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  Por que o vinho desperta tanto interesse? Que produto é este que transforma bebedores em apreciadores e, alguns deles, em enoturistas, capazes de percorrer milhares de quilômetros para conhecer o nascedouro de seu vinho predileto?


  O aumento da expectativa de vida não tem sido páreo para o desejo de aproveitar a vida ao máximo. E viajar tem sido uma das formas de entretenimento que mais cresce, pois promove uma forte mudança no ambiente e na rotina. Querer voltar às origens, ao campo, sair das grandes cidades para “desacelerar” e desfrutar de uma vida mais simples, junto à natureza e ao vinho, tem sido a escolha de cada vez mais pessoas, de todas as idades, de todos os países.


  Conhecer vinícolas nos faz desvendar um universo de sensações por meio das paisagens, da história, da arquitetura, da hospitalidade e dos vinhos. Por que não fazer um assemblage de vinícolas, isto é, visitar as mais famosas e tradicionais, mas também estar aberto a nomes menos conhecidos? Garanto que cada uma tem algo diferente que vale a pena ser visto.


  A pressa não faz bons vinhos. Nem bons enchidos.


  Aqui, entre a Espanha e o Atlântico, é possível provar uvas diferentes todos os dias, por meses. Seus nomes são tão incomuns quanto seu aroma e seu sabor. Alguns deles entram pelo palato e instalam-se na memória para sempre. Nesta faixa estreita de terra, o vinho pode ser verde ou maduro, espumante ou tranquilo, seco, doce e até fortificado. E que tal combinar todos eles com doces dos deuses e dos conventos, queijos de personalidade forte e enchidos com sabor de verdade, acompanhados do melhor azeite do mundo e de um pão que nunca fica velho? Só faltava ser tudo pertinho e que pudéssemos falar a nossa língua. Bem-vindo a Portugal.


  DEZ RAZÕES PARA CONHECER PORTUGAL


  1. Chegar ao estrangeiro e falar português.


  2. Aprender mais sobre a Alvarinho na Quinta de Soalheiro.


  3. Almoçar na Herdade do Esporão.


  4. Beber um Porto, à beira do Douro, em Gaia.


  5. Cachaço de porco preto, na Taberna Típica Quarta-Feira, em Évora.


  6. Acordar em Óbidos sem saber em que século está.


  7. Queijo de Serpa e pão alentejano: um novo hábito.


  8. Prosear com Miguel Louro degustando um Quinta do Mouro tinto.


  9. O polvo de Portugal não tem igual. Sem falar do bacalhau!


  10. Doces conventuais: não provar todos é pecado.


  DEZ RAZÕES PARA VISITAR PORTUGAL DE NOVO


  1. Por as mãos na terra e sentir o aroma de temperos e flores na Quinta das Carvalhas.


  2. Perder-se nas ruas de Évora em busca de uma “nova velha” tasca.


  3. Provar e comprar a nova Edição Especial na Adega Mayor.


  4. Leitão à Bairrada.


  5. Ouvir as histórias do Seu António Lança na Herdade Grande.


  6. Fazer um cruzeiro pelo Douro. E voltar de comboio.


  7. Continuar a interminável prova de vinhos na Campolargo.


  8. Tomar o Branco de Bucelas na Quinta da Murta.


  9. Contemplar a beleza da serra do Marão da varanda da pousada.


  10. Provar uma casta diferente, quem sabe...
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    DISTÂNCIAS DE LISBOA


    PORTO – 314 KM


    ÉVORA – 134 KM


    BEJA – 178 KM


    TORRES VEDRAS – 51 KM


    SETÚBAL – 48 KM


    ANADIA – 231 KM


    DISTÂNCIAS DE ÉVORA


    BEJA – 81 KM


    ESTREMOZ – 47 KM


    PORTALEGRE – 103 KM


    DISTÂNCIAS DO PORTO


    MONÇÃO – 134 KM


    LIXA – 60 KM


    PESO DA RÉGUA – 121 KM


    DISTÂNCIA DO PESO DA RÉGUA


    PINHÃO – 28 KM


    DISTÂNCIA DA LIXA


    PESO DA RÉGUA – 75 KM

  


  [image: image]


  Os objetivos deste guia são:


  • Ajudá-lo no planejamento da viagem.


  • Acompanhá-lo durante o roteiro, pois as mudanças no meio do caminho são muito comuns e, em muitos casos, inesquecíveis.


  Não, este não é um guia de vinhos. Nem um guia turístico genérico. O foco é a experiência enoturística. Claro que o vinho ocupa um papel importante, mas não deve ser único e decisivo para se escolher aonde ir, exceto naqueles casos em que você faz questão de conhecer determinada vinícola.


  Sabemos o quanto é difícil viajar. São necessários tempo e dinheiro, sem dúvida; mas a expectativa de aprender, se emocionar, se divertir, relaxar, comer e beber bem, representa um contraponto valioso.


  Assumindo essa premissa, o Guia de vinícolas – Portugal – Le winery guide se baseia em uma avaliação independente e minuciosa das vinícolas para garantir a melhor orientação possível para que você possa aproveitar sua viagem ao máximo. Nossa sugestão é que você leia os comentários sobre cada visita, veja as fotos e só então decida aonde quer ir – não leve apenas as estrelas em consideração. Verifique também quanto tempo tem disponível e quais regiões te despertam maior interesse.


  E não deixe de conferir os websites das vinícolas antes da viagem.


  O guia está dividido da seguinte forma:


  Alentejo chic e Portugal chic


  Dois roteiros de sete dias inesquecíveis com as melhores atrações de Portugal.


  Regiões/Vinícolas


  Em cada vinícola você encontrará:


  • Avaliação geral, representada pelas estrelas conquistadas – nenhuma, uma, duas ou três.


  • Ficha técnica com todas as informações sobre produção, área plantada, coordenadas GPS etc., além das informações de contato.


  • Texto descritivo da visita.


  • “Vale conferir”, que são dicas imperdíveis sobre alguns vinhos e detalhes curiosos da vinícola / visita.


  • Fotos, muitas fotos, para você entrar no clima de cada vinícola.


  Vinho por um dia


  Quem viaja para Portugal deve aproveitar o reduzido território e a diversidade de suas regiões para conhecer algumas delas e provar seus vinhos únicos, pois cada região utiliza suas próprias castas. Por isso foram elaborados roteiros de um dia de duração visando facilitar a sua escolha com base em determinados interesses (vinícolas especializadas em brancos, por exemplo) e, ao mesmo tempo, evitando deslocamentos irracionais. A diversidade do país nos fez elaborar roteiros bem diversos e interessantes, focando: tintos, brancos, história, natureza, vinhos do porto, espumantes, bagaceiras, aguardentes, compras, arquitetura, vinícolas familiares e até cavalos.
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  Comer e ficar


  Este é um guia de vinícolas, portanto, essa seção é propositadamente limitada e os comentários são precisos.


  Restaurantes dentro das vinícolas


  Os restaurantes das vinícolas foram avaliados para garantir a você a melhor experiência possível.


  Veja os critérios de avaliação:


  • Impacto: decoração, uniforme dos atendentes, menu, banheiro, conservação, limpeza e vista.


  • Conforto: espaço (espera e circulação), nível de ruído, iluminação e móveis.


  • Estrutura: table ware (talheres, taças, louças etc.).


  • Serviço: recepção, sommelier (apresentação dos vinhos, harmonização, acompanhamento durante a refeição), rapidez e cortesia.


  • Comida: sabor, apresentação e combinações em todas as etapas do serviço.


  Os critérios de avaliação somados acima resultam em 1.000 pontos e, de acordo com os pontos obtidos por cada restaurante, eles recebem garfos:


  [image: image] 70% dos pontos ou mais.


  [image: image] 80% dos pontos ou mais.


  [image: image] 90% dos pontos ou mais.


  Restaurantes fora das vinícolas


  • Nem todos os restaurantes visitados foram incluídos, pois em alguns a experiência não foi boa. Os que visitamos e gostamos muito identificamos com o símbolo [image: image]. Aqueles que não visitamos, mas o pessoal das vinícolas recomendou, possuem o símbolo [image: image].


  • Muitos restaurantes não têm serviço contínuo durante o dia, ou seja, abrem para o almoço, fecham durante a tarde, e reabrem para o jantar.


  Em outras palavras: programese para não perder aquele restaurante que gostaria de conhecer. Mas, se por acaso acontecer, relaxe. Com certeza haverá algum lugar bem próximo a oferecer pão, queijos e enchidos que, com o vinho da casa, cumprirão sua missão com destreza.


  • Como vivemos em um mundo de mudanças cada vez mais rápidas, sugiro que você verifique dias e horários de funcionamento no momento da reserva.


  • Não deixe de pedir sugestões a quem você encontrou pelo caminho e se identificou; e no seu hotel.


  Hotéis


  • Os hotéis/pousadas que gostamos muito estão identificados com o símbolo [image: image], e os que têm o símbolo [image: image] foram recomendados pelo pessoal das vinícolas e/ou nos hospedamos e aprovamos.


  Não há sugestões para Lisboa, pois muitas são as opções facilmente encontradas em uma rápida busca pela internet (só sugerimos hospedagem fora da cidade). Websites como Trip Advisor, Booking, entre outros, exibem opiniões muito distintas a respeito de um mesmo hotel. Diante disso, como escolher? Acredito que os amigos continuam sendo a melhor fonte de recomendação.
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  Foram pesquisadas 221 vinícolas, e, após a utilização dos critérios mencionados abaixo, apenas 78 foram eleitas a participar do guia.


  Distância e Relevância


  O guia focou Portugal continental, onde 99% dos vinhos são produzidos. Dentro do país, por questões de praticidade, apenas as regiões de maior produção e reconhecimento foram contempladas. Assim, foram excluídos o Algarve, Beira Interior e Trás-os-Montes. Minhas sinceras desculpas às vinícolas dessas regiões que estão fazendo um bom trabalho, mas que não participam desta edição.


  Interesse


  Para que a vinícola fosse visitada, deveria possuir website e nele constar indicação referente a visitas ou turismo. Sim, existem outras vinícolas que recebem visitas, mas não foram avaliadas pois não explicitam seus serviços em seu website.


  Atendimento e organização


  As vinícolas que não responderam ao e-mail enviado para o endereço que consta em seus websites não foram visitadas e avaliadas. E, se no momento da pesquisa, o website estava indisponível, a vinícola também foi excluída do guia.


  Experiência


  As vinícolas avaliadas que não obtiveram ao menos 50% dos pontos possíveis não foram recomendadas aos visitantes, pois a visita não valeu a pena. E, caso 50% ou mais das vinícolas de uma região, não tenham obtido ao menos metade dos pontos possíveis, a região foi automaticamente excluída do guia (caso do Dão).


  Método de avaliação


  Uma vez escolhidas, todas as vinícolas foram avaliadas por avaliadores experientes seguindo-se os mesmos critérios. São mais de 150 pontos observados, desde o website – por onde a visita pode começar nos dias de hoje – até os detalhes de estrutura, atividades, atuação do guia, serviços de degustação e venda de vinhos e outros artigos. O cálculo do índice de valor considera o custo do tour, o preço dos vinhos degustados e a qualidade da visita, comparando-se cada vinícola contra a média.


  As visitas foram agendadas de forma aleatória pelos avaliadores, com ou sem ajuda da CVRA, IVDP, ViniPortugal e Rota da Bairrada, sendo realizadas:


  • Sem aviso prévio às vinícolas de que seriam avaliadas.


  • Nos mais diversos horários e dias da semana.


  • Sob diversas condições climáticas.
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  • Em grupos grandes, pequenos ou mesmo individualmente.


  • Seguindo-se roteiro e formato estabelecidos em cada vinícola.


  • Com o acompanhamento de um ou mais guias da vinícola.


  Todas as visitas foram gravadas em áudio e algumas vinícolas foram avaliadas duas vezes a fim de dirimir dúvidas e/ou verificar possíveis inconsistências. O objetivo foi tentar reproduzir a experiência de um visitante padrão, o que sabíamos ser uma tarefa complexa, pois cada visita é sempre diferente em virtude da interação do próprio grupo e deste com o guia.


  Classificação


  [image: image]   A vinícola possui uma visita organizada.


  [image: image] Cuidados e atenção levados a sério.


  [image: image] Excelente visita, que lhe proporcionará ótimas recordações.


  As vinícolas que não receberam nenhuma estrela aparecem relacionadas em ordem alfabética ao final do guia. Na maioria dos casos, as visitas valem a pena, sim, e fazem parte dos roteiros “Vinho por um dia” (pp. 46, 96, 132, 158, 194, 216, 262, 306).
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  RANKING DAS VINÍCOLAS – PORTUGAL 2014-2015
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  VINÍCOLAS TOP 5


  Selecionamos as cinco melhores vinícolas que se destacaram em cada uma das categorias abaixo:


  VOCAÇÃO TURÍSTICA


  Funcionamento, estrutura e atividades oferecidas.


  VISITA TÉCNICA


  Explicações referentes à fabricação do vinho, desde o campo até o engarrafamento. Você vai voltar para casa quase um enólogo.


  DEGUSTAÇÃO


  Local onde é realizada, estrutura e serviço.


  GUIA


  Atenção, entretenimento e controle da visita.


  LOJA


  Estrutura, variedade de produtos e serviço.


  VALOR


  Se a visita “vale o preço” em razão dos vinhos degustados e da qualidade do tour, auferida através da pontuação obtida pela vinícola frente à média.


  RESTAURANTE


  Foram avaliados: comida (sabor, combinações e texturas, apresentação e criatividade), serviço (vinho e atenção geral) e ambiente (estado de conservação, decoração, iluminação etc.).
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  TOP 5 – AS CINCO MELHORES EM:
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  VOCAÇÃO TURÍSTICA


  1 – HERDADE DO ESPORÃO


  2 – HERDADE DA MALHADINHA NOVA


  3 – HERDADE DO SOBROSO


  4 – QUINTA NOVA DE N. Sª. DO CARMO


  5 – HERDADE DOS GROUS


  VISITA TÉCNICA


  1 – QUINTA DO MOURO


  2 – QUINTA DE SOALHEIRO


  3 – MONTE DA PENHA


  4 – MONTE DA RAVASQUEIRA


  5 – ADEGA MAYOR


  DEGUSTAÇÃO


  1 – MONTE DA RAVASQUEIRA


  2 – QUINTA DE SOALHEIRO


  3 – HERDADE PAÇO DO CONDE


  4 – HERDADE DOS GROUS


  5 – QUINTA DA LIXA


  GUIA


  1 – QUINTA DAS CARVALHAS


  2 – QUINTA DE SOALHEIRO


  3 – ERVIDEIRA


  4 – CROFT


  5 – HORÁCIO SIMÕES
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  WINE SHOP


  1 – HERDADE DO ESPORÃO


  2 – SANDEMAN


  3 – QUINTA DA BACALHÔA


  4 – GRAHAM’S


  5 – REAL COMPANHIA VELHA


  VALOR


  1 – ADEGA MAYOR


  2 – HERDADE DOS GROUS


  3 – QUINTA DE SOALHEIRO


  4 – QUINTA DAS CARVALHAS


  5 – JOSÉ MARIA DA FONSECA


  RESTAURANTE


  1 – HERDADE DO ESPORÃO


  2 – GRAHAM’S


  3 – HERDADE DOS GROUS


  4 – HERDADE DA MALHADINHA NOVA


  5 – QUINTA DO GRADIL


  “OS MELHORES DO GUIA”


  A pedido de alguns leitores do último guia, montei esta pequena lista com os vinhos que mais marcaram a viagem. Gostaria de lembrar, uma vez mais, que o gosto é de cada um, e que nem todos os vinhos de todas as vinícolas foram provados. Um brinde aos vinhos portugueses. Saúde!


  TINTOS


  1 – Quinta Dona Maria – Reserva, Alentejo


  2 – Adega Mayor – Siza, Alentejo


  3 – Quinta do Tedo – Grande Reserva Savedra, Douro


  4 – Quinta do Mouro – Cabernet Sauvignon, Alentejo


  5 – Quinta do Crasto – Reserva Vinhas Velhas, Douro


  6 – Luis Pato – Vinha Pan, Bairrada


  7 – Adega Cartuxa, Scala Coeli, Alentejo


  8 – Wine & Soul – Quinta da Manoella Vinhas Velhas, Douro


  9 – Tapada Coelheiros – Garrafeira, Alentejo


  10 – Campolargo – Calda Bordaleza, Bairrada


  BRANCOS, ROSÉS E ESPUMANTES


  1 – Monte da Ravasqueira – MR Premium Rosé, Alentejo


  2 – Solar de Serrade – Alvarinho Colheita Seleccionada, Vinhos Verdes


  3 – Quinta de Soalheiro – Primeiras Vinhas, Vinhos Verdes


  4 – Cartuxa, Pêra Manca, Alentejo


  5 – Luis Pato – Vinhas Velhas, Bairrada


  6 – Quinta do Casal Branco – Falcoaria Fernão Pires, Lisboa


  7 – Caves do Solar de São Domingos – Lopo de Freitas Bruto, Bairrada


  8 – Quinta Nova de N.ª S.ª do Carmo – Mirabilis Grande Reserva, Douro


  9 – Adega Cooperativa de Vidigueira – Antão Vaz, Alentejo


  10 – Quinta da Murta – Clássico, Lisboa


  VINHO DO PORTO


  TAWNY


  10 anos – Pintas


  20 anos – Quinta do Noval


  30 anos – Graham’s


  40 anos – Ramos Pinto


  Colheita – Kopke, 1940


  BRANCO E ROSÉ


  Branco – Ferreira


  Branco 10 anos – Cálem


  Rosé – Porto Cruz


  LBV


  Taylor’s 2009


  Quinta do Pégo 2009 (unfiltered)


  VINTAGES


  Graham’s 1983


  Taylor’s Vargellas 2004


  OUTROS


  Horácio Simões – Excellent D.O.C.


  José Maria da Fonseca – Moscatel de Setúbal Alambre 20 anos


  Quinta da Bacalhôa – Moscatel de Setúbal Roxo Superior


  Quinta de Soalheiro – Bagaceira
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  Pense na mala de volta


  Ir a Portugal, visitar vinícolas e não comprar os vinhos que lhe encantaram seria uma pena. Compre-os sem hesitação, pois devemos comprar vinhos que conhecemos e gostamos, e não pelo preço ou pela fama do produtor. Lembre-se, “a vida é muito curta para bebermos vinhos baratos”. Portanto, nada de levar uma vida triste e miserável escolhendo os vinhos pelo preço!


  Ora, por que não aproveitar o momento e o espaço na mala? Prepare-se para não ter de improvisar na correria ao fazer as malas de volta.


  Você provará muitos vinhos, de bons a espetaculares. Se você pensar em comprá-los no Brasil, talvez não encontre todos. Mas, seguramente, você vai tentar adquiri-los, porque os vinhos portugueses são cativantes. Saia da mesmice das cepas francesas!


  Trazendo vinho


  Compre uma embalagem chamada wine skin (pele de vinho) ou similar, vendida em algumas vinícolas. São duas camadas de plástico – um normal e outro com bolhas. Coloque a garrafa dentro e feche com a fita adesiva da própria embalagem. Para durar várias viagens, utilize apenas a fita adesiva exterior, deixando a fita interior intacta. As embalagens de papelão ou bolsas plásticas fornecidas pelas vinícolas servem apenas para levar o vinho até o hotel. Nas viagens de Portugal para o Brasil não é permitido entrar na cabine com garrafas compradas fora das lojas Duty Free no aeroporto. Se vocês não comprou wine skins, o jeito é enrolar as garrafas nas roupas e evitar o contato entre elas.


  E se a garrafa quebrar?


  Sim, é possível. Depois de cinco anos viajando pelo mundo e pelo Brasil carregando vinhos para palestras e degustações, informo que meu índice de quebra é de 0,3%, ou seja, uma a cada trezentas garrafas quebrará. E das vezes que aconteceu, foi minha culpa. Embalei muito rápido, não tomei os devidos cuidados. Se acontecer, torça para que não tenha sido o seu vinho mais caro. A maioria das roupas consegue sobreviver sem sequelas.


  Essa as mulheres vão odiar: falando em roupa... pense bem na hora de fazer as malas, porque sempre acabamos levando mais peças do que usamos – o peso de três peças a menos pode significar uma garrafa a mais.


  Método profissional I


  Para os aficionados e abonados (não necessariamente nessa ordem), que vão comprar várias garrafas caras, existem malas especiais para o transporte de vinhos que podem ser adquiridas pela internet. São 100% seguras, projetadas para quem quer transportar vinhos muito caros ou para quem não quer perder tempo embalando as garrafas. O peso é pouco maior que o de uma mala comum do mesmo tamanho e se justifica pela proteção extra que propicia às garrafas. Seu custo é maior, mas para quem não quer correr riscos, é uma opção a considerar. O único ponto negativo é que algumas delas chamam demasiada atenção nos aeroportos.


  O que levar


  Óculos escuros, câmera fotográfica (um smartphone de qualidade atende na maioria dos casos para fotos a curta distância e boas condições de iluminação), manteiga de cacau (ou similar) para os lábios, creme hidratante (depois de alguns dias em temperaturas baixas a pele pode ressecar), protetor solar (sobretudo para quem viaja no verão), medicamentos para dor de cabeça, febre etc. e alguma coisa que você esteja acostumado a tomar quando come e bebe demais. E, claro, este guia.


  O que trazer


  Portugal é um dos países mais baratos da Europa, mas ainda assim você pagará suas compras em Euros. Produtos que não sejam europeus (um eletrônico japonês, por exemplo) costumam não ser vantagem. Mas os produtos locais, seguramente, serão sinônimos de boas compras. Além das fotos e da alma renovada, vinhos, azeites e enchidos devem ser trazidos.


  Cerâmicas de Barcelos, tapetes de Arraiolos, toalhas de mesa e xales de Valença do Minho, são exemplos de artigos de qualidade e que trarão um pouco de “portugalidade” para seu lar e podem entrar no país sem problemas. Das vinícolas, talvez uma camisa polo, ou boné para deixar registrada uma visita que tenha sido especial. Algo quase indispensável para quem toma vinho é o corta-gotas (ou salva-gotas). O que funciona melhor é o que tem formato de disco e é flexível. Basta inseri-lo no gargalo e adeus vinho escorrendo pela garrafa e sujando a toalha da mesa com respingos. Depois que você usar um desses, não vai conseguir viver sem. Compre alguns a mais, pois os amigos vão gostar.


  Ressaca


  Agora entramos no campo das superstições. Ou da experiência. Seguem algumas reflexões sobre o tema:


  • Bebidas mais escuras proporcionam ressacas mais intensas.


  • Recuse bebidas de qualidade duvidosa. Se você não tem dinheiro para beber vinho bom, beba cerveja boa.


  • O melhor amigo da taça de vinho é o copo d’água. O vinho é seco. Logo, você terá sede. Sem água por perto, você beberá mais vinho, e sua festa ficará cara e será lembrada no dia seguinte.


  • Faça como os portugueses: beba vinho comendo. Ele completa o prazer da refeição, prolongando-a e estimulando o convívio entre as pessoas.


  • Se você passar do limite, tome um comprimido para suavizar a dor de cabeça, beba bastante líquido (se possível, água de coco), coma um ovo cozido e faça uma caminhada leve, pois o movimento ajuda a espalhar o álcool pelo corpo, acelerando sua absorção/diluição.


  Hospedagem


  Portugal é bem servido neste quesito, com muitas opções e bons preços, sobretudo no interior, próximo às vinícolas. Os que optarem pelo interior, contem com as sugestões do guia, listadas em cada uma das regiões. No caso da região de Lisboa, nossa sugestão é escolher opções nos arredores da cidade, pois o enoturismo não harmoniza bem com cidade grande. Tudo o que você ganha durante o dia em termos de relaxamento e paz será neutralizado ao voltar para um hotel dentro da cidade.


  Se você pensa em usar a cidade do Porto como base para explorar a região do Douro, Bairrada ou Vinhos Verdes, a recomendação é: não faça isso. O Porto é a melhor opção para visitar as caves do vinho do Porto, todas em Vila Nova de Gaia. O Douro pode parecer perto no mapa, mas a viagem demora em função das curvas do rio. Bairrada e Vinhos Verdes são de acesso mais fácil, mas a viagem é longa na ida e, na volta, após um dia de visitas, será muito cansativa. Prefira hospedar-se na região.


  Quando ir


  Portugal deve ser visitado quando você decidir! Já fui a Portugal em todas as estações e não tenho restrições ou preferências. Vale lembrar que a sensação térmica varia de pessoa para pessoa. Basta ir preparado para o (seu) frio ou calor e aproveitar cada estação. Portugal possui clima mediterrâneo e boa parte do território é banhada pelo Atlântico, garantindo um dos melhores climas do continente. Conforme se avança para o interior – são menos de 250 km do mar até a fronteira espanhola – as temperaturas diminuem no inverno e sobem no verão.


  As vinícolas são projetadas para manter uma temperatura uniforme e ligeiramente amena durante todo o ano. Outono e primavera requerem roupas apropriadas para curtir um friozinho. Se você viajar no verão, proteja pele e olhos. No inverno, não se esqueça de colocar na mala um casaco pesado. Gorros, cachecóis e luvas também são importantes. Deixe o resto por conta do vinho.


  Verão (julho a setembro) – O país recebe muitos europeus loucos por um banho de mar. Como as regiões mais procuradas estão de Lisboa para baixo, o enoturista não terá muitos problemas. O Alentejo é a região mais quente, com temperaturas podendo ultrapassar os 40° no centro e no sul. Dentro das Herdades a temperatura é bem mais agradável e as noites são frescas. A grande vantagem da estação é que escurece depois das 21h, o que estende até às 19h a possibilidade de visitar vinícolas. Demais atrações normalmente estendem seu horário também.


  Outono (outubro a dezembro) – A temperatura não ultrapassa os 20°C durante o dia, mas também não diminui além dos 10°C, exceto em dezembro. Aumenta a possibilidade de chuva, o que é ruim para quem viaja. Mas os tons vermelhos e dourados nos vinhedos já valem a viagem nesta época.


  Inverno (janeiro a março) – Neve, só nas serras do Marão (para quem vai do Minho para o Douro) e da Estrela (longe das vinícolas do guia). Em geral, a temperatura nunca chega a zero, variando entre 14°C durante o dia e 5°C à noite. Não se preocupe, pois o país é preparado para o frio. Restaurantes são sempre quentinhos e qualquer refeição harmoniza com qualquer vinho. O país está mais triste, mas mais vazio. Calmaria nas vinícolas, enquanto as caves do vinho do Porto lotam. Boa ideia também é visitar Setúbal e seus moscatéis. A chuva segue atrapalhando. Como escurece às 17h, procure começar sua última visita do dia até 15h.


  Primavera (abril a junho) – Portugal se transforma em cores. Os jardins dos museus e palácios valorizam ainda mais a arquitetura - suas fotos ficarão fantásticas. A temperatura já ultrapassa os 20°C durante o dia, a chuva diminui e a noite chegará lá pelas 20h. Comece a viagem pelo sul, pois quando chegar ao norte, já estará mais quente.


  O que comer e beber


  Como um país do velho mundo, suas receitas foram criadas e aprimoradas por séculos, tornando Portugal a opção certa para quem deseja comer bem. O país também é extremamente versátil, exibindo pujança tanto na terra como no mar, mesmo no interior, que dista no máximo três horas do oceano. Os pratos de terra deixarão saudade. Porcos de “todas as cores”, ovelhas e vacas de todas as idades (prove a vaca velha), preparados de forma tradicional, como o Leitão à Bairrada ou o cachaço de porco preto, não se esquecendo do borrego ao forno, da lebre e das migas. A caça também tem vez à mesa portuguesa, sobretudo aves como a perdiz, a codorna e o pato bravo. Cervos e javalis também não escapam das receitas.


  Começando a refeição, pão, queijo e enchidos variados. E, claro, um bom azeite não poderá faltar.


  Outro diferencial luso é a diversidade. O mesmo bacalhau pode ser servido de formas diferentes entre duas regiões separadas por apenas uma hora de viagem! Para terminar a refeição, quantas doces possibilidades (todas amarelas). E seus nomes, que curiosos! E na boca, que deliciosos!


  Agendar visitas


  Todas as vinícolas do guia podem ser contatadas pela internet ou por telefone. Normalmente, o pagamento é feito na própria vinícola, ao final da visita. Para garantir, o ideal é marcar as visitas com antecedência mínima de 48 horas, exceto naquelas onde já existem tours com horários prédefinidos. Nas caves do vinho do Porto, como as visitas são mais rápidas, há mais horários disponíveis e é possível provar os vinhos sem fazer o tour.


  Os recepcionistas dos hotéis costumam ser solícitos e podem ajudá-lo, caso você não tenha conseguido fazer isso antes. Não recomendo aparecer na vinícola sem reserva. Sim, o máximo que pode acontecer é você não conseguir fazer o tour, mas sem dúvida poderá comprar algumas garrafas de vinho e talvez degustar. No entanto, para garantir que você não perca tempo, reserve – não custa nada.


  Transporte


  A melhor maneira de conhecer Portugal é alugando um carro. As estradas são excelentes (você está mesmo na Europa), vazias e bem sinalizadas. Preste atenção aos horários de funcionamento das locadoras de automóveis, pois elas podem não ficar abertas 24 horas, o que pode atrapalhar seus planos dependendo do horário do seu voo.


  Opte por um veículo a diesel, pois é bem mais econômico. Não esqueça também de calcular o tamanho do carro de acordo com as malas que você pretende levar e/ou trazer. Como a beleza do país está em cada cidadezinha, somente o automóvel oferece a liberdade de ir e vir de forma prática e rápida. O pior de qualquer viagem é perder tempo. Este é o propósito principal deste guia: fazê-lo aproveitar ao máximo sua viagem auxiliando-o no planejamento da mesma, “desvendando” cada vinícola para que você direcione seu roteiro em função de suas preferências. E sem perder tempo!


  Se você não dispuser de um GPS em seu celular, alugue junto com o carro. Não economize: caro é se perder e ficar nervoso. Na ficha técnica de cada vinícola encontramse as coordenadas que devem ser inseridas no aparelho para chegar ao destino desejado. Se optar por não alugar o GPS, utilize o mapa que se encontra na página de abertura de cada região, que mostra as principais estradas e a localização exata de cada vinícola. No website das vinícolas também há mapas com algumas dicas de como chegar, mas cuidado, pois a precisão, quantidade de informações e visibilidade do mapa varia muito. Se eu fosse você, daria uma olhadinha no Google Maps antes de sair do hotel pela manhã utilizando as coordenadas do guia.


  Vale quanto pesa?


  Muita gente parece se esquecer de um detalhe: os artigos comprados na viagem precisam ser trazidos na bagagem de volta. E tudo pesa, inclusive as embalagens. Eu costumo jogá-las fora, o que acaba subtraindo até um quilo no final da viagem. No caso do vinho, apenas o líquido pesa em torno de 750 gramas, sem contar a garrafa. Em Portugal, diferente dos países do novo mundo, a maioria dos vinhos não ultrapassa 1,3 quilos. Ainda bem!


  Transporte de vinho no avião


  Quem viaja do Brasil para Portugal em classe econômica pode levar duas malas de 23 kg cada, franquia suficiente para você levar roupas e trazer suas dezesseis garrafas de vinho permitidas pela alfândega brasileira, observando o limite de 500 dólares por passageiro para não pagar multa. Não é possível levar garrafas na cabine, exceto aquelas compradas nas lojas duty free dentro do aeroporto.


  Onde comprar vinho?


  Minha regra de ouro: só compro vinho que eu já tenha provado e achado bom (até certo limite de preço, claro). E o melhor lugar para fazer compras é, obviamente, nas vinícolas. Depois de participar da degustação, você estará apto a listar os seus preferidos e arrematá-los. A verdade é que não há nada como comprar direto “na fonte”. Nas vinícolas, você geralmente paga mais barato do que em uma loja especializada ou mesmo no duty free.


  Outro diferencial é o serviço: os funcionários conhecem melhor os vinhos que estão à venda.


  Que vinho comprar?


  Como já disse há pouco, acredito que o melhor vinho seja aquele que você prova e gosta. Não se oriente pelo preço, pela marca ou pela uva. Confie em seu paladar. Você naturalmente desenvolverá habilidades que o ajudarão a diferenciar vinhos bem-feitos de vinhos malfeitos. E também a descobrir que estilo de vinho prefere (mais ou menos encorpado, mais frutado ou amadeirado etc.). É um processo lento, aperfeiçoado durante toda a vida... e isso é ótimo!


  Cada região do guia utiliza suas uvas para a elaboração do vinho, e todas as regiões produzem ótimos vinhos! A maioria dos vinhos em Portugal são cortes, isto é, elaborados com mais de uma uva. Cada região tem seus cortes emblemáticos, aqueles que fazem sucesso há muito tempo, pois aproveitam o melhor de cada uva. Por exemplo, no Alentejo, a Antão Vaz dá corpo e volume, mas lhe falta acidez, que a Arinto tem de sobra. Os aromas tropicais e citrinos, embalsamados por uma passagem em madeira, transformam os vinhos brancos do Alentejo nos consortes preferidos para o bacalhau e outros peixes de forno. O mesmo para os espumantes de Bical e Baga para acompanhar o Leitão, etc. Resumindo, compre vinhos de todas as regiões e, de preferência, na própria região.


  Como comprar vinho?


  Não existe regra, mas é importante ter em mente que o vinho ícone, o mais caro de cada vinícola, expressa cada vez mais as particularidades da região, a filosofia da marca ou mesmo o gosto do enólogo ou do dono. Em outras palavras, o vinho seguramente é muito bemfeito (às vezes até preparado com cuidado exagerado), contou com as melhores uvas e acompanhamento durante todo o processo – que pode levar até quatro anos –, mas você pode não gostar. Ou não é o seu estilo, ou, na maioria das vezes, o vinho não está “pronto” quando você provou na visita, necessitando mais alguns anos de evolução em garrafa para melhor expressar toda a sua complexidade (acredite, não é frescura). Com a prática, você conseguirá perceber, degustando hoje, o potencial de um vinho e imaginá-lo daqui a alguns anos. Idealmente, antes de investir 50 euros ou mais em uma garrafa, por que não degustar primeiro?


  Algumas vinícolas não disponibilizam seu vinho mais caro no tour. Nesse caso, há duas opções: prová-lo a copo (algumas oferecem essa possibilidade) ou, para os que viajam em grupo, dividir uma garrafa e abri-la na hora. Para quem não quer errar, é válido saber que o segundo vinho de cada vinícola tem preços muito convidativos – é até 50% mais barato que o vinho ícone – e não é 50% inferior no paladar (faça o teste e comprove). Embora não se possa dizer que seja um vinho barato, possui um preço significativamente menor do que o ícone e sua qualidade é muito superior à da linha de vinhos mais básica.


  Resumindo, a sugestão é comprar o segundo vinho sem pestanejar! Quanto ao ícone, só leve se você já o conhecer ou se não pesar no seu bolso. Já os mais baratos, não valem o trabalho de transportá-los.


  Os guias de vinho funcionam? Vale a pena comprá-los?


  Sim. Algumas degustações profissionais – com objetivo de conceder uma nota numérica aos vinhos – são feitas às cegas e reúnem a opinião de gente envolvida com o vinho há muitos anos. São enólogos, sommeliers, jornalistas e enófilos que seguem métodos cada vez mais eficazes para tentar garantir uma avaliação consistente dos vinhos. O único guia português que é publicado todos os anos é o de João Paulo Martins. Indiscutivelmente, é a melhor ferramenta para quem deseja conhecer de verdade os vinhos portugueses. Apesar de achar o autor um tanto conservador em suas notas, vale a pena. Rui Falcão é o único crítico português que acompanho regularmente através de seu blog (ele não escreve apenas sobre vinhos portugueses). Também recomendo.


  É bom lembrar, todavia, que qualidade e preço não andam necessariamente juntos no mundo do vinho. Ao acompanhar as publicações, pode-se conhecer novas vinícolas e rótulos, e você ainda economiza dinheiro comprando vinhos excelentes e pagando menos. Como é possível? Simples: alguns produtores ainda não são conhecidos e, apesar de seguirem os mesmos padrões de qualidade das mais prestigiadas vinícolas, não podem cobrar por isso. Mas, como a avaliação dos vinhos pelos críticos é feita às cegas, a equação tradição + prestígio = status [image: Image] preço alto não funciona. Por essa razão, é fácil encontrar dois vinhos com os mesmos 18 pontos e preços até 400% diferentes!


  Não. Por três razões. Primeiro, acredito que os organizadores dos guias e das degustações sejam honestos e bemintencionados – prefiro o mundo do vinho com os guias e suas avaliações. Entretanto, a capacidade humana em distinguir sabores e, sobretudo, aromas, é limitada e varia muito entre os degustadores. Assim, um mesmo vinho pode aparecer em posições muito distintas ao compararmos o ranking de duas publicações ou provadores distintos.


  O segundo aspecto é com relação aos pontos. Se a capacidade de percepção de aromas e sensações já é difícil, imaginem a tarefa de atribuir pontos a cada uma dessas sensações? Vez por outra são alardeados na imprensa especializada casos de vinhos muito baratos classificados acima de vinhos (muito caros) de produtores renomados. Como explicar? Ou melhor, para que explicar?


  O terceiro ponto diz respeito ao gosto. Você pode preferir um vinho de 16 pontos a um de 17... por que não? Ou um Vinho do Douro de 17 a um Bairradino de 18 pontos. E, para ficar mais interessante, um vinho de 17 pontos hoje, pode cair para 16 em mais quatro anos. Ou aumentar para 18. Mas o pior a fazer seria comprar um vinho sem prová-lo antes. O ideal é visitar as vinícolas com um guia de vinhos na mão e degustar os vinhos mais bem pontuados para tirar suas próprias conclusões.
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    Todo vinho tem sua ficha técnica. Esta é a do Guia de vinícolas – Portugal – Le winery guide:


    DE PONTA A PONTA: 625 quilômetros, da Herdade da Malhadinha Nova, no Alentejo, até a Quinta de Soalheiro, em Alvaredo, no Minho.


    IDADE DO VINHEDO: dois anos (após o lançamento de Guia de Vinícolas Argentina – Le Winery Guide)


    LOTE: 25% apaixonado por viagem, 25% apaixonado por vinho, 25% apaixonado por bacalhau e 25% apaixonado por queijo de ovelha.


    FERMENTAÇÃO: dois anos de Mestrado para aprimorar a metodologia de avaliação, incluindo pesquisa com especialistas e turistas dos quatro continentes.


    ESTÁGIO EM MADEIRA: na verdade em um ótimo asfalto e quase nenhuma terra. Foram 3.610 quilômetros rodados em três viagens.


    TEMPO EM GARRAFA: sete meses entre escrita e trabalhos editoriais (para que ficasse pronto para ser aberto).


    NOTAS DE PROVA: 452 rótulos provados em Quintas, Herdades, restaurantes e tascas, acompanhados de alegria e da hospitalidade portuguesa, com certeza.


    TEMPERATURA DE SERVIÇO: de 9°C (Quinta do Panascal) a 32ªC (Herdade dos Coelheiros).


    HARMONIZAÇÃO: ideal para desfrutar com a família e os amigos.


    TEMPO DE GUARDA: para guardar pouco e usar nas viagens, por muitos anos.


    AÇÚCAR RESIDUAL: 3,7 quilos.
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    ALENTEJO CHIC


    Chic é ser simples e aproveitar o lado visceral do país com suas planícies cor de ouro e sua hospitalidade cálida. Sorrisos largos e mesas fartas o esperam com tintos exuberantes. Bem vindo ao Alentejo!


    


    DIA 1 – CHEGADA A LISBOA


    Traslado até a Herdade dos Grous. Tome uma ducha, visite a adega e caminhe pela bela propriedade. Jantar no restaurante da Herdade.


    


    DIA 2 – TINTOS ENSOLARADOS E BRANCOS FRESCOS


    Depois do pequeno almoço, direto para a Herdade da Malhadinha Nova! São muitas as opções: montar a cavalo, andar de quadriciclo ou um seguro passeio em veículo 4x4 antes de almoçar.


    A próxima parada é na Herdade do Sobroso. Visite a adega com o Filipe, dono e enólogo. Para jantar, pato selvagem e porco preto, acompanhados dos tintos redondos e frutados da casa. Pernoite na Herdade.


    


    DIA 3 – SEU DIA GOURMET


    Passeio de bicicleta na Herdade do Esporão, visitando o complexo arqueológico. Almoçe no melhor restaurante dentro de vinícolas do país. Comece pela prova de azeites e, em seguida, peça uma prova vertical com os brancos e tintos da casa para acompanhar o serviço. Aproveite a vista da barragem e termine com a sobremesa que sugerirem. No caminho para Évora, divirta-se e aprenda com a equipe da Ervideira. Hospedagem no hotel M’AR De AR Aqueduto, dentro das muralhas. Se estiver cansado, prefira o restaurante do próprio hotel. Do contrário, o restaurante Dom Joaquim é a sugestão.


    


    DIA 4 – É DIA DE ÉVORA


    Epicentro do Alentejo, a cidade deve ser desfrutada a pé. Na hora da fome, a recomendação e a Taberna Típica Quarta-Feira. No fim do dia, passe no wine bar da Adega Cartuxa para provar e comprar seus vinhos e espumantes. Jantar na Tasquinha do Oliveira. Pernoite novamente no M’AR De AR Aqueduto.


    


    DIA 5 – VINHO E MÁRMORE


    Visita ao Monte da Ravasqueira. Não deixe de provar o Rosé Premium. Almoce como um rei no palácio da Quinta Dona Maria e prove o Dona Maria Reserva, o melhor do guia. Pernoite na Pousada de Estremoz com vista para toda a cidade. Jantar no restaurante Cadeia Quinhentista, ou no São Rosas, se o clima for de romance.


    


    DIA 6 – PERCEBENDO DE VINHO


    Comece o dia visitando o Paço Ducal em Vila Viçosa e sua belíssima fachada em mármore. “Comece os trabalhos” na Adega de Borba com sua gama interminável. Almoço na Adega do Isaías, em Estremoz. Termine o dia visitando a Quinta do Mouro, uma experiência inesquecível. Jantar e pernoite no Torre de Palma Wine Hotel, próximo a Monforte.


    


    DIA 7 – O ALENTEJO, A ESPANHA E AS MONTANHAS


    O Alentejo está chegando ao fim. A estrada o levará à Adega Mayor, fronteira com a Espanha. Comece o dia no Centro de Ciência do Café e, em seguida, conheça esta moderníssima vinícola. Os vinhos são espetaculares e as edições especiais valem o preço e o espaço na mala. Almoço de despedida no restaurante Tomba Lobos, em Portalegre, já na serra de São Mamede. Este terroir frio e chuvoso cria vinhos do estilo Velho Mundo, fato que será comprovado na visita ao Monte da Penha, a última deste roteiro. Até breve!
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