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ONDEENCONTRAR
BRBEBIDAS,R.LEOPOLDO.C.
DEMAG.JR,622,3071-0777
PREÇO R$67
COTAÇÃO 86/100

ONDEENCONTRAR MISTRAL
TEL.3372-3400
PREÇO R$53,63
COTAÇÃO 87/100

ONDEENCONTRAR ADEGA
ALENTEJANA,R.CINCINATI,,12,
5044-5760
PREÇO R$69,40
COTAÇÃO 89/100

O Alentejo ilustra muito
bem a evolução do vinho de
Portugal. Há algumas déca-
das,aregiãoproduziaprinci-
palmente tintos e brancos
rústicos, alcoólicos, sem
classe, que eram consumi-
dos principalmente nos bal-
cões dos bares e das tascas.
Aregiãoébastanteexten-

sa,compertode20milhecta-
res de vinhas, que aparecem
emmanchas esparsas numa
paisagem monótona, plana,
com muitas florestas de so-
breiros, que dão a cortiça
usadaemrolhas.Maisdame-
tade da cortiça do mundo
vem de Portugal.
Uma região relativamen-

te pobre, com uma cozinha
espetacular e variada.
Portugalmudoumuitore-

centemente, principalmen-
te após a adesão do país à
Comunidade Européia. Evi-
dentemente, o progresso
chegou também ao mundo
do vinho.
NoAlentejo,onível técni-

co era precário. Eram co-
muns as fermentações a al-
tíssimas temperaturas, que
geravam produtos alcoóli-
cos e sem classe. Hoje, as
vinícolas são normalmente
bemequipadasepodemcon-
trolar a temperatura des-

sas fermentações, o que re-
presentou um grande pro-
gresso.
É meio difícil definir os

tintos do Alentejo, que são
feitos em várias zonas ,
usando um leque amplo de
cepas. Portalegre, Borba,
Redondo, Évora, Vidiguei-
ra,Moura,GranjaAmarele-
ja e Reguengos de Monsa-
raz são as principais zonas,
cujos nomes podem apare-
cer nos rótulos
Uvasautóctonesemuitas

“importadas” entram nos
cortes. Trincadeira, Alican-
teBouschet,MoretoeCaste-
lãoFrancêssãoasuvastradi-
cionais. A Alicante Bous-
chet é de origem francesa,
masestánoAlentejohámui-
to tempo. Encontramos ain-
da uvas portuguesas de ou-
tras regiões, notadamente a
Touriga Nacional e de ou-
tros países, como Cabernet
Sauvignon e a Syrah, que
vêm se dandomuito bem.
Com tantas sub-regiões e

uvas, há tintos de vários ní-
veis,desdeoscomunsaosex-
celentes. Vamos ficar aqui
comtintosdeumnível inter-
mediário, de uma faixa de
preço abaixo de R$ 70. ●

saul.galvao@grupoestado.com.br

ONDEENCONTRAR VINCI
TEL.6097-0000
PREÇO R$58,36
COTAÇÃO 88/100

EMNOVAYORK

Cíntia Cristina da Silva

Para os nova-iorquinos, ser-
vir mesas não é uma profis-
são: costuma ser uma forma
de ganhar dinheiro enquanto
a carreira artística não deco-
la. Quem confirma um dos
grandes clichês cosmopolitas
de Nova York é a escritora
Phoebe Damrosch. Com um
mestrado em artes na gaveta,
Phoebe resolveu arranjar um
emprego que conciliasse tra-
balho e a vocação literária.
Depois de trabalhar em al-

gumas espeluncas com inse-
tos na cozinha, conseguiu um
emprego no Per Se, um dos
grandes restaurantes dos Es-
tados Unidos e irmão gêmeo
do californiano The French
Laundry, do chef Thomas Kel-
ler.
Phoebe ficou ali 18 meses,

recolhendo das mesas idéias e
personagens para Service Inclu-
ded – Four-Star Secrets of an
Eavesdropping Waiter (Ed.
Morrow, www.amazon.com),
o livro em que descreve o
abrangente treinamento a que
a equipe do Per Se é submeti-
da – incluem-se aí aulas de dan-
ças do século 19 para aprender
a andar e manter a postura; li-
ções de história da arte para
revelar aos clientes o mármo-
re italiano e a balaustrada da
sala de jantar; e discussões so-
bre o terroir dos produtos,
além de uma infinidade de
pequenos detalhes imper-
ceptíveis aos olhos do
comensal.
Por telefone, de

Nova York, a ex-gar-
çonete Phoebe Da-
mrosch falou com
o Paladar.

Por que servir
mesas num restau-
rante?
Queria encon-

trar um trabalho que
não fosse estressante,
com horário flexível, pa-
ra que pudesse conti-
nuar escrevendo. Res-
taurante me pareceu a
escolha óbvia, especial-
mente porque podia
aproveitar minha paixão
por comida e vinho para
ganhar dinheiro.

Mas não deve ser um trabalho
fácil, especialmente quando

se trata do
Per Se...

Na verdade é um trabalho
que exige muito, física e inte-
lectualmente. Passamos ho-
ras em pé, às vezes, sem tem-
po de ir ao banheiro. Não é
possível relaxar um minuto
sequer, afinal, seu trabalho é
fazer as pessoas felizes e ten-
tar antecipar desejos.

Comoé o chef ThomasKeller?
Ele é muito carismático e ge-
nuíno. Muitas celebridades
mostram apenas um lado e
ocultam o outro. Tenho a im-
pressão de que ele é, de fato,
o que parece ser: um chef bri-
lhante e um líder excelente.

Qual o aspecto mais interessante
na cozinha dele?
O que mais me agrada é o as-
pecto lúdico, brincalhão e inte-
lectual ao mesmo tempo. Sua
comida tem um senso de hu-
mor que adoro.

Deve ser curioso observar a rea-
ção das pessoas enquanto estão
comendo.
Sim, é ótimo ver o olhar satis-
feito quando os clientes co-
mem algo que os agrada, mas
também há o outro lado. É
quando eles não estão alegres
com o que acabaram de pôr na
boca, e aí você precisa tentar
descobrir o que é que está
ruim.

Você serviu Frank Bruni, o crítico
do ‘New York Times’, em quatro
ocasiões. Como foi?
A natureza do trabalho dele é
assustadora para qualquer
garçonete. Apesar de agora
termos o Guia Michelin, a crí-
tica do Times continua sendo
a mais importante que existe
para um restaurante em No-
va York. Ele sabia que eu esta-
va sob muita pressão. Eu ti-
nha em mente que tudo pode-
ria entrar na crítica dele, en-
tão fiquei apavorada. Mas ele

é um cara legal, com muito
senso de humor, então aca-
bei relaxando. No final das
contas, até desejei que se
tornasse um daqueles clien-
tes regulares.

Você já ouviu muitos pedidos
esquisitos?
Não tanto quanto um amigo
meu, a quem pediram que
colocasse o vinho no mi-
croondas. O que ficou mui-
to claro para mim é que não
existe a menor relação en-
tre dinheiro e boas manei-
ras. Há quem vá jantar e
não preste a menor atenção
na outra pessoa ou na comi-
da, gente histriônica, gros-
seira... Isso tudo foi uma
grande surpresa para mim.

Vocêesperou18mesesparaco-
mer noPer Se.
No início tivemos um menu
degustação, mas só comi
mesmo lá quando saí do res-
taurante. Deveria ter feito
isso antes, pois acredito que
teria desempenhadomelhor
meu trabalho.

Emque sentido?
Acho que teria entendido
as inquietações do cliente.
Por exemplo: o menu que
escolhi durou quase seis ho-
ras. Lá pelas três horas, co-
mecei a me perguntar “Ok,
até quando isso vai durar?”
Estava tudo maravilhoso,
mas tenho certeza de que
outras pessoas já tinham
se perguntado isso. É uma
experiência muito diferen-
te sentar do outro lado da
mesa.

Equal você prefere?
É muito mais divertido ser
servida, mas ganhava muito
mais dinheiro como garço-
nete do que ganho como es-
critora (risos).●

Há algumas décadas a
região produzia tintos e
brancos rústicos, sem
classe, alcoólicos. Hoje,
com as vinícolas bem
equipadas, constata-se
um grande progresso

Agora, os 10% são de direito autoral
Escritora trabalhou como garçonete num restaurante de luxo. A experiência virou livro

Produzido pela Tapada dos Coe-
lheiros, um bom nome. Uma
espécie de “segundo vinho” da
empresa. Um corte muito parti-
cular de uvas autóctones com
outras de origem francesa: Ara-
gonês, Trincadeira, Cabernet
Sauvignon, Syrah e Castelão
Francês. Segundo o rótulo, bre-
ve estágio em carvalho francês,
cujo toque é, efetivamente, mui-
to delicado – aparece só ao fun-
do. O aroma agradou bastante.
É o ponto forte do vinho, que foi
ficando mais intenso commais
tempo no copo. Evocou amei-
xas e amoras. No nariz, frutas e
o pano de fundo do carvalho.
Um vinho novo, que já dá pra-
zer, mas deve evoluir. Na boca,
boa fruta. Tinto com bastante
acidez, que alguns podem não
gostar. Final meio rústico, com
um certo amargor. Álcool bem
comportado, sem se destacar
demais.
13% de álcool.

Um tinto interessante, gostoso,
que deve agradar a quem gosta
de tintos marcados pela madei-
ra. Potente, alcoólico, concen-
trado e com toques bem nítidos
de madeira. Um corte nada ha-
bitual de uvas locais e de ori-
gem francesa: Syrah, Alicante
Bouschet, Touriga Nacional,
Aragonês, Touriga Franca e Pe-
tit Verdot. O resultado da mistu-
ra de tantas uvas agradou. Bem
escurão e com aroma intenso,
marcado pelo carvalho, com
notas de coco, mas também de
frutas. Algo mineral. Aroma
complexo, commuitas nuan-
ces. Continuou no mesmo tom
na primeira impressão na boca.
Redondo, potente, concentra-
do. Apesar da alta graduação, o
álcool não aparece tanto.
Final um pouco duro. Taninos
secam um pouco a boca, mas o
retrogosto intenso, mais uma
vez marcado pelo coco. 14,5%
de álcool.

BORBATOURIGA
NACIONAL

MONTEDARAVAQUEIRA
2005

CERVEJA

EQUILÍBRIO –Formaçãode
garçons no Per Se inclui aulas
de dança paramanter a postura

Um vinho produzido pela Enofo-
rum, uma espécie de consórcio
de várias vinícolas que visa a
difundir os vinhos do Alentejo.
Feito com as uvas Trincadeira e
Aragonês. Aroma agradável,
direto e semmuitas nuances.
Algo vegetal, herbáceo,sugerin-
do eucalipto e outras caracterís-
ticas balsâmicas. Notas bem
colocadas de madeira. Um aro-
ma que pode não ser dos mais
intensos, mas agrada. Gostoso,
doce e frutado. O ponto alto do
vinho. Na boca, dois tempos.
Primeira impressão, agradável,
de vinho redondo, sem arestas.
Bom equilíbrio entre fruta e car-
valho. Depois cai um pouco.
Concentração de sabor razoá-
vel, mas um pouco rústico. Aci-
dez marcante, que alguns pode-
rão estranhar, e taninos bem
perceptíveis, que secam um
pouco a boca ao final. Deverá
evoluir na garrafa. Álcool equili-
brado. 13% de álcool.

VINHADATAPADA2005

A Cooperativa de Borba vem
mantendo um bom padrão de
qualidade. A Touriga Nacional
é uma das melhores uvas de
Portugal. A cepa é do Dão e
está se dando bem ainda no
Alentejo. Normalmente, gera
vinhos que precisam de alguns
anos nas garrafas para de-
monstrar sua classe.
Este tinto já agrada, mas deve
melhorar commais tempo na
garrafa. Passou quatro meses
em barricas de carvalho fran-
cês, cujo toque aparece
discretamente. Os aspectos
florais, característicos da Tou-
riga Nacional, aparecem no
aroma e na boca. Algumas ve-
zes, os vinhos da Touriga têm
um toque de violeta, como
acontece neste exemplar.
Um vinho macio, “doce”, fácil
de beber e de gostar.
Álcool equilibrado.Apenas o
final é um pouco duro. 13,5%
de álcool.

É meio difícil definir os
tintos do Alentejo, feitos
em várias zonas. Redondo,
Borba, Portalegre, Évora,
Vidigueira, Moura, Granja
Amareleja e Reguengos de
Monsaraz são as principais

saul
galvão

BadenBaden
lançaTripel,
amais forte
doBrasil

Roberto Fonseca

Quando aSchincariol adquiriu
a microcervejaria Baden Ba-
den, em janeiro de 2007 – num
movimento que incluiu depois
a carioca Devassa e a catari-
nense Eisenbahn –, um dos te-
mores de apreciadores de cer-
vejaeraseaempresamanteria
opotencial de inovação dos pe-
quenos produtores. Dezessete
mesesdepois,sur-
gem na fábrica
de Campos do
Jordãoasprimei-
ras“crias”daera
“pós-Schin”: se-
rão lançadas es-
te mês a Ba-
denBadenTri-
pel e aWeiss.
A Tripel

inspira-se no
estilo belga e
chega como a
cervejanacio-
nal mais for-
te – 14% de
teor alcoóli-
co. Ao contrário de outras tri-
pels nacionais, porém, não usa
ingredientes como sementes
decoentroecascasde laranja–
omestre-cervejeiroOttoDum-
mer diz que a bebida passou
por três fermentações e matu-
rou 15meses.ATripel terá edi-
ção limitada de 2.500 garrafas
de cerâmica com rolha. Deve
custar entre R$ 60 e R$ 70.
A Weiss, com 5,2%, chega

para a linha fixa da Baden e é
inspiradanas cervejas de trigo
alemãs; aCelebration Inverno,
sazonal da Baden, seria mais
próximaàsquesãoproduzidas
nos EUA, segundo Dummer.
Outra novidade é o lança-

mento da linha Baden Short:
garrafas de 310 ml, contra os
600 ml atuais, que devem cus-
tar entre R$ 3,20 e R$ 3,40, O
novo formato terá receitas da
Stout,Bock,GoldeneRedAle.●

ALENTEXPREMIUM2004

Ostintos
doAlentejo

Façaoseupedido

tintos&brancos

“Não devolva umprato
depois de ter comido quase
tudoque estava nele.”

“Se quisermudar amaioria
dos ingredientes de um
prato,melhor seria
considerar umaoutra
opção.”

“Não é preciso inventar
alergia quando não se gosta
de um ingrediente. É só
admitir.”

“Ficamos felizes emgelar
mais o vinho branco e
decantar o tinto,mas, por
favor, não nos peça para
colocar seu vinho no
microondas.”

ESCALAPB PB ESCALACOR COR
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