paraoanoqueestá se
iniciando.Paraquem
passar aviradanapraia,
tambémnão custa
pular seteondas com
ataçanamão.
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A virada do ano é sempre
envolta emsimbolismos e a
mesa não fica de fora. A
própria palavra Réveillon
deriva do verbo francês
réveiller,que significa reve-
lar, despertar, acordar. É o
fechamentodeumciclo.
“As comidas carregam a

simbologia da fartura”, diz
acoordenadoradocursode
Gastronomia da Unimon-
te,FátimaDuarte.
Osgrãos,porexemplo,re-

metemàmultiplicação.Ar-
roz, lentilha, feijão, milho
simbolizam a fertilidade.
No Brasil, como temos in-
fluênciaárabedireta e indi-
reta (por meio dos portu-
gueses), a lentilhaéo ingre-
dientemaisusadoparaeste
propósito.
O peixe também é um

clássiconaceiadeAno-No-
vo. Em diversas culturas
ele faz alusão à partilha e
purificação por conta do

seu hábitat, a água. Eles
são férteis e quase nunca
andamsozinhos.
O bacalhau, em razão da

herança lusa, é opeixemais
consumido. Mas nos últi-
mos anos o salmão tem ga-
nhado espaço nas ceias de
Réveillon.
A carne de porco é outro

alimentomuito consumido
navirada.Eles são conside-
rados fortes e fuçam para
frente, o que, na crença, faz
avidaprogredir.
As uvas e romãs são as

frutasmais apreciadas. Co-
mo têmmuitas sementes e
são nobres para várias cul-
turas, são consideradas po-
derososimãsdeboasorte.
É claro que não há nada

de científico em todas essas
crenças, mas já que todos
esses ingredientes podem
resultar em pratos delicio-
sos, vamosnosrenderaeles
e incluí-losnacontagemre-
gressivapara2019.
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Vem da pequena vila de
Podensac, no sul de Bor-
deaux, na França, a bebi-
da que promete ser o hit
deste verão. A nova apos-
ta da temporada é o Lillet
(pronuncia-se lilê), aperi-
tivo criado em 1872, que é
um clássico na França,
masaindapoucoconheci-
donoBrasil.
Porém, os fãs de 007

irão lembrar que James
Bond pede um drinque
Vesper, no filme Casino
Royale.Oprincipal ingre-
diente desse coquetel é o
Lillet.
Agora, suapopularidade

deve aumentar já que as
garrafaspassaramaserim-
portadas para o Brasil. O
Lillet temsabor frutadoeé
aromático. É feito com as
uvas semmillon, grenache
esauvignonblanc,alémde
ervas, especiarias e frutas
cítricas. Seu teor alcoólico
émais alto do que amédia
dosvinhos emenordoque
ade bebidasdestiladas co-
mo gim e vodca. Tem sa-
borfrescoeleve.
Bebe-se geralmente em

umataçacombastantege-
lo, uma dose de tônica
uma fatia de limão, mas
existemmuitas receitas de
coquetéis com o Lillet e os
mixologistas brasileiros
certamente criarão ou-
tros.Opreçomédiodagar-
rafaéR$90.

>>Romã.Símbolodaabundância, ajuda tambémna
fertilidade.Repletasde sementesounascidas em
cachos, elas trazema ideiademultiplicação e fartura.
Sãomuitos os rituais,masumdosmais utilizados é
chupar três sementesde romãpedindodinheiropara
oano todoedepois guardá-lasna carteira, envolvidas
empapel branco.

>>Uvas.Tradiçãodaprosperidade, diz a tradiçãoque
deve-se comerdozeuvas, umapara cadamêsdoano.
Seauva for doceomêsdoanoserá prósperoe se for
azedanemtanto, ao comer cadauva, façaumpedido
doquevocêdeseja paraaquelemês. É a fruta que
dáovinhodeBaco, odeusmitológicodosexcessos, da
farturaedas festividades.

>>Peixes.Eles simbolizamapurificaçãopormeiode
seuhabitat, a água.Alémde seremférteis e se
reproduziremgraçasauma infinidadedeovas, os
peixesquasenuncanadamsozinhos.

>>Frutas secasecastanhas.Desdeaantiguidade,
estãoassociadas à farturaeà sorte por serem
alimentos resistentes, possíveis de serem
armazenadosdurantemuitos dias. Osdoces àbasede
castanhas temaindaa simbologiadeumanodoce.

>>Lentilhasegrãos.Remetemàquantidadee
multiplicidade.Unsdizemquea lentilhapor ter a
formaarredondadaeachatada, lembrandouma
moeda, atrai dinheiro.Outrosafirmamquesua
popularidadesedeveao fatodequeéumgrãoque
dobrade tamanhoao ser cozidoepor isso traz fartura.

>>Louro.É símbolode sucessoe vitória. Ser laureado
significa ser reconhecido.Osatletas gregos, que
venciamasprovas recebiamumacoroade louros
comoprêmio.Alémdisso, são folhasdeumaárvore
resistenteequedá frutos embagas volumosas.
As folhas devemser trocadas entreaspessoas à
meia-noite eguardadasnacarteira. Épromessade
sucessoe farturaao longodoano.

A degustação foi comandada por Tomas Roquette e Jean-Michel Cazes

1˚Roquette&Cazes 2007 - 18mesesem
carvalho francês+ 18meses nagarrafa.
2˚Roquette&Cazes 2009 - 24meses
carvalho francês+4mesesnagarrafa.
3˚Roquette&Cazes 2010 - 18meses
carvalho francêseengarrafado em
double-magnum(3L).
4˚Roquette&Cazes 2012 - 18mcarv.
francêseengarrafadoemdouble-magnum
(3L).
5˚Roquette&Cazes 2014 - 18meses
carvalho francês.
6˚Roquette&Cazes 2015 - 18meses
carvalho francês.
7˚Xisto 2013 - 20mcarv. francêse
engarrafadoemMagnum (1,5 L).

Rituais da
sorte àmesa
A virada do ano é cheia de simbolismos
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Mutiplicação, fartura,
prosperidade estão
entre os símbolos
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