FUGAS | PUblico N.o 1119 | Sdbado 3 Outubro 2020

O Alvarinho

¢ mais do que
um vinho,

¢ um territorio

Estacione a caravana e faca
de conta que estd nas suas quintas

No Hotel Ritz, Pedro Pena Bastos
reinventa a ideia de classico
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A Quinta
de Soalheiro
quer levar

O territorio

a0 pelto

Reerguem-se aldeias — brandas e inverneiras —

e recuperam-se historias das serras e do rio Minho,
que se deixa moldar, do contrabando

e de pessoas aguerridas que nao se deixam ficar.
Dizem que o Alvarinho se faz de coisas simples
sem grandes complicacoes. “Isto é um quadro.
Parece estatico, mas esta sempre a mexer.”

Luis Octavio Costa (texto) e Rui Oliveira (fotos)

Venancio langa a frase, que soa a
adagio. “Uma pedra que caia no Peso
tem influéncia em Novaz.” “No caudal
do rio”, completa Ant6nio, também
sentado numa pilha desorganizada de
seixos na margem portuguesa do rio
Minho. Cai uma pedra a agua e “come-
caadar lampreia”. E assim. “E nunca
mais aquela pedra vai ao sitio”. A cur-
va dorio tem influéncia na quantidade
de lampreias que caem nas pesquei-
ras, engenhosas armadilhas para lam-
preias, habilidosos sistemas de muros
construidos a partir das margens — as
evidéncias reunidas para a classifica-
¢do luso-galaica deste patrimonio
apontam para a sua existéncia ja entre
os séculos VII e IX. Sobreviveram a
muito. Sobreviveram ao progresso e
asucessio de barragens que sugaram
orio e os seus afluentes. O Minho “ja

ndo é nada do que era”. Foram-se “os
salmoes de quinze, dezasseis quilos”,
os carros de bois a carregar peixe e a
gente a vender nas aldeias. “A agua
quando passa por aqui ja deu fortu-
nas. Ndo imagina o que era isto,
homem!” Ficou o Minho.
Agarramos a pagaia e voltamos a
prender os pés ao bote, atraido pelos
rapidos. Descemos mais uns quilome-
tros de olhos postos nas pesqueiras,
pedras sobre pedras, blocos de grani-
to sobre blocos de granito como
pequenas fortalezas armadas com o
botirdo e a cabaceira num rio estreito,
um legado histérico de construcoes
populares que testemunham o enge-
nho e as artes da pesca fluvial artesa-
nal que aqui ainda se pratica. “Antes
de nés andarmos aqui, andaram os
Nnossos avos e 0s Nossos pais”, despe-

dem-se. De Lapela a Sdo Gregorio, sO
dolado portugués, estardo registadas
694 pesqueiras das mais de mil que
ajudam a desenhar orio. Hoje, entre
ruinas e pesqueiras interditas, estao
umas duzentas e tal “a pescar”. Sao
muitas. Tocam-se. Provocam-se. Mol-
dam o rio estreito que se esconde
entre o arvoredo.

O Minho serpenteia escondido
como os contrabandistas. Nio se vé a
distancia. “Esta ali!”, aponta Miguel
Alves, responsavel da viticultura da
Quinta do Soalheiro, quando na vés-
pera nos conduzia a vinha mais alta de
Alvarinho da sub-regido de Mongéo e
de Melgaco, dos vinhos verdes e, até
prova em contrario, de Portugal.
“Estamos muito perto das nuvens.” La
em baixo, por todo o lado, entre os
cem e 0s quatrocentos e tal
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Minho

metros, estdo as pequenas parcelas de
vinha implantadas em solo de origem
granitica e protegidas dos ares do
Atlantico por um conjunto de serras
que conferem a medida certa entre a
pluviosidade, a temperatura e o niime-
ro de horas de sol — vem dai o nome
Soalheiro — necessarios a melhor
maturacdo das uvas da casta.

Cano alto, num vale glaciar a 1100
metros de altitude ("dobramos a fas-
quia”), esta a ser criado o vinho Soa-
lheiro Branda da Aveleira, um projec-
to experimental que ocupa dois hec-
tares protegidos dos ventos do Norte
plantados em solos de xisto, que aju-
da areflectir o calor, uma grande aju-
da para o sistema de condugdo ascen-
dente de uma vinha ainda sem ano de
vindima previsto. A vinha sobreviveu
aneve. Primeira vitoria. Foi uma fes-
ta. “Temos temperaturas quentes
durante o dia, bem frescas a noite.
Ajuda as maturagdes mais lentas”,
explica Miguel, tdo curioso quanto
nos relativamente ao produto que
resultara deste desafio numa zona
inculta e virgem — apropriado a utili-
zagdo da viticultura biolégica e biodi-
namica — de giestas e de penedos
imensos que parecem emergir das
serras. E ainda uma “inova¢io peran-
te a aproximacdo das alteracoes cli-
maticas”, que noutros tempos tam-
bém moldaram a monumental paisa-
gem da Branda da Aveleira, um
paradisiaco Vale Glaciar do Alto Vez,
blocos erraticos deslocados da serra
daPeneda. “E a nivel técnico estamos
falados”, diz Miguel, que faz o acom-
panhamento do Clube de Produtores
de Monovarietais dos Vinhos Verdes,
que agrupa cerca de 200 produtores
parceiros de producao do Soalheiro
e que visa a melhoria da qualidade, o
enoturismo (das vinhas e do territ6-
rio, estampado na t-shirt, no discurso
e nas decisdes de quem trabalha no
Soalheiro) e a investigacdo sempre
focados no Vinho Verde e essencial-
mente em Mongcao e Melgaco.

Em Abril, os pastores subiam até
aqui com os animais. Procuravam
pastagens no alto da serra. Fintavam
o tempo. Normalmente ia 0o homem
da casa ou o filho mais velho. Quase
todos tinham um cavalo para ir bus-
car comida a freguesia de 15 em 15
dias. “Ou vinha a esposa com 0s pro-

dutos a cabega.” Os homens ficavam
na branda até Setembro. Fazia-se a
transumancia — fez-se até ao inicio da
década de noventa do século passa-
do, ja os tractores substituiam os ani-
mais. Os carros de bois saiam carre-
gados de batatas, centeio e feno. “Era
a tnica coisa que havia ca”, explica
Agostinho Alves, empresario que
detém a marca Branda da Aveleira.
“Faziam oito quilometros durante
quatro horas por ai abaixo. Um ou
outro capotava.” A ideia de transfor-
mar a Branda, cerca de cem casas,
numa aldeia turistica surgiu em 1996.

Doze delas (mais o restaurante O
Brandeiro) ja recebem os visitantes
que tém a oportunidade de ver um
monumento megalitico (Mamoa do
Batateiro), o forno de telha onde se
produzia a telha de canudo (moldada
pela forma da perna de um adulto;
mais larga de um lado do que do
outro) e as cardenhas, abrigos do
século XII construidos pelos monges
que vinham de Braga para o Conven-
to de Fides para se abrigarem — mais
tarde serviram para abrigar os ani-
mais. A branda esconde ainda dois
colmeais de abelha Buckfast, uma

Em cima,

o rio Minho
e a Aldeia
de Pontes,
uma aldeia
desabitada
de Castro
Laboreiro
que Manuel
Rodrigues
decidiu
reconstruir
com as
proprias
maos;

ao lado,
Espanha
avista

abelha ancestral que nio pica (mas
da mel de urze, pinho, abrotea e cas-
tanheiro), uma estacio de acasala-
mento e um batateiro em altitude
num descampado atras de uns pinhei-
ros, um espaco de 15 hectares onde ja
ndo eram plantadas batatas ha déca-
das e décadas. “Ha dois anos junta-
mos quatro jovens agricultores que
tém animais aqui no monte para cria-
rem uma empresa. Plantaram um
hectare no primeiro ano. Este ano
esta nos trés hectares. Pouco a pouco
vao aumentando a sementeira. SAo
jovens que vao ficando por ca.”

“Onosso produto
é anatureza”

“Coisas simples sem grandes compli-
cagdes”, resume Paulo Azevedo, pro-
prietario da empresa de animacdo
turistica Montes de Laboreiro e um
dos primeiros a propor a regiao alo-
jamento com actividades, coisa estra-
nha ha dez anos por estas paragens.
Hoje, Paulo gere quase cem casas de
turismo no Parque Nacional da Pene-
da-Gerés e é proprietario do primeiro
centro de canyoning certificado de
Portugal (Peneda-Gerés Canyoning
Center), entre muitos outros projec-
tos e ideias que, uma a uma, vao pas-
sando da sua cabeca para o terreno.
“Valorizacdo do territ6rio”, sublinha.
“Sdo coisas agarradas umas as
outras”. As brandas as inverneiras e
aos lobos (ha trés alcateias identifica-
das naregiao), os bosques de floresta
autoctone ao vale, ao rio e as pesquei-
ras, os pequenos tractores carregados
de uvas que andam numa azafama
pelas estradas nacionais como abe-
lhas num vaivém entre as flores e a
colmeia as pequenas parcelas de
vinho com vindimas que duram um
dia. As vacas de raca cachena, os
cavalos garranos, os caes Castro Labo-
reiro, as silvas e as amoras, as imagens
escondidas nas silhuetas dos pene-
dos, o Minho rural e in6spito desco-
nhecido por muitos e uma regido que
se quer dar a conhecer.

Cada um da o que tem. “O nosso
produto é a natureza”, apresenta Bru-



O Minho rural
e Inospito,
desconhecido
para muitos,
quer dar-se

a conhecer

no, filho de Manuel Rodrigues, que
esta a reconstruir com as proprias
maos a Aldeia de Pontes, uma aldeia
desabitada de Castro Laboreiro em
pleno Parque Nacional da Peneda-
Gerés, rodeada por 14 pontes roma-
nas, trilhos, lagos, cascatas, pequenos
santuarios e outras aldeias perdidas.
“0 que temos para oferecer é sossego,
autenticidade e natureza em estado
puro.” As casas que tem erguido a
prumo contam o resto da historia.
Junto a Casa da Corga corre um riacho
“que da vida a aldeia”. Na Casa da Eira
ainda 1a esta o terreiro comunitario.
A Casa do Lume foi em tempos a casa
principal onde as pessoas acendiam
o lume, cozinhavam e comiam. Na
Casa da Figueira ha um patio onde ja
cheira a figos. Na Casa da Forja os
antepassados de Manuel e Bruno for-
javam as ferramentas e utensilios
agricolas. E ainda ha a Casa do Eido,
“lugar” em castrejo, e a Casa da Plica,
palavra que designa um forasteiro. O
plica que ficar nesta aldeia recebe
lenha para uma estadia autbnoma.
“lamos para cima trés meses jus-
tos”, conta Manuel, que nasceu na
Casa da Figueira. Eram “dez vizinhos,
dez familias” (“ha 14 anos sairam as
altimas pessoas”) e um forno “que
aquecia a aldeia toda”. “Macerava-se
e levedava-se. Nao se deixava arrefe-
cer o forno.” Esta ha dois anos de
mangas arregacadas a fazer crescer
este projecto, que é a sua vida.
“Cada pedacinho de terra é sagra-
do”, dird mais tarde Maria Jodo, a

contemplar a Quinta de Folga, Alva-
redo, um projecto familiar que pro-
cura enquadrar “o que era o Minho
na paisagem” e que quer desvendar
os segredos do territério. “E engraca-
do comecar a conhecer melhor a pai-
sagem. Isto acontece por isto.”

A minhota e Rui, o marido alenteja-
no (ambos veterinarios), compraram
estes dois hectares a mais de vinte
pessoas. “Sdo retalhos”, pedacos de
minifiindio murado com vista sobre
o vale ("que é lindissimo”), a horta, a
vinha e Espanha. Continuam a ser
bem tratadas as hortas, os tomates, os
pimentos, os espinafres e as couves
("tem que haver sempre couves”). E
ganharam terreno as vinhas com um
“solo vivo, um relvado onde a fauna e
afloraajudam a combater agressoes”.
“Nao devemos agredir o meio ambien-
te, ndo devemos ser dominantes, um
intruso. Ha sempre detalhes no vinho,
mas ha muitos detalhes na vinha”, diz
Maria Jodo, irma de Anténio Luis, os
dois filhos de Joa o Anto nio Cerdei-
ra, que em 1974, com o apoio do pai,
Anto nio Esteves Ferreira, plantou a
primeira vinha de Alvarinho que daria
origem (em 1982) a primeira marca de
Alvarinho em Melgaco e a quarta mar-
ca de Alvarinho na sub-regia o de
Mongdo e Melgaco. “Esta tudo liga-
do”, aponta Maria Jodo. “Tem a ver
com a nossa forma de estar.”

Dai que se misturem projectos
como quem junta na mesma cuba
uvas de diferentes produtores. Sio
rebentos que saem do Soalheiro,

JINTA DO

BEBA COM MODERACAO.
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Maria Joao é a responsavel
pela Quinta de Folga

e pela vinha e as infusdes
da Quinta de Soalheiro

que é a “raiz”. Maria Jodo é responsa-
vel da vinha e das infusdes do Soalhei-
ro e trata com carinho a sua Quinta
de Folga, uma ramificacio do Soa-
lheiro. O irmao Ant6nio Luis é o en6-
logo do Soalheiro e “nao ha nada que
ele ndo saiba” acerca dos “frutos” que
se desenvolvem na quinta — e sobre
as uvas que vingam na regiao.

Redescobrir
as coisas simples

0 Minho esta na mesa. Que haja tanto
respeito pelo Alvarinho (refeicdo
100% Alvarinho) como pelos legumes
sem tempero com sabor a terra, pelos
agrides da vizinha, pelos espinafres
que picam na boca como os pimentos
Padro6n, pelo porco bisaro (criado na
propriedade), pelas infusdes da Casa
das Infusdes (que também faz parte
desta historia), pelos cogumelos de
um produtor de vinho que é fotografo
(“em Melgaco as pessoas sdo multifun-
¢oes”), pelos queijos de Melgaco, pela
compota de abobora, pela marmelada
e pela Alzira ("connosco desde que
me lembro; vestiu-me no casamento™)
e o seu livro de receitas que é um
segredo bem guardado (“cada um faz
uma coisinha”, segredou a Fugas). E
pelo bolo Palmira, matriarca cuidado-
sa que prefere sempre que se fale do
resto da familia (A culpa é toda do
meu marido. Agora isto é deles”).

“Isto é Minho”, junta a filha Maria
Jodo. “A equipa Soalheiro tem 28 ele-
mentos, mas somos familia. Todos os
projectos no Soalheiro sdo nossos.
Somos territorio. E territorio é tudo.
Vai desde o vinho, que é um ser tam-
bém, até a nossa paisagem. Represen-
ta tudo o que andamos aqui a fazer.”

Missdo: “Manter a autenticidade”,
sublinha Carolina Osorio, respon-
sa vel pelo Enoturismo do Soalheiro,
com projectos a brotar, uma adega
renovada, salas de provas, alojamen-
to... “O desafio é manter o espirito da
dona Palmira, a primeira pessoa a
fazer enoturismo”, aponta a jovem
colombiana. “Recebia quem chegava,
abria a porta e mostrava a casa. A
empresa vai crescendo e ha mais ris-
co de ndo se conseguir receber como
ela. Esse é um risco que nio quere-
mos correr. Temos a responsabilidade
de manter a memoria, de manter vivo
o inicio do Soalheiro, a historia da
familia e da inovacdo numa altura em
que ninguém acreditava.”

Os irmdo Cerdeira sao omnipre-
sentes, fundem-se nos trabalhos da
adega, nas estratégias e nas formu-
las, na terra e nas vindimas, que se

i =1 vl
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fazem quase a conta-gotas, parcela
a parcela, familia a familia, tractor a
tractor, gigo a gigo. Hoje é dia da vin-
dima nos campos (1,5 hectares) de
Elisabete e Sérgio (e o cio Patife), em
S0 Paio. “Adoro o siléncio, o siléncio
das podas, olhar para Espanha e ver
como vai estar o tempo. Cheira bem.
O solo cheio de vida”, diz Elisabete,
tesoura de podar na mio. As pessoas
usam o Alvarinho como complemen-
to econémico. Tém (ou tiveram uma
profissdo) e sentem-se atraidas pela
vinha. As dez da manha é hora de
almoco. Ha sempre vinho verde a
mesa. “Nao se pode puxar muito ou
amalta nio volta para o ano”, brinca
Antonio Rei. “No més de Agosto
estou sempre a pensar em Setem-
bro.” E tudo familia.

“Isto é um quadro”, diz Ant6énio
Luis. “Parece estatico, mas esta sem-
pre amexer.” O declive do vale, onde
comeca o Alvarinho (o meu pai
comecou no vale”), que depois sobe
até a montanha. O rio, a agua e os
canaviais. A paisagem que ja foi feita
de vinha de bordadura (*nao havia
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esta manta de retalhos”) e de contra-
bando de ca parala e dela paraca. “O
meu avo era barqueiro de contraban-
do, de carne, de azeite. As pessoas
tinham muitas dificuldades e sobre-
viveram. Sio lutadores, pessoas
aguerridas.” E essa a sua interpreta-
¢do de terroir. “Biodiversidade”,
acentua. “Nao é so6 de plantas e de
animais, é também de pessoas. Nao
acredito em ter uma area sO nossa,
mesmo tendo capacidade financeira.
Perderiamos a esséncia do Soalheiro,
que é uma mistura de coisas.”

Quando o seu pai plantou o primei-
ro hectare de vinha, em 1974, as pes-
soas da terra associaram os postes em
cruzeta ao cemitério. Mas a técnica
foireplicada, primeiro por familiares,
mais tarde por todos. “Foi o primeiro
clube de produtores”, diz. “A porta
aberta, a relacdo com as pessoas que
nos vendiam as uvas, o Soalheiro
cresce assim. O conceito de quinta é
um grupo de parcelas e ndo uma area
junto a um palacio. Somos um grupo
de familias e cada um contribui com
o que melhor sabe. E um desafio
constante.” O proprio descreve o Soa-
lheiro como uma “caixinha de ideias”,
um “cérebro com espaco para cres-
cer”, uma incubadora com uma
“paranéia com o patriménio”. “E
uma marca com pai e mae”, diz. “Pre-
firo ser algo dentro de algo do que o
melhor de nada.”

Entrano carro e leva-nos a Cevide,
0 ponto mais a norte do nosso pais.
Basta pegar num mapa, acompanhar
o rio Minho até a pontinha do lado
direito. A confluéncia do rio Trancoso
com o Minho marca a fronteira. E é
precisamente aqui que muitos conhe-
cem Mario Monteiro. O nome dele
nao esta no Google Maps, mas esta o
“marco n.° 1 de Portugal” — e Mario
esta sempre por perto. “E a minha
terra. Aqui comeca Portugal”, diz,
apaixonado. Nao fosse ele e a aldeia
morria “como muitas estdo a mor-
rer”. Ha um caminho apertado e ata-
lhos que s6 conhece quem é dali, o
primeiro de 1048 marcos fronteiricos
colocado sobre uma fraga, pedras
gastas e lisas pela passagem das pes-
soas, sinais de contrabando, uma
pequena praia fluvial, uma via roma-
na e um porto da barcaca. “Os meus
olhos brilham. Estas pedras parece
que falam comigo. Quero descobrir o
que me estdo a dizer. Sdo alicerces da
nossa histéria. Coisas simples que
tém que ser redescobertas.”

A Fugas viajou a convite
da Quinta de Soalheiro

Memorias que se dissolverm em infusoes

Os primeiros sons do dia sdo o da
buzinadela do homem do peixe —
dizem-nos mais tarde que nio é o do
pdo, que esse por norma nao apita,
deixa o pdo pendurado nas portas — e
o de alguém que nos deixa no alpen-
dre da Casa das Infusdes um tabuleiro
recheado de coisas boas.

Dentro e a volta da pequena casa
de pedra recuperada ha historias que
se misturam com aromas, memorias
que atravessam geracoes e sabores
que se vao infiltrando no terroir de
uma quinta com tradi¢6es no Alvari-
nho. “Antes disto éramos outra coi-
sa”, diz Maria Joio Cerdeira, enquan-
to recupera algumas imagens nas
paredes como se folheasse um album
de fotografias. Foi assim que tudo
comecou. As juntas de bois (sinal de
riqueza de outros tempos), o rio
Minho murado, a entreajuda nas
tarefas agricolas, a alegria de uma
concertina, a desfolhada na eira, as
macas verdes pousadas no parapei-
to, a lareira, a eira e o espigueiro. E a
historia da familia estampada como
uma arvore genealdgica.

Estavamos no fim do século XIX.
Do lado de 14 do Atlantico, um
minhoto e uma transmontana apai-
xonaram-se. Destes emigrantes abas-
tados vindos do Brasil, Manuel Dias
e Maria José Peixoto, descende a sua
Unica neta, Maria Palmira Dias. Do
lado de ca, Jodo Ferreira, agricultor
e barqueiro do rio Minho, casa-se
com Rosa Esteves Lira. Entre os
netos do casal nasce Joao Antonio
Cerdeira. E o casamento de Jodo e
Palmira e a paixao pela viticultura
que marcam a criacdo da primeira
marca de Alvarinho em Melgaco:
Soalheiro, 1982.

“Mudamos muito, mas nao muda-
mos assim tanto”, garante Maria Jodo,
filha de Jodo e Palmira, enquanto faz
as honras da casa — “uma casa de
bonecas” onde brincou em crianca
— de traco rustico com trés quartos
(com capacidade para cinco pessoas)
que nos transporta para o tema das
infusdes, uma homenagem as ervas
espontaneas que crescem na regiio.
Perpe tuavermelha, hortela verde
e alfazema num copo a porta dos
quartos, a parede do hall pintada em
tons de lucia-lima (trabalho de Ondi-
na Esteves), que por aqui se conhece
por erva Luisa, as aromaticas secas
que decoram os espacos tdo delica-
dos e presentes como o chdo de
mosaico e o laco nas almofadas.

Também é nos detalhes que esta o
segredo do sucesso da produgdo de
André Moreira, que em Setembro do

ano passado colocou a primeira pedra
na estufa de aromaticas, area emer-
gente da Quinta de Soalheiro. O tra-
balho dele é o nosso jardim, uma
estufa com 400 metros quadrados
num terreno que estava em pousio ha
mais de 15 anos (“uma parte era uma
vinha antiga”) e onde agora crescem
horteld pimenta chocolate, hortela
verde, cidreira e ltcia-lima e mais
“um pouco de tudo” (alcachofra, ale-
crim, tomilho, tomilho-liméo, perpé-
tua vermelha) espalhado por peque-
nos lotes e canteiros organizados pela
propriedade que ajudam a atrair
insectos polinizadores e ddo azo a sua
imaginacao.

E um dos mais recentes capitulos
da historia deste espaco. “Tentamos

mexer 0 menos possivel no solo para
manter as caracteristicas”, diz André
(natural de Oliveira de Azeméis, for-
macao na Universidade do Minho na
Area da Biologia Aplicada), também
ele obrigado a adaptar-se as caracte-
risticas do terreno. “As plantas mie
sd0 as mesmas a que estava habitua-
do, mas o terroir tem um impacto
muito grande.”

Os resultados tém sido animado-

André Moreira
é o bidlogo
responsavel
pela producao
das infusdes

res. Nao sendo autdctones, as plantas
“sdo suficientemente risticas para
aguentar as estacdes do ano sem
intervencdo” e a producdo, ainda que
pequena, com cinco cortes por ano
nas plantas em estufa ("Nao ha corte
tdo bom como o primeiro. Apesar de
serem as plantas mais feiinhas que
tenho, sofreram uma amplitude tér-
mica tdo grande por causa do Inver-
no, tiveram tanta sintese de 6leos
essenciais, que vao dar origem ao
melhor lote”), ja nio chega para as
encomendas. “O mercado portugués
esta a absorver tudo”, garante. Em
breve, a equipa do Soalheiro preten-
de inserir aromaticas nas vinhas,
onde tradicionalmente crescem de
uma forma selvagem muitas espé-
cies. “Sao plantas que nio competem
com as vinhas e que produzem um
efeito repelente. Desta forma aumen-
tamos a colheita de aromaticas e
automaticamente controlamos os
infestantes.”

Amesajaha copos sem pé aolado
dos copos altos de vinho. Olha-se
para as infusdes — a quinta lancou a
coleccdo Soalheiro Herbal Tea Selec-
tion — como quem olha para o Alva-
rinho e para a gastronomia, procu-
rando “uma simbiose de aromas e
sabores”. “Asinfuso es podem estar
sempre presentes, mais no fim da
refeic a odoquenoini cio, e com-
plementam os sabores dos vinhos,
que assumem quase sempre papel
central namesa.” L.O.C.
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Estacione

e faca

a quinta e sua

[ chegar, estacionar e conhecer
a quinta, a familia — que agora
também é anossa — e provar

as coisas boas que 1a produzem.
Até A proxima. “Vao e voltem.”
Luis Octavio Costa (texto)

e Teresa Pacheco Miranda (fotos)

Uma quinta de sonho para acordar
nasua caravana. Assim se apresenta
a EasyCamp, uma rede de agro-turis-
mo que nos da a oportunidade de
conhecermos espacos rurais de Por-
tugal e de ai pernoitarmos a convite
do produtor em troca da aquisi¢cdo
de produtos da sua propriedade. Na
pratica, as garrafas de vinho, o quei-
jo daserra (e uma arvore autoctone),
as tisanas e o sal de vinho que com-
pramos sio apenas pretextos para
visitar as quintas e mergulhar nas
técnicas e tradicdes, para andar
numa Bedford de 1975, aprender a
fazer queijo, assistir ao nascimento
de duas ovelhas, colher figos ao
pequeno-almogo e dormir na areia
que alimenta vinhas. As paisagens,
as experiéncias, as pessoas — que nos

recebem como se féssemos da familia
—, os cheiros, o nascer e o por do Sol
ficam por conta da casa.

Quinta do Monte Travesso

0 Sol nao anda desacompanhado
pelas 6h30. Tem vistas tinicas sobre
o Douro e a companhia de Salete,
que esta ha 25 anos na Quinta do
Monte Travesso, Tabuaco, e conhece
esta terra como ninguém.
Recebe-nos como se fossemos da
casa e conduz-nos através do vale de
vinhas estreitas de cerca de 15 hecta-
res, dando-nos a provar as uvas apa-
nhadas dos cachos das vinhas velhas.
“Vim pela apanha da azeitona. Per-
guntaram-nos se sabiamos podar a

vinha. ‘Por acaso sabemos’”, vai
dizendo pelo caminho. O trabalho na
quinta aumentou e hoje Salete faz
“de tudo um pouco”. “Estou em todo
o lado. Nao se faz nada nesta quinta
que nio passe pela minha mao.”
Até os visitantes que dormem na
carrinha. “Fico feliz quando vejo gen-
te.” Acordamos em casa. Sentimo-nos
em casa. Os socalcos ddo-nos os bons
dias mal abrimos as portas — e nio
tardou o convite para darmos uma
volta na Bedford de 1975 com o dono
da quinta, que nos recebera na véspe-
ra, noite cerrada. “Acendo as luzes do
parque para que a noite fique ilumina-
do, mostro-lhes a casa de banho, acen-
do o gas para tomarem um duche e de
manha também lhes trago pao se qui-
serem. E tém aqui uma quinta para

poderem passear”, explica José Napo-
les, com a historia da Quinta do Monte
Travesso na ponta da lingua — ha cinco
geracOes na posse da familia Napoles
de Carvalho, desde que o fundador da
Casa do Douro, tetravd dos actuais
proprietarios, a ofereceu a sua filha
como prenda de casamento.

Temos banho de dgua quente e
bicicletas. José trouxe-nos o pao pela
manha. Seguiu-se uma prova de
vinhos. S6 ndo descemos a casa da
familia por culpa da pandemia.
“Tenho uma relacdo 6ptima com
quem nos visita. Gosto muito de os
receber, sou uma pessoa que gosta
muito de conversar.” A garrafa de
reserva branco (que faz parte do
acordo) parece apenas um pretexto.
Bernardo, o filho, ja pegou nas

rédeas da quinta. “E um rapaz que
se desdobra para que a quinta con-
siga continuar em pé por mais anos”,
diz o pai. Salete anda por ali, atare-
fada. O tempo escapa-nos por entre
as maos. “Fico assim um bocado tris-
te quando vejo o parque sem gente.
Adoro ver pessoas.” Estar aqui é uma
“felicidade”. Partilhamos com ela “o
repouso e o sossego”, “a largueza
sem andar em confusdes”. “Vio e
voltem.”

Quinta do Monte Travesso
5120-082 Barcos

Tel.: 919187 022/ 919190 174
E-mail:
info@quintadomontetravesso.
com
quintadomontetravesso.com
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Queijaria dos Lobos

Nem tudo estd programado nesta
viagem — quase nada esta. Nio sabe-
mos que vamos adormecer com um
suave cheiro de queijo a pairar no ar.
Muito menos que nos esta destinado
assistir ao nascimento de duas ove-
lhas e filmar quando o senhor Carlos
agarrou na cabeca da segunda, em
dificuldades, e a puxou ca para fora,
dando-lhe vida.

“Estamos em altura de pari¢oes.
Faco um pouco de tudo. Temos que
ser um bocadinho polivalentes nes-
tas quintas”, explica-nos o responsa-
vel de toda a producdo da Queijaria
dos Lobos, projecto de Oliveira do
Hospital de onde sai vinho, azeite,

Tenho uma
relacdo optima
com quem

nos visita.
Gosto muito
de os receber”

Ao lado, a carrinha
estacionada no meio da vinha
da Quinta do Olival da Murta;
em baixo, a Quinta do Monte
Travesso, em Tabuaco

mel ("trés apiarios com mel comple-
tamente diferentes um do outro”),
algumas compotas e marmeladas,
mas cuja menina dos olhos é o quei-
jo da serra DOP, um produto que
ocupa maior parte das tarefas da
quinta.

O pastor sai muito cedo todos os
dias com o rebanho de ovelhas bor-
daleiras para o pasto. Sio boa com-
panhia? “Sdo boa companhia, sim
senhora.” Andam até s 10h30, 11h.
Vém para a sesta e voltam a ir para o
pasto. O leite, “que se vendia bastan-
te barato”, é agora mais valorizado.
Desses passeios sai o leite e dele um
“queijo suave, muito bom”, um
amanteigado “de exceléncia” e um
“mais puxado”, um queijo velho
com mais de 45 dias de cura “mais

intenso”. “Sdo dois queijos excelen-
tes”, diz Carlos Oliveira, orgulhoso e
consciente de que quem compra o
queijo genuino Serra da Estrela
directamente ao produtor, “a quem
tem ovelhas, a quem o fabrica”, esta
a ajudar.

Paciente, Daniela Pita, ha sete
anos na queijaria, desde crianca a
respirar esta arte, ensina-nos alguns
segredos. A “bonequinha” com flor
de cardo moida e sal, as lavagens e
viragens, os cortes da massa, a pres-
sdo para tirar o soro. “E preciso ter a
certeza que estd a levar um queijo
genuino, feito com muito amor, com
muito trabalho, muita dedicacdo”,
avisa Carlos. “As vezes as pessoas
ndo entendem, dizem que é muito
caro. Aqui as ovelhas tém que sair

todos os dias. Tém que sair no dia de
Natal, no dia de Pascoa... Tém que
sair todos os dias. E essas coisas sio
dispendiosas.”

A Queijaria dos Lobos tem conse-
guido “grande qualidade”, mas
“nem sempre grandes lucros”. O
pastoreio e a apicultura ajudam a
manter “mais limpa” a floresta,
massacrada em 2017 pelos incén-
dios. Morreram muitos animais.
“Nao ha nada que se tire dali”,
lamenta. “N4o ha uma arvore. E s6
despesas.” A rotina das caravanas
que passam ajudam a divulgar a
quinta. “Uma mais-valia”, acredita.
O nosso cabaz é um Queijo da Serra
DOP mais um queijo creme e uma
arvore autoctone entregue a nossa
guarda.
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Queijaria dos Lobos

Rua Principal, 20, Gramacos
3400-053 Oliveira do Hospital
Tel.: 916 653 456/916 656 512
E-mail: dos-lobos@hotmail.com
www.dos-lobos.pt/

Quinta do Olival da Murta

Adormecemos com uma Lua cheia
espectacular e mal acordamos, entre
oliveiras e vinhas, esticamos o brago
e juntamos figos ao pequeno-almogo
enquanto os cdes da quinta entram
pela carrinha sem pedir licenca. Esta
tudo incluido — também a vista para
as casinhas brancas, habitadas, e para
aserra de Montejunto, que José Sara-
mago dizia estar “rota por baixo e o
mar entra por ela dentro”. Um sitio
“calmo” e “sossegado” que Joana
Vivas e mais quatro primos “de uma
familia de cinco irmas” decidiram que
nao merecia ficar perdido nas memo-
rias de familia, do bisavd que com-
prou a quinta. “Decidimos mudar de
vida. E voltamos a fazer vinho”.

Os cinco vivem nas casinhas sepa-
radas como na pequena aldeia que
aqui existia, com 0 mesmo espirito
comunitario, a traga original, a estufa
e as criangas com espaco. Juntos des-
envolvem os vinhos Serra Oca (Regido
de Vinhos Lisboa) a partir de castas
portuguesas e em producdo biologica.
“Perturba-nos a quantidade de produ-
tos quimicos que sdo utilizados nesta
area. Nao temos formacdo na agricul-
tura e ja traziamos essas preocupa-
¢oes. Eliminamos logo os herbicidas
no primeiro ano. As uvas produzidas
sdo naturalmente melhores, o produ-
to final tem mais qualidade”, justifica
Joana, dando-nos a provar o sumo de
uva nas suas diferentes etapas.

Também foi de uma forma natural
que a familia comecou a produzir
ervas aromaticas e a misturar as plan-
tas com condimentos e tisanas. E
dessas experiéncias surgiu o Sal de
Vinho, produzido com o vinho Serra
Oca Tinto e com sal marinho de pro-
ducdo artesanal DOP de Tavira.

A quinta é grande. Tem muitos espa-
¢os. Tem espaco para crescer — e expe-
rimentar. O terreno é tio amplo que a
familia decidiu ceder algumas parcelas
aoutros produtores de vinho. “Somos
uma pequena comunidade, somos
cinco produtores e partilhamos conhe-
cimento, equipamento, entreajuda,
trabalho, ideias, clientes até. Permite-
nos aprender, crescer e evoluir
enquanto produtores”, sublinha Joa-
na, com planos para um alojamento
no meio da pequena aldeia. A nés bas-
ta-nos assim, tal e qual como esta.

Quinta do Olival da Murta
2550-451 Cadaval

Tel.: 916 471885/ 938 336 350
E-mail: geral@quintado
olivaldamurta.pt
www.quintadoolivaldamurta.pt

Quinta Brejinho
da Costa

A areia das praias é a mesma onde
crescem as vinhas, 40 hectares den-
tro de uma propriedade de 150, “a
maior quinta desta zona”, diz-nos
Luis Simoes, endlogo da Quinta Bre-
jinho da Costa, ha 15 anos a criar uma

marca ("Acreditamos que nio sabe-
mos tudo. Ano ap6s ano temos des-
coberto a nossa quinta”), “um desa-
fio grande” porque as raizes das
plantas tém que atingir os 14 metros
de profundidade até encontrarem os
nutrientes e a 4gua de quem preci-
sam para subsistir. “Educamos a
nossa vinha para ela se dar num cli-

ma atlantico, num solo de praia.”
Encontramos a quinta entre estra-
das do litoral alentejano, Comporta,
Melides, paisagens raras, praias sim-
ples e por isso extravagantes, breji-
nhas encaixadas numa grande man-
cha florestal de pinheiro manso,
matéria-prima de naus majestosas de
outros tempos. Estacionamos.

Temos “liberdade total” — para
explorar a quinta, para nadar na
lagoa que suporta a rega gota a gota,
para harmonizarmos vinhos e con-
servas ou simplesmente para nos
espraiarmos na esplanada com a
comida tipicamente caravanista
enquanto degustamos o vinho Breji-
nho da Costa que estava na nossa



caixa (colheita tardia, rosé, branco e
tinto).

S6 ca estd a nossa carrinha. “Ndo
pode haver duas por noite” [a ndo
ser que viajem juntas], confirma
Hugo Candeias, responsavel pelo
enoturismo. “Oferecemos um trata-
mento muito personalizado. As pes-
soas sentem-se em casa, sentem-se

A Queijaria
dos Lobos;
praia nas
imediacoes
do Brejinho
d’Agua;

os vinhos
do Brejinho
e Joana Vivas
eairma
Madalena,
do Olival
da Murta

seguras, sentem que a familia pode
estar a vontade. Estdo sozinhas no
meia das vinhas, so elas, as estrelas
e os passarinhos”, diz Hugo, que ja
se habituou a “estar a conversa”
com os visitantes que aqui estacio-
nam por uma, duas ou trés noites.
“Alguns até nos convidam para
almocar.”

Areia, raizes, dgua, ventos atlanti-
cos evidentes ("quem nos visita nio
espera noites muito quentes”, alerta-
va Luis Simoes) e o sol que ao fim do
dia se esconde na vinha. A nossa via-
gem é tdo invulgar como o vinho que
aqui se produz e que mergulha no
Atlantico (fica em estagio entre 12a 14
meses no fundo do mar, a dez, vinte
metros de profundidade) a espera
que alguém mergulhe a sua procura.
com Teresa Pacheco Miranda

Quinta Brejinho da Costa
Brejinho d’Agua

7570-71 Grandola

Tel.: 269 440 030

E-mail: brejinho.dacosta@gmail.
com

www.brejinhodacosta.pt/

A Fugas viajou a convite
daEasyCamp

? VINHOS

_ PORTUGAL

7AEDIGAO - 23 A 25 DE OUTUBRO

Experimente

o mundo dos
vinhos
portugueses

Este ano, o maior evento do mundo de vinhos portugueses
é digital, mas mantém a tradi¢do: dar a conhecer o que de
melhor se faz de norte a sul do pais através dos seus
protagonistas. Este evento conjunto dos jornais PUBLICO,

O Globo e Valor Econémico, em parceria com a ViniPortugal,
inclui 62 sessdes ao vivo que envolvem jornalistas, endlogos
e produtores e 15 provas de vinho conduzidas por criticos
portugueses e brasileiros.

Encontro marcado com:

Jorge Lucki
23 OUT.: Jodo Portugal Ramos, o grande nome do Alentejo
24 OUT.: Wine&Soul — O Casal Jorge e Sandra: um caso de sucesso
25 OUT.: Tapada do Chaves, a magia das vinhas velhas
e o talento do seu mentor

Dirceu Vianna Janior
23 OUT.: Vinhos do futuro
24 OUT.: Varietal, vinho de corte ou field blend,
o que faz o melhor vinho?
25 OUT.: Luis Pato, 40 anos de grandes vinhos e belas historias

Manuel Carvalho
23 OUT.: Vinhos contemporaneos do Douro
24 OUT.: Quatro faces dos vinhos do Porto

Rui Falcao
23 OUT.: Vinhos do Alentejo — Terra fria e terra quente
24 OUT.: A arte do corte em Portugal
24 OUT.: Vinhos de Verao

25 OUT.: Um mundo de diferengas

Luis Lopes

24 OUT.: Portugal: exceléncia na diversidade
25 OUT.: Grandes tintos do Douro

25 OUT.: Alentejo, classicos e modernos

20 acessos
exclusivos pard

assinantes
por prova

o)

il INSCREVA-SE |

Aponte a cdmara do seu telemodvel para este codigo para se inscrever
nas provas ou nas sessoes. Ou va a publico.pt/vinhosdeportugal2020

Tem questdes? Nos ajudamos. Contacte assinaturas@publico.pt
ou ligue 808 200 095 (dias uteis das 9H as 18H).

REALIZACAO
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Cada prova de vinhos esta limitada a 20 acessos exclusivos para assinantes. Entregas em 48 horas Uteis para
Portugal Continental, com portes de envio de gratuitos. Por razdes de natureza logistica, as entregas de vinhos
para as provas séo limitadas a Portugal Continental. E proibida a venda de alcool a menores de 16 anos.

Seja responsavel, beba com moderagéo.
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VINHOS UNICOS, COM HISTORIA
E QUE CONTAM HISTORIAS...

Entrar na Quinta Vale D. Maria é viver o Douro na sua plenitude e sentir a sua esséncia
através de uma gama de vinhos exclusiva, cuja identidade reflecte a emocao e o
detalhe com que sao criados.

envolvéncia do Douro é dificil de
descrever. O melhor é senti-la,
vivé-la. Neste final de Setembro,
somos arrebatados pelas vinhas
frondosas, ladeadas por oliveiras,
e pelo murmdrio, ainda quente, do vento. E
neste cendrio que nascem vinhos Unicos, com
uma identidade muito prépria. A emocao, que
se vive e partilha no quotidiano, e o detalhe
estao na origem de tudo o que é criado na
Quinta Vale D. Maria. O profundo respeito
por esta regiao e pelo legado de Cristiano
van Zeller, fundador da marca Quinta Vale D.
Maria, em prol de uma chancela de excelén-
cia, esteve na génese da aquisicao da Quinta
Vale D. Maria, no Cima Corgo, por parte da
Aveleda em 2017. Um ano antes, a Aveleda,
que comemora, este ano, 150 anos desde
a sua fundacéo, tinha ja adquirido a Quinta
Vale do Sabor, no Douro Superior.
“Falar em Douro é falar em tradi¢édo, como

acontece com a mistura de castas existente
nas vinhas velhas, e que ndo ha em mais lado
nenhum’, diz-nos Anténio Azevedo Guedes,
CEO e um dos administradores da Aveleda,
numa conversa com vista para a paisagem
que reflecte a harmonia entre a natureza e o
homem. Secular. Marcante. Os olhos pedem
mais contemplacao e, enquanto isso acon-
tece, Anténio Azevedo Guedes recorda-nos
que, na Quinta Vale D. Maria, o homem esta
por detras de tudo: quando guia o cavalo
que ajuda a romper a terra, quando méaos
experientes e dedicadas cortam os bagos, ao
som de cantares tradicionais, quando as uvas
sdo pisadas a pé nos lagares de pedra, onde o
vinho fica a fermentar. Apreciar uma garrafa
de Quinta Vale D. Maria, Quinta Vale D. Maria
Vinha da Francisca, Vale D. Maria Vinha de
Martim ou Quinta Vale D. Maria Vinha do Rio
é viajar até cada parcela e sentir o que de
melhor cada vinha nos oferece, enquanto se

cultivam memoérias. “Quando vemos a emo-
¢ao que sentem 0s Nossos consumidores ao
partilharem um vinho Quinta Vale D. Maria,
estamos diante do culminar do trabalho que
desenvolvemos’, conta Ana Sampaio, Directo-
ra de Marketing. Saborear um vinho criado
na Quinta Vale D. Maria é saborear “um terroir
Unico e a histéria por tras de cada vinha. Nos
gostamos de contar essa histdria e de abrir

a porta de nossa casa. Esta partilha faz parte
do ADN da marca, tal como a emocao que o
consumidor sente em cada um dos nossos
vinhos’, salienta.

Simbiose perfeita com a Natureza
A simbiose perfeita com a natureza assenta
na sustentabilidade, uma das prioridades da
Aveleda “estar no Douro implica respeito pelo
ambiente”, afirma Anténio Azevedo Guedes,
descendente da 52 geracdo da familia. Por se
tratar de uma regiao muito antiga, existem
praticas que ajudam a preservar a biodiver-
sidade: os olivais e outras arvores que se
misturam com as vinhas, os muros feitos em
xisto, com pedras sobrepostas, que funcio-
nam como divisérias naturais para as vinhas
além de serem o esconderijo perfeito para
varias espécies, que crescem livremente. “A
natureza diz-nos muito. Todos os projectos
que temos vindo a desenvolver sdo pensados
numa optica de longo prazo, pois o negécio
tem de ser sustentavel no tempo’, explica
Antonio Azevedo Guedes, referindo que na
Quinta no Douro Superior foram criadas duas
charcas com 4gua da chuva, usada no Verdo
para combater a aridez do solo.”A vinha
sobreviveria sem isso, mas ndo teria a mesma
qualidade. A rega realizada nesta Quinta é

“Produzimos vinho quase como um
artesdo que esculpe a matéria-prima com

que trabalha.”

Ana Sampaio, directora de Marketing Aveleda
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feita sem deixar qualquer pegada ecolégica
a nivel hidrico”. Pela sua parte, Ana Sampaio
salienta que “para nos, a sustentabilidade
passa por muitas areas. Somos uma empresa
familiarmente responsavel. Utilizar o que a
terra nos da e o respeito pelo que existe...
tudo faz parte da marca e tudo esta presente
em cada garrafa”. Além disso, esta em curso
um estudo para se aferir que novas espécies
podem ser introduzidas na vinha, fruto de um
protocolo entre a Aveleda e a Universidade
de Tras-os-Montes e Alto Douro.

Um “ano fabuloso”

A natureza tem sempre uma voz activa e as
vindimas séo o resultado disso mesmo. Um
“ano fabuloso mesmo tendo sido atipico. A
vindima deste ano foi desafiadora. Em Janeiro
houve algumas doencas na vinha, mas essa
fase foi superada. Tivemos um més de Julho
anormalmente quente, com muitos dias com
mais de 40°C. Agosto foi fresco e, com o inicio
de Setembro, voltou o calor, o que trouxe
evolugdes muito rapidas nas vinhas’, conta
Antdnio Azevedo Guedes. A vindima faz-se
depois de muita observacao e proximidade
com a vinha, a espera do momento certo. Na
Quinta Vale D. Maria, as expectativas estao
altas, com vinhos muito concentrados, avelu-
dados, frutados e de exceléncia.

Vinhos criados com emocao
Exceléncia, algo em que o fundador da Ave-
leda certamente teria orgulho. “Se pudesse
conversar com o meu trisavo... sei que ele nos
daria os parabéns porque, ao longo dos ulti-
mos 150 anos, fizemos crescer o seu legado
e respeitamos os valores da familia”, garante
o descendente da familia Guedes. “Ele era
um homem muito visionario e dinamico, que
investiu muito na quinta, pois sabia que o fu-
turo da casa seria o vinho". E ndo se enganou.
Com origem em Penafiel, a Aveleda tem no
Douro um projecto apaixonante “Produzimos
vinho quase como um artesao que esculpe a
matéria-prima com que trabalha’, conta Ana
Sampaio, referindo-se a identidade muito
prépria da coleccao de vinhos. Icénicos, os
vinhos Quinta Vale D. Maria e Quinta Vale

D. Maria Vinha da Francisca apresentam
personalidades muito diferentes. O primeiro
é oriundo de uma vinha com mais de 60 anos,
com 10 hectares, e grande diversidade de
castas, 41. Um vinho muito rico, profundo e
intenso. J4 o Quinta Vale D. Maria Vinha da
Francisca provém de uma vinha jovem, plan-
tada em 2004 em homenagem a Francisca
van Zeller, filha de Cristiano van Zeller. Com
uma expressdo aromatica muito floral, este
vinho de excepcional frescura marca pela sua
elegancia. O cuidado e dedicagao com que
sao produzidos estes vinhos, cedo deram
fruto. O famoso critico norte-americano
Robert Parker atribuiu ao vinho Quinta Vale

D. Maria 2009 a maior pontuacdo de sempre,
até entado, a um vinho tinto portugués. A
colheita 2013 deste mesmo vinho figurou na
lista dos 100 melhores vinhos do mundo pela
revista Wine Spectator. O Quinta Vale D. Maria
Vinha da Francisca 2016 foi eleito melhor
vinho tinto e ainda melhor vinho do ano pelo
Concurso de Vinhos de Portugal, entre 1382
vinhos. Estas, entre outras distin¢des a nivel
nacional e internacional, sdo motivo de muito
orgulho para toda a equipa. O denominador
comum ao portefélio da marca Quinta Vale

D. Maria, que conta com vinhos DOC Douro
(provenientes dos terroirs do Cima Corgo e do
Douro Superior) e vinhos do Porto (Reserva,
LBV, Vintage e Very Old Tawny Colheita Porto)
é"o cuidado e o detalhe, que tornam cada gar-
rafa num produto super premium’, explica Ana
Sampaio. A exceléncia, constante, torna estes
vinhos uma referéncia e objecto de desejo.

“A natureza diz-
-nos muito. Todos os
projectos que temos
vindo a desenvolver
sdo pensados numa
Optica de longo
prazo (...)".

Antonio Azevedo Guedes, (EO e descendente
da 5.2 geragdo da familia fundadora da Aveleda
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Noah Surf House

Aqui, frente

dO ITdI,

“estamaos
todos no
mesmo barco’

Um hotel que nasceu a volta

do surf oferece muitas outras
actividades para umas férias
activas e saudaveis. Aqui haioga,
skate, liquid balance, mas também
uma horta biologica, bungalows
sustentaveis e um encontro

em redor do fogo ao por do Sol.
Alexandra Prado Coelho

® Osolhos de Gongalo Alves perdem-
se no horizonte, sonhadores, e o sor-
riso torna-se mais aberto quando lhe
pedimos para descrever o que ha de
tdo especial na sensacdo de surfar
uma onda. “E uma sensacio de liber-
dade, deslizo numa onda que a natu-
reza me da e que interage connosco
como uma for¢a viva”, diz. Com essa
massa de agua, que “percorreu um
oceano inteiro para vir rebentar na
praia”, os homens deslizam “numa
danga que é espiritual”.

Quem vem para a Noah Surf House
- um projecto de Gongalo e de Marta
Fonseca, também proprietarios do
vizinho Areias do Seixo - partilha este
“espirito do mar”. Mesmo que nao
saiba fazer surf, tem vontade de desa-
fiar as ondas e experimentar essa
sensacdo de liberdade. “Na Noah
estamos todos no mesmo barco”, diz
Gongalo.

O mar esta sempre ali, a nossa fren-
te. Esta ali quando olhamos pelas
janelas dos bungalows para ver se o
tradicional nevoeiro matinal da praia
de Santa Cruz ja levantou, e esta ali,
pacificado, quando, ao cair da noite,
nos juntamos todos em redor do fogo

para cantar, dancar e beber um copo
de vinho, num ritual que se repete
diariamente.

Para Gongalo, o mar esteve sempre
ali. Nasceu, tal como Marta, nesta
zona, e desde pequeno que sonhava
ter uma prancha de surf - insistiu
durante alguns anos, até que os pais
cederam e quando tinha 13 anos rece-
beu-a finalmente. Eram os tempos em
que s6 meia dizia de excéntricos se
lancavam as ondas agarrados a pran-
chas. “Havia surfistas hippies, que
percorriam o mundo inteiro”, recor-
da, “e estaregido era ja de passagem
para australianos, californianos, neo-
zelandeses, ingleses.”

Eles, os mitidos que sonhavam com
surf e iam a Lisboa comprar as revis-
tas da especialidade, chegadas a Por-
tugal com “seis meses ou um ano de
atraso”, tentavam aprender tudo o
que podiam junto dessa comunidade
que por ali passava. Porque “o surf é
mais do que um desporto, é uma for-
ma de estar na vida”.

Por isso, nada mais natural para
Gongalo e Marta do que, depois de
terem lancado, ali mesmo ao lado, o
projecto Areias do Seixo, terem olha-

™

do para este terreno inclinado frente
ao mar em Santa Cruz e pensado fazer
alguma coisa ligada ao surf e a outros
desportos de mar.

Ali existia nessa altura o edificio da
“Fisica”, amitica Associacdo Fisica e
Desportiva de Torres Vedras, fundada
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pelo bisavo de Marta e “instituicdo
pilar na sociedade de Torres Vedras™.
0 desafio foi, explica Gongalo, “olhar
para este patrimoénio e dar-lhe uma
novaroupagem, e o surf simbolizava
isso mais do que tudo”. O edificio
antigo teve que ser substituido e no

A actividade
de liquid
balance

é apenas
uma das
disponiveis
na Noah Surf
House

seu lugar nasceu a Noah Surf House
-um bloco principal, com umaloja de
artigos ligados a todo este universo, o
restaurante, os terracos e alguns dos
quartos, e depois os bungalows que se
estendem pelo resto do terreno. No
meio disso, o galinheiro e a horta, que
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alimentam o restaurante.

Tudo foi pensado com uma preo-
cupacdo pela sustentabilidade. “Ha
uma grande componente dos nossos
objectivos anuais que se apoia na sus-
tentabilidade”, contam os dois pro-
prietarios, enquanto almog¢amos um
peixe grelhado no outro projecto que
tém aqui, o restaurante de praia Noah
Beach House. “Isso passa, por exem-
plo, por tentar garantir que 70% dos
nossos fornecedores sdo locais.”

Essa preocupagdo passa também
pelas técnicas de construcio utiliza-
das: “Os bungalows sao todos forrados
acortica, recolhemos as aguas prove-
nientes do edificio na época das chu-
vas e na drenagem que o proprio
terreno faz e usamo-la nas zonas de
lavagens técnicas e descargas sanita-
rias, e 80% das dguas quentes € garan-
tido pelo sistema solar”.

Depois, ha toda a ideia da recicla-
gem. No espaco amplo do edificio
principal, os andaimes das obras fica-
ram e fazem agora parte da decora-
cdo, juntamente com materiais de
pesca ja obsoletos que Marta e Gon-
calorecuperaram de portos de pesca
como o da Nazaré. E ainda as pecas
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de decoracdo feitas, com a ajuda dos
filhos, a partir de lixo apanhado na
praia - uma delas, nascida nas longas
semanas do confinamento, a lembrar
que, para o melhor e para o pior,
“estamos todos no mesmo barco”.

Os quartos, simples mas muito aco-
Ihedores, tém o mesmo espirito de
pequeno barco pronto a oferecer-nos
todo o conforto (tém, inclusivamente,
lareira) mesmo quando 1 fora a humi-
dade nos lembra que estamos no
Oeste. Ou quando é Inverno - porque
os desportos nauticos se fazem tam-
bém no Inverno, a Noah foi pensada
como hotel para todo o ano.

Surfem terra

Quando a Noah Surf House abriu, no
Verdo de 2018, Santa Cruz ja era uma
praia muito diferente dos tempos de
infancia de Gongalo. Destino conso-
lidado para surfistas, atrai hoje varias
geracdes. “Ha geragoOes de surf que
vao ja do avd ao neto”, sublinha. “E
queremos passar esta experiéncia
para outras familias que vém ter o
primeiro contacto com o surf no
momento em que chegam a nos. E

portugal.com

uma alegria ver pais e filhos juntos a
fazerem surf.”

Mas ndo é so de surf que aqui se tra-
ta. Na manha em que chegamos a
Noah esta a acontecer na piscina (fren-
te ao mar, claro) uma aula de Liquid
Balance, uma das varias modalidades
que o hotel oferece (a par de aulas de
ioga, e diferentes tipos de skates, por
exemplo). Em grossos colchdes no
meio da piscina, algumas pessoas
fazem poses de equilibrio, guiadas
pelo professor Miguel Contreras. E
uma pratica que junta os principios do
ioga com a instabilidade de um meio
como a agua, ajudando, segundo nos
garante Miguel, a trabalhar os mtiscu-
los em profundidade e, a0 mesmo
tempo, a ganhar um equilibrio que é
fundamental também para o surf.

Ali aolado, no skate park, ha quem
tente o equilibrio em terra, em cima
de um skate, ou quem se aventure
noutra danga, com a ajuda de Vale-
riya, a instrutora de longboard dan-
cing skate, uma espécie surf em terra.
Se 0 Areias do Seixo é mais vocacio-
nado para quem quer descansar, a
Noah tem tudo a ver com actividade
(mas ninguém é obrigado a nada),

Noah Surf House

Santa Cruz, Torres Vedras
Tel.: 261936 366
E-mail: booking@noahsurfhouse

satide e sustentabilidade.

E como tudo isto abre o apetite,
depois do copo de vinho e das can-
¢coes em redor do fogo, é altura de
irmos ver o que é que Mario Leo, o
cozinheiro nascido na Argentina, pre-
parou. Enquanto o Areias do Seixo
tem uma cozinha mais sofisticada e a
Noah Beach House aposta no peixe
fresco e nos sabores mais portugue-
ses, na Noah Surf House a ideia é que
arefeicio seja “uma viagem”.

Por isso, Mario traz as influéncias
da sua Argentina natal, mas também
do Peru, com um ceviche, do Médio
Oriente ou simplesmente dessa comi-
da que, na sua simplicidade, é inter-
nacional: os legumes assados no car-
vao, as saladas, as pizzas, tudo feito
com produtos colhidos pouco tempo
antes na horta. Pratos frescos, bonitos
e cheios de sabor, que dio forcas
para, no dia seguinte, se voltar as
ondas - em terra ou no mar, num ska-
te ounuma prancha.

A Fugas esteve alojada
aconvitedadaAgéncia
Regional de Promocao Turistica
Centro de Portugal

A Noah Surf House tem oito
quartos e 13 bungalows com
diferentes tipologias:

Quartos Mar até quatro
pessoas, preco para duas
pessoas: 195€ em época baixa,
215€ em época média,

295€ em época alta; 45€

por cada hdospede adicional.

Quartos Terra até seis ou oito
pessoas, preco para duas
pessoas: 180€/195€/245€.

Bungalow Mar & Cook até
quatro pessoas, pregos iguais
aos Quartos Mar.

Bunk Bed até oito pessoas,
preco por cama e por noite:
55€, 60€, 65€.

Nota: o alojamento inclui
pequeno-almoco e acesso livre
a sessoes de ioga, ioga kids,
stretching, liquid balance, skate,
treino funcional e trekking,
equipamento de skate,
bicicletas, skate park,
trampolim, jacuzzi e piscina
(aquecida através de painéis
solares de Abril a Outubro). Para
garantir a seguranga durante a
pandemia de covid-19 foram
tomadas uma série de medidas
adicionais que estao explicadas
em detalhe no site.

Promocgades: existe neste
momento a promocao Endless
Summer, que oferece trés
noites pelo preco de duas para
estadias até 15 de Novembro.
Para quem nao é hospede do
hotel, a Noah Surf House esta
aberta de outras formas: através
da Escola de Surf, que oferece
varias modalidades de aulas, do
ginasio, com diferentes
actividades, da loja, do
restaurante Beach House, na
Praia da Fisica, e do restaurante
da Noah Surf House (que,
devido a pandemia, exige de
momento reserva prévia).
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Pedro Pena Bastos
acredita “num bom
classico reinventado’

No novo restaurante do Hotel Ritz, em Lisboa, o chef
esta areinventar a ideia de classico. A sua cozinha
tem a graca, aousadia e a solidez de sempre - agora
com maior maturidade. Alexandra Prado Coelho

A primeira coisa que nos chega a
mesa do Cura é um trio de snacks. O
primeiro, dentro de uma colher dou-
rada de fino cabo branco é, descreve
Pedro Pena Bastos, “um coracdo de
alface grelhado com vinagrete de
polen, flor de laranjeira e sementes
de girassol tostadas™.

0 aspecto é classico (podia ser uma
j6ia para colocar na lapela de um
casaco), mas na descricdo reconhe-
cemos o experimentalismo a que o
chef do novissimo restaurante do
Hotel Ritz Four Seasons nos habituou
nas suas passagens pela Herdade do
Esporao, no Alentejo, e pelo Ceia, no
Campo de Santa Clara, em Lisboa,
que deixou no final do ano passado.

O coragdo de alface é “um tributo
acidade de Lisboa”, aos “alfacinhas”,
e vem ao lado de uma miniversao de
melao com presunto, finas tostas de
crocante de malte e centeio com
melao comprimido em shiso (folha de
uma planta japonesa) e uma igual-
mente fina fatia de barriga de porco
curada no restaurante. O terceiro
snack é uma tartelette de lirio dos Aco-
res maturado durante uma semana,
curado e laminado, com pimento fer-
mentado e alga nori.

Pedro Pena Bastos entrou no Ritz
e a sua cozinha ganhou um toque
classico - o ambiente assim o pede,
e ele sentiu que era a evoluc¢do natu-
ral. Mas esta tudo 1a: a centralidade
dada ao produto, o equilibrio de
sabores, a conjugacao de técnicas, a
estética de cada prato.

“No Espordo queria, por vezes,
integrar num prato demasiados ele-
mentos, que nio estavam 14 a fazer

nada”, diz a Fugas. “Acredito que
tinhamos coisas divinais, mas muitas
vezes eram demasiado cheias de tra-
lha. Uma ostra, se for grelhada na
perfeicio, servida com um granizado
de sabugueiro e agua de tomate, s6
é preciso colocar sal para elevar
tudo. Ja 14 esta a acidez, o floral. Ja
temos trés sabores, para qué ter dez?
Nem todos os pratos tém que ser
uma utopia de sabores. Acho que
simplificar é educar-nos a valorizar
os elementos.”

A ostra envelhecida por trés anos,
com tomate e granizado de flor de
sabugueiro é, na sua simplicidade e
incrivel delicadeza, outro dos pratos
do menu Meia Cura, que experimen-
tamos. O prato seguinte é provavel-
mente o mais surpreendente deste
menu: fiel a ideia de usar a lingua por-
tuguesa, Pena Bastos resume-o na
lindissima carta que nos é entregue no
final simplesmente como mariscada,
coalhada de alho verde e tremoco.

Narealidade, ele é bem mais com-
plexo. A base é um pudim (um tipo
de chawanmushi japonés), aqui feito
a base de rama de alho verde e tre-
moco, sobre o qual sdo colocados
mariscos do dia (no caso, percebes
e gamba rosa), sendo depois guarne-
cido com alguns aromaticos, como
o limao mao-de-buda, flor de alho e
ovas de truta. “O pudim da textura e
cremosidade”, explica Pedro. “Usa-
mos a base do dashi, com arama do
alho verde e feno para dar um toque
mais verde e ndo tao pesado.”

O pao tem um momento so a ele
dedicado, a seguir a esta “marisca-
da”. Chega a mesa um pio de trigo
quente e de crosta estaladica, um
pao-de-leite (poderiamos chamar-lhe
brioche, mas seguindo a l6gica dos
nomes portugueses aqui sera pao-
de-leite) que é a tentacdo em forma
de pao, um crocante de queijo, man-
teiga com flores e azeite da familia de
Pedro, em Tomar.

Resistimos estoicamente a pro-
posta de mais pao para garantir que
temos espago para o salmonete com
molho de figados e puré de brassi-
cas, com salsa e acafrdo, no qual,
mais uma vez, Pedro demonstra esse
principio da aparente simplicidade
que tem por tras um trabalho com-
plexo de conjugacdo de produtos,
sabores e texturas, mas que nio pre-
cisa de gritar para o mostrar. O prato
de carne segue a mesma logica de
poucos elementos: minhota matu-
rada, couve-flor, cantarelos e raspas
de rabano.

A sobremesa tem aqueles sabores
“de terra”, que puxam ji para o
Outono, evitando cair no doce: gela-
do de levistico, girassol batateiro
(também conhecido como topinam-
bur), pdo e café arabica. Por fim, trés
pequenos doces (0s anteriormente
chamados petit-fours): alfarroba e
alho preto, ovo e mel e framboesa e
lavanda.

Tudo pensado:
dos talheres a playlist

“Nunca vou querer cozinhar para
toda a gente, se ndo vou perder a
identidade”, sublinha o chef. “O que
faco é tentar criar uma boa ponte
entre todos os elementos do espaco.
Se era mais arriscado e ousado antes?
Visualmente, talvez, mas em termos
de sabor ndo era tio bem estrutura-
do. Mais classico? Claro que sim,
estamos num hotel de luxo que pre-
tende entregar o melhor. Nao tenho
medo nenhum disso.”

Mas o Cura (e, ja que estamos a
evitar o 6bvio, prometemos nio usar
aqui a palavra experiéncia) € mais do
que o menu que acabamos de des-
crever. Apresentada a comida, vamos
perceber o que mais faz a identidade
do novo restaurante do Ritz.

Pode ser o irmdo mais novo do
restaurante principal do hotel, o
Varanda, mas ja nasceu com um for-
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Cura

Ritz Four Seasons

Rua Rodrigo da Fonseca, 88,
Lisboa

Tel.: 213 811 401

E-mail: cura.lis@fourseasons.
com

Menus: Raizes (vegetariano,
75€), Meia Cura (85€),
Origens (120€);

pairings Meia Cura 5
vinhos/55€, Origens 7
vinhos/70€ e soft pairing
(sem alcool) 7 vinhos/30€
Horario: de terca a sabado,
das 19h30 as 23h.

Neste momento, funciona
com um total de 28 lugares
para cumprir os requisitos
de distanciamento social.

te espirito de independéncia (que
ndo pde em causa a ligacdo umbilical
a familia) e de identidade. O sinal
mais evidente disso é a porta aberta
para a rua (ao lado da entrada prin-
cipal do Ritz), que neste momento
nao esta a ser usada devido as medi-
das de controlo impostas pela pan-
demia.

Assim, entramos pela porta do
Ritz, passando um pequeno contro-
lo de seguranca (duas perguntas
sobre sintomas), e acedemos ao Cura
pelo interior do hotel. O espagco é um
projecto de Miguel Cancio Martins
que, segundo o material informativo
disponibilizado, quis “dar continui-
dade a exposicdo permanente de
arte que se vive no Hotel Ritz”, des-
crito pelo arquitecto como “um
museu vivo”.

Os lindissimos painéis de madeira
que dominam a sala do Cura, da
autoria de Fred Kradolfer - o artista
grafico suico que marcou a histéria
do design em Portugal na primeira
metade do século XX - foram preser-
vados e integram-se agora numa
série de outros elementos, com deta-
lhes que vao do granito azul da Bahia
ao tapete inspirado em Picasso, pas-
sando pelo jogo de luzes, tudo
enquadrando o palco que é a cozinha
de finalizacdo aberta para a sala. De
sublinhar o conforto das cadeiras - o
que num restaurante nunca é um
detalhe.

“Tudo foi pensado, desde a playlist
aos talheres, a forma como os pratos
assentam na mesa, sem atoalhados
para que haja um contacto com os
elementos mais naturais, a pedra, a
madeira”, explica Pedro, que teve a
oportunidade de acompanhar todo
0 processo (a abertura do restauran-
te teve que ser adiada por alguns
meses devido a pandemia).

Confessa que, inicialmente, tinha
algum medo de entrar numa opera-
¢do num grande hotel. “Apesar de o
Ritz ser uma coisa a parte, a indus-
tria hoteleira pura e dura era algo
que me assustava porque, pela esca-
la, se perde muito da esséncia con-
ceptual de um projecto.” Mas, pelas
suas caracteristicas, o Cura é dife-
rente. “Aqui temos a oportunidade
de dar ao cliente uma nova visdao do
que podera ser a alta cozinha por-
tuguesa.”

Por fim, mas ndo menos impor-
tante (alias, central em todo o pro-
jecto), é a equipa, cujo trabalho
Pena Bastos ndo se cansa de desta-
car. Mario Marques, o chefe de sala,
uma daquelas presencas que, mes-
mo com o simpatico sorriso escon-
dido pela mascara, tem a arte de nos
fazer sentir em casa em qualquer
lugar; a profissionalissima somme-
lier do Ritz, Gabriela Marques; e, na
cozinha, o indispensavel Marco Car-
mo, braco-direito de Pedro; e o
talentoso chefe de pastelaria do Ritz,
Diogo Lopes.
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Ferrugem

Devagar,
devagarinho,
soltam-se

os melhores

SUCOS

e sabores

E ancestral a arte da cozinha lenta.
A esséncia esta no calor, que extrai
sabor e da equilibrio. E paraisso
nada como o fogo lento e cozinha
em potes de ferro, mostra

Renato Cunha no seu restaurante
de Famalicao. José Augusto Moreira
(texto) e Nelson Garrido (fotos)

@ A cozinha de autor que pratica no
restaurante Ferrugem, em Famali-
cdo, Renato Cunha faz questio de
juntar sempre a ideia de recriacio,
da aplicacdo do conhecimento téc-
nico como forma de potenciar a qua-
lidade dos produtos e os ensinamen-
tos do receituario tradicional. A
esséncia esta no fogo, na extraccao
e apuramento culinario que resulta
das longas cozeduras, o que em
ambiente de cozinha se alcanca hoje
de forma cuidada e aprimorada com
modernas técnicas e utensilios.

Dai o fascinio de Renato pela cozi-
nha nos potes, que comecou por
experimentar em contexto de fine
dining e que neste Verao presenteou
amais fiel clientela do Ferrugem. Ao
ar livre, em contexto rural, com os
legumes colhidos na hortaaolado e
até uma imponente mesa de pedra
que se alonga debaixo da figueira.

“Ndo vou dizer agora que é a
memoria do que se fazia em casa dos
meus avos, que nessa altura ja nio
havia potes nem se cozinhava a larei-
ra. Mas é um fascinio que sempre
tive pelos potes, pela cozinha de
extraccao, que sempre quis experi-
mentar”, relata o cozinheiro, que
utilizou pela primeira vez a técnica
num evento nos jardins do Palacio
do Freixo, no Porto.

“Deu para perceber que, tal como
eu, as pessoas ficam fascinadas”,
conta Renato, que ndo tem dividas
de que, “como tecnologia, o pote é
o melhor para cozinhar”. “Com fer-
ro fundido e paredes grossas, a con-
ducdo térmica é extraordinaria.
Depois, a forma esférica faz com
que o calor se va distribuindo de
maneira uniforme. Essa é a virtu-
de”, conclui.

O confinamento acabou, assim,

por ser o pretexto ideal para parti-
lhar estas experiéncias com os clien-
tes do Ferrugem. Na quinta que
utiliza, mesmo ao lado do restauran-
te, o fogo para o jantar acende-se
pelas 11h. Ao lado do lume, confina-
do pelos potes, um enorme cepo,
onde, machado em riste, os proprios
cozinheiros - Renato Cunha e Sandro
Meireles - vao fazendo as achas com
que alimentam a fogueira.

Os clientes sdo aconselhados a
juntar-se a partir das cinco da tarde.
Aideia é que partilhem e participem
na parte final das preparacdes. “Ha
também o lado emocional da cozi-
nha de antigamente, as pessoas
podem ajudar, vao comigo a horta
apanhar os legumes, o tomate cora-
cdo de boi, as aromaticas, véem
como sdo cultivadas e ficam a conhe-
cer as variedades”, incentiva o cozi-
nheiro.

Além da qualidade dos produtos,
Renato explica que é também fun-
damental o alinhamento dos cozi-
nhados. Ha sempre um caldo, que é
o pressuposto da cozinha de pote. E
um bom exemplo é feijoada com
caras de bacalhau, que foi fazendo
como se fosse uma caldeirada - “mas
sem batatas” - até formar um caldo
espesso no qual cozem as feijocas
que foram cultivadas na horta.

0 mesmo com o caldo verde, cujo
creme os participantes foram fazen-
do com o esmagamento da batata
dentro do pote. As couves sdo acres-
centadas no final, depois de todos
terem acompanhado a colheita e o
corte. N3o ha varinha magica ou
qualquer esmagador e todos se deli-
ciam com a textura cremosa e inten-
sidade de sabor que dairesulta.

No pote ao lado marinam as car-
nes. Cabeca e pé de porco, mais o

Ferrugem

Tel.: 252 911 700

Rua das Pedrinhas, 32

4770-379 Portela

Vila Nova de Famalicao

E-mail: restaurante@ferrugem.pt
www.ferrugem.pt/

rabo de boi, que se derretem para
fornecer a base em vai cozer o arroz
com carnes que ha-de avivar os pala-
tos até ao deslumbramento. Noutro,
Renato e os convidados empenham-
se com uma enorme colher de pau



em mexer as carnes de porco que
comecam a libertar aromas de gor-
dura e as memorias de rojoes.

O corte, no entanto, é de bifanas
que se irdo depois envolver com 0s
bolos 1évedos que Sandro ainda
amassa ali ao lado para fazer depois
na frigideira que vai colocar sobre as
chamas. Do fogo ao servico, tudo é
ali feito a vista, com a curiosidade de
todos e as explicacdes dos cozinhei-
ros. Até a aletria de ovos, que os mais
afoitos quiseram partir e mexer para
que assim pudesse saber-lhes ainda
melhor.

Para la do confinamento, Renato
Cunha quer manter estas experién-
cias de cozinha de pote, e nem s6
para grupos especificos. O tempo é
sempre a maior condicionante, mas
ha ja aideia de uma lareira no alpen-
dre que é bem capaz de ultrapassar
esse constrangimento.
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Gastronomia

Quem disse

que os queljos

sO combinam
com vinho?

Nina Gruntkowski aceitou

o desafio da Adega Latina

e preparou uma harmonizacio
dos seus chas com queijos,

pao e mel. Maria José Santana

©® Ha opinides que nos habitudmos a
tomar como verdades absolutas e que
muito dificilmente ousamos contra-
riar. Quando pensamos numa bebida
para acompanhar um queijo, rapida-
mente nos vem a memaoria um copo
de vinho. Quase sempre de tinto, ain-
da que, segundo os entendidos na
matéria, algumas variedades de quei-
jo combinem melhor com brancos. O
que nem todos saberdo é que também
podemos harmonizar queijo com
cha. E se ainda lhe colocarmos pao e
mel a mistura, a combinacdo torna-se
irresistivel, conforme a Fugas teve a
oportunidade de comprovar num
encontro enogastronoémico em pleno
Parque dos Moinhos, na freguesia de
Ribeira de Fraguas, concelho de
Albergaria-a-Velha.

Para aquela que foi mais uma edi-
¢do de um evento que ja faz parte da
génese da Adega Latina, a Merenda
no Parque, José Francisco Silva deci-
diu convidar Nina Gruntkowski, da
marca Cha Camélia, para fazer uma
harmonizacio dos seus chas com
varios tipos de queijos. O resultado?
Surpreendente, até mesmo para 0s
que iniciaram a prova a sentir a falta
de um copo de vinho na mao.

Para comegar, queijo fresco de
cabra (Beiralacte-Fundao), com pao
raiano (Portalegre) e mel de flor de
rosmaninho com o Mizudashi (cha
frio). Para acompanhar queijo fresco
de vaca (Beiralacte-Fundao), tostinhas
de pdo da avo, mel de flor de laranjei-
ra (Algarve), Nina Gruntkowski optou

pelo cha Camélia Florcha. Seguiu-se
a degustacdo de um queijo amarelo
da Beira Baixa DOP (ovelha e cabra
curado), pao de centeio, mel de euca-
lipto (Beira Litoral), harmonizado
com Cha Amarelo. Para terminar:
queijo Serra da Estrela DOP (Ovelha)
Quinta da Lagoa, pao de sementes e
frutos secos, mel de montanha Alom-
bada e cha Pipacha - um dos produtos
estrela da casa e que resulta de um
estagio do cha, durante seis meses,
em pipas de vinho. Sim, porque isto
do cha também tem a sua arte, nao so6
no que toca a sua producdo - Nina
Gruntkowski e o marido, Dirk Nie-
poort, tém a sua plantacdo em Vila de
Conde -, mas também no que dizres-
peito a sua preparacao.

“Em Portugal, temos o habito de
usar agua da torneira para fazer o cha,
mas é um erro, uma vez que a gua da
torneira contém cloro, calcario e
demasiados minerais”, alerta Edgardo
Pacheco, jornalista e colaborador da
Fugas, outro dos convidados especiais
da Gltima Merenda no Parque. Deve
sempre optar por agua filtrada ou
engarrafada para a preparagdo de
todos os chas verdes. Preferencial-
mente, “uma agua de pH médio”,
acrescenta Nina Gruntkowski.

Promover os produtos
endogenos
A cada Merenda no Parque, José Fran-

cisco Silva tenta cumprir uma regra
que ja vai assumindo como missao:

-

“promover os produtos endogenos”.
Um principio de vida que lhe deve
advir dessa condicdo dupla de produ-
tor (apicultor) e empresario (é gerente
da Pastelaria Latina e da Adega Latina,
em Aveiro), sem esquecer o seu traba-
lho na Associacdo de Produtores de
Ovos Moles de Aveiro (APOMA) e Asso-
ciacdo do Comércio e Indtistria de
Panificacdo e similares (ACIP), das
quais é presidente. “Precisamos de
promover os nossos produtos para
permitir que eles ganhem cada vez
mais notoriedade”, sustenta.

E um pouco também essa a logica
que segue na escolha dos locais para
0s seus eventos. “A regido de Aveiro
tem dezenas de parques interessantes
que temos de divulgar e promover”,
repara. Nesta altima edicdo das
merendas, a escolha recaiu num par-
que situado junto a margem do rio
Filveda e que convidou a um pequeno

Adega Latina

R. Dr. Alberto Souto, 22
3800-148 Aveiro

Tel.: 234 423 075

E-mail: adega@pastelarialatina.
com

Cha Camélia

Rua das Escolas Novas, 605
4485-122 Fornelo

Tel.: 932 496 603

E-mail: info@chacamelia.com

passeio e visita aos Moinhos da Quin-
tadaRibeira. “E também uma desco-
berta das origens, da producao da
farinha, essencial para produzir o pdo
que também consta das nossas degus-
tacdes”, sublinhou José Francisco

Silva, durante a visita aos moinhos
que foram adquiridos e recuperados
pelo Rancho Folclorico da Ribeira de
Fraguas.

Por ora, e atendendo ao factode o
pais se encontrar em estado de con-
tingéncia, ainda ndo ha data marcada
parauma nova merenda. A experién-
cia vai ser adaptada para um formato
condizente com 0 momento que vive-
mos: “Vamos promover uma prova
digital com toque fisico”, anuncia
Francisco Silva. Como é que se pro-
cessa? “A sessio é transmitida via
Zoom mas os participantes recebem
previamente, nas suas casas, o kit de
prova, composto pela comida e pelo
vinho, este servido em garrafas
pequenas”, desvenda o empresario.

A primeira edicdo estd marcada
para 17 de Outubro (18h) e a participa-
¢d0 no evento tera um custo de 20
euros por pessoa.
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Vinhos

Da para esquecer a vindima deste ano
e comecarmos ja a de 20217

Elogio do vinho

Pedro Garcias

® Preparava-me para comecar a
escrever sobre o fim das vindimas,
mas acabo de saber que o Pedro
Gomes, colega de provas e um
grande divulgador de vinhos,
faleceu ha trés meses. Ha trés
meses e eu sO soube hoje (escrevo
terca-feira a noite). E o que da estar
longe do Facebook, essa
incubadora de 6dio que preserva
alguma humanidade na sua
utilidade informativa.

Soube-o (depois de ter passado
furtivamente pela rede social)
através de um dos seus melhores
amigos, Marcos Lagoa,
ex-accionista da empresa
Resiquimica e um grande endfilo. A
pretexto de uma garrafa de um
Porto Colheita de 1964 da Pocas
Janior que Pedro Gomes lhe
ofereceu, etiquetada com a
informacdo necessaria, incluindo o
ano de engarrafamento, Marcos
Lagoa escreveu no Facebook:
“Porto do ultimo almoco. Singela
homenagem a quem o ofereceu. Do
meu ano, naturalmente. Nada do
que ele fazia era ao acaso. O
involucro denuncia o cuidado com
que tratava os vinhos que
comprava para a sua garrafeira (...).
O Pedro Gomes partiu ha trés
meses, sem ser noticia, como fez
questdo. Homem de feitio sui
generis, ha que reconhecer a sua
paixao pelo vinho, o conhecimento
que partilhava com gosto e o
sentido pedagogico/provocador
que incutia nas provas que
organizava. Tive a sorte deir a
muitas e que saudades vou ter!...”.

A tltima vez que o vi foi ha cerca
de dois anos, em Oeiras, num jantar
organizado precisamente por
Marcos Lagoa no qual serviu mais
de 40 grandes vinhos do mundo.
Fiquei sentado ao lado de Pedro
Gomes, que ja estava muito doente
(com cancro) mas ainda com forca
para colocar questdes “irritantes”
sobre os vinhos. Ha uns anos que se
tornara num provador solitario,
apos ter passado umas boas

temporadas a dinamizar o blogue e
guia Os 5 as 8, juntamente com Rui
Falcdo e Tiago Teles. Lembro-me de
me ter dito com uma naturalidade
arrepiante, mas a0 mesmo tempo
comovedora, que ja avisara a
familia para nio se preocupar com
as prendas de Natal, pois ja ndo
estaria ca. Mas esteve. Até ha trés
meses. Sem ser noticia. Desculpa o
atraso, camarada.

Regresso a também triste e
atipica vindima deste ano, feita com
mascara, pelo menos simbolica, e
cheia de incerteza sobre o futuro
mais proximo. Uma vindima que,
como acontece todos os anos, deve
ter sido muito boa para uns,
assim-assim para outros e ma para
uns tantos. SO os presidentes das
comissdes regionais de
vitivinicultura (e Bordéus!)
conseguem ver a gloria geral a cada
ano.

N&o é nenhuma vindima que
fique para a hist6ria, a ndo ser para
aregido dos Vinhos Verdes, cujas
castas principais, tanto brancas
como tintas, cheias de acidez,
adoram Verdes quentes e secos.
Também foi supimpa para tintos na
Bairrada, que pdde vindimar com
quase 15 dias de antecedéncia e

poupar a dificil Baga as chuvas
tardias, sempre perigosas. Mas no
resto do pais foi muito heterogénea,
com brancos sem muita acidez e
tintos entre o maduréao e o verde.

O Alentejo e o Douro foram as
regioes que mais sofreram com o
tempo quente e seco. Em qualidade
e em quantidade (mais o Douro).
Mas é perigoso generalizar, pois
ndo ha um so Alentejo e muito
menos um s6 Douro, pela sua
vastiddo e orografia montanhosa.
Uma casta como a Touriga
Nacional, por exemplo, pode
comecar a ser vindimada no Douro
Superior logo em Agosto e so estar
minimamente madura nas zonas
altas do planalto de Alijé apenas
nos primeiros dias de Outubro.

Nas zonas mais quentes e aridas
do Douro, o calor foi tanto que
empassou muitas uvas, sobretudo
uvas tintas das zonas mais baixas. E
uvas em passa sO sao boas para
comer na passagem do ano ou para
poupar alguma aguardente no
vinho do Porto. A chuva que caiu
em meados de Setembro ainda
dessedentou um pouco as videiras,
mas ja nao chegou para repor o
equilibrio entre os acticares e os
acidos.

Mesmo assim, de certeza que
havera grandes vinhos um pouco
por todo o pais. Por mim, se fosse
possivel, teria riscado 2020 do
calendario e ido directamente para
avindima de 2021. A vindima de
2020 ficara sempre como a colheita
da covid-19, de ma memoria,
portanto.

Noutra altura, pelo menos
pessoalmente, teria sido uma bela
vindima, sem grandes quebras de
producéo e com trabalhadores em
nimero suficiente. Até tive direito
auma vindimadora-cantadora,
uma daquelas mulheres da aldeia,
muito treinada em bailes e festas
populares, que, sozinhas, animam
um rancho. Em quatro dias,
desfiou com um belo timbre
grande parte do cancioneiro
popular portugués, desde 0 O
Manuel da Rola a A Mula da
Cooperativa, de Max. Um
reportorio que soa a musica
classica comparado com “aquilo”
que as televisdes, incluindo a
publica, passam todos os dias e
repetidamente aos domingos, para
entreter os mais velhos. O motivo
tanto pode ser a feira do caracol
como a festa das vindimas, a
musica é sempre a mesma.

Recorde s6 um pouco da letra d’
A Mula da Cooperativa:

“A mula da cooperativa

Deu dois coices no telhado

ai ésredondilha

deu dois coices no telhado

por causa do zé da adega

nao saber cantar o fado

ai éstdolinda

ndo saber cantar o fado”

Veja agora o refrdo daletra do
Fica sempre no Coador, o Gltimo
sucesso de Rosinha, a artista mais
requisitada do momento por parte
das televisOes generalistas do pais,
tornada famosa pelos temas Eu
descasco-lhe a banana e Eu levo no
pacote:

“QO pior é no coador

Onde o buraco é apertado

Aquilo depois de entrar

Parece que fica encravado

Pois fica sempre no coador

Al fica sempre no coador

Mas eu nio quero saber

Porque agrada ao meu amor”

O que é que isto tem ver com a
vindima? Nada. Andava com a
musica na cabeca e nio resisti. Sera
que tenho covid?

Jornalista e produtor
de vinho no Douro
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Vinhos

Os vinhos aqui apresentados s&o, na sua maioria, novidades que chegaram recentemente
ao mercado. A Fugas recebeu amostras dos produtores e provou-as de acordo
com os seus critérios editoriais. As amostras podem ser enviadas para a seguinte morada:
Fugas — Vinhos em Prova, Rua Julio Dinis, n.° 270, bloco A, 3.° 4050-318 Porto

provas

uinta do Cume
Old Wines 2016

Quinta do Cume,
Provezende
Regido: Douro
Castas: Field blend
de vinha velha
Graduacao: 14% vol
Preco: 32€

O Douro
também

é elegancia

e sofisticacao

® Naio é tnico, mas este primeiro
Vinhas Velhas da Quinta do Cume é
um dos bons exemplos da elegancia
e equilibrio que podem ter também
os tintos do Douro. Um estilo que nao
é novidade na regido, mas que é uma
boa novidade num produtor que ja
nos deu também vinhos concentra-
dos e excessivos, mas que com o tem-
po parece ter encontrado um estilo e
maior equilibrio e contencao.

Jorge Tenreiro é um médico cada
vez mais envolvido na viticultura. O
olho clinico e o rigor cirtrgico pare-
cem ajudar no crescimento das uvas
e na evolucio dos vinhos, numa visao
enquadrada pela enologia de Jean-
Hugues Gros, um francés ha muito
encepado no Douro e que neste vinho
transpoe para a adega do Cume algu-
ma daquela textura de elegancia e
finesse que sdo a marca distintiva da
Borgonha onde se fez endlogo.

Ambos parecem ter andado em
sucessivas colheitas em busca da
melhor expressio da propriedade e do
equilibrio que sempre estd na base dos
vinhos mais distintivos. E isso € eviden-
te neste Vinhas Velhas, com uvas de
uma parcela de vinha com mais de 60
anos, em Provesende, e que no fresco
2016 beneficiou da exposi¢do sul para
uma boa e regular maturacao.

E o que tem de especial este vinho?
Desde logo o perfil aromatico, muito
fresco e suave na insinuaco de frutos
silvestres e de polpa vermelha, num
estilo contido, s6brio e elegante. Nao
esconde a natureza rude e agreste do
Douro, mas sempre com grande sofis-
ticacdo. Na boca é ao mesmo tempo
fino, suave e encorpado, um vinho
que se vai revelando em miltiplas
camadas de forma cativante e sedu-
tora. Nao é impositivo ou dominador,
conquista-nos o palato. Primeiro com
o sabor vivo a frutos vermelhos, a
frescura mentolada e textura acetina-
da; depois com taninos firmes e car-
nudos que trazem tensao e comple-
xidade e projectam um final prolon-
gado e deliciosamente fresco.

Um Douro de rara elegancia, equi-
librio e sofisticacdo, com estrutura e
complexidade para muitos anos de
boa evolucio em garrafa. J.A.M.

Vallado Touriga Nacional
2017

Quinta do Vallado,

Peso da Régua
Graduacao: 14,5% vol
Regiio: Douro

Preco: 20,90€

(em garrafeiratiopepe.pt)

Entre as varias ofertas do Vallado,
os vinhos monovarietais sempre
mantiveram uma presenca firme
e uma consisténcia inatacavel.
Até porque ha muito por onde
escolher, dos mais redondos
Tinta Roriz aos mais musculados
(e emblematicos) Souséo. E,
claro estd, sendo uma quinta do
Douro, ndo podiam faltar os
Touriga Nacional. Este exemplar
de um ano quente revela os
melhores pergaminhos da casta.
Floral, com uma estrutura
perfeita para amparar a sua fruta
deliciosa e a sua textura atraente,
é um primor de sensacdes
marcadas pelo balanco e pela
riqueza. M.C.

DSF Verdelho 2019

José Maria da Fonseca, Azeitao
Graduagao: 13% vol

Regiao: Regional Peninsula

de Setubal

Preco: 9,89€ (em auchan.pt)

Podemos apreciar este vinho
pela sua textura, pela sua
expressio de frutas de polpa
branca e sugestdes de fruta
tropical, ou até pela sua
versatilidade, que tanto o
recomendam para momentos
conviviais como para a mesa
(mariscos, queijos de razoavel
intensidade, massas...). Mas é
pela garra e vivacidade que
melhor o podemos recordar. Um
vinho com arestas e sem
concessoes a facilidade
gustativa, bem a imagem do seu
autor. Um vinho sério que da
muito prazer beber. M.C.

71a85 86a94 95a100

Taboadella Encruzado
2018

Quinta da Taboadella,
Silva de Cima
Graduacio: 13,5% vol
Regiao: Dao

Preco: 15,95€

(em garrafeirasoares.pt)

Um projecto novo e ousado
como o que a familia Amorim
esta a desenvolver no Do ndo
podia dispensar um Encruzado, a
cada vez mais representativa
casta branca da regido (e do
pais). A estreia revela o que de
melhor tem esta uva: o seu
volume de boca, secura, acidez e
frescor bem integrados num
corpo opulento, o final de boca
longo e rico. Um belissimo
Encruzado, pensado e criado de
forma a exprimir a esséncia da
casta. M.C.

Quinta de Chocapalha
Arinto 2019

Quinta de Chocapalha,
Aldeia Galega

Graduacio: 12% vol

Regiao: Regional Lisboa
Preco: 6,95€

(em garrafeira5estrelas.com)

Ha neste vinho o claro propdsito
de dar gas aos atributos da casta
Arinto, expondo a sua acidez
natural e a sua mineralidade
habitual. E esses atributos estao
|4, bem presentes e vincados.
Mas ha também aqui um efeito
da enologia de Sandra Tavares
da Silva que, ao deixar o vinho
por cinco meses em contacto
com a borra fina, acrescenta ao
conjunto complexidade e
profundidade de boca. O
resultado € um branco vibrante e
guloso, que se adquire por um
prego muito simpatico. M.C.
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Fugas dos leitores

Os textos, acompanhados preferencialmente por uma foto,
devem ser enviados para fugas@publico.pt.

Os relatos devem ter cerca de 3000 caracteres.

Mais informagdes em www.publico.pt/fugas

A descoberta das Berlengas

® Este ano, devido as restricdes das
viagens para o estrangeiro, decidi-
mos ir conhecer as Berlengas, um
destino que vinha sendo adiado ha
muitos anos.

Desta vez, a mim e a Luisa, junta-
ram-se a Marta, o Sérgio e a Paula e
la fomos nos.

Saimos do sol abrasador do Alen-
tejo e quando chegamos a Peni-
che julguei estar nos Acores. Céu
com muitas nuvens e a temperatura
amena. Ficimos numa residencial
bem no centro de Peniche e dai
fomos conhecendo a cidade de pes-
cadores. O peixe 6ptimo e as caldei-
radas que comemos, generosas com
peixe fresquinho acabado de chegar
da lota, deixaram boas recorda-
coes.

Estando em Peniche, nio podia-
mos deixar de ir ao Baleal, que ja foi
uma pequena ilha, mas agora pode-
mos chegar 14 de carro, o que é, diga-
se, uma pena. Devia continuar a ser
uma ilha, mantendo o espaco reca-
tado de outros tempos. A praia do
Baleal é excelente, grande areal,
aguas calmas. No dizer do escritor
Raul Brandio, “a mais bonita das
praias portuguesas”.

O nosso destino era conhecer as
Berlengas e no dia seguinte, bem

cedo, depois do pequeno-almoco,
dirigimo-nos ao cais de embarque,
ja com os bilhetes anteriormente
comprados. Um marinheiro come-
cou a distribuir sacos para o enjoo,
facto que nos deixou algo apreensi-
vos. A viagem correu muito bem e
sem que fosse necessaria a sua utili-
zacdo. A chegada as Berlengas foi
muito agradavel, pois o cais é mesmo
junto da praia do Carreiro. Pequena
praia de aguas cristalinas e cheia de
peixes que tranquilamente vao
nadando ao nosso lado sem se assus-
tarem. Nesse espaco, a fauna é muito
rica, representada por aves que nidi-
ficam unicamente nas Berlengas,
como o roque-de-castro, o corvo-ma-
rinho e o airo, simbolo da Berlenga
e uma das mais pequenas aves mari-
nhas portuguesas.

Noséculo XV estabeleceram-se ali
alguns pescadores e mais tarde os
monges da Ordem de Sio Jerénimo
criaram um mosteiro que, para além
da reclusdo devida aos religiosos,
pretendia auxiliar as vitimas dos
muitos naufragios que na altura por
ali ocorriam.

Logo que saimos do barco, junto
ao cais, um casario de cerca de 20
casas de pescadores que ai foram
construidas ha mais de 70 anos e que

eram o apoio a pesca. Caminhamos
até ao farol, sempre acompanhados
por muitas gaivotas. Pelas 12h, como
ja tinhamos combinado, fomos num
pequeno barco conhecer as grutas
da Berlenga Grande. A gruta Furado
Grande é a mais impressionante da
Berlenga - atravessa a ilha, é como
se fosse um ttinel natural de 70
metros de comprimento. Sdo deze-
nas de grutas para explorar em toda
a ilha, muitas delas submersas, s6
acessiveis pelo mergulho. E neces-
sario ser bom piloto para navegar
no interior das grutas sem embater
nas rochas. O passeio de barco ter-
minou mesmo junto ao forte de Sao
Joao, construido no século XVII,
para evitar a entrada de piratas e
corsarios.

Visitamos o forte, que também
abriga a Associacdo Amigos das Ber-
lengas. Ai é possivel pernoitar, mas
a associacdo Amigos das Berlengas
é um grupo muito fechado e é muito
dificil conseguir entrar nessa asso-
ciacdo e muito mais dificil conseguir
lugar para ai ficar alojado.

Regressamos a Peniche, numa
viagem tranquila e vendo ao fundo
o cabo Carvoeiro envolto em nevoei-
ro.

Helder Taveira

instakFugas

#FugasPorPortugal

Mostre-nos o melhor do pais, de Norte a Sul, da costa

ao interior, passando pelas ilhas. A Fugas (@fugaspublico)
quer ver por onde anda e quer ver qual é a sua melhor foto
de um recanto tnico de Portugal.

joaocouto90
Algures pelo Alentejo. E a partir desta regiao
que recebemos um “postal” de Jodo Couto.

dreamthatmoment
O Gerés, pela lente de Ine s & Kevin.
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O carater forte, a estrutura e os aromas complexos,
a intensidade que apura uma celebracao,
a longevidade que pede um brinde.

Tudo o que é especial tem uma origem
e esta é Moncao e Melgaco.
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Monc¢ao

A ORIGEM DO ALVARINHO

Melgaco




