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Quantas maneiras ha de conhecer o Alvarinho?

How many ways will Alvarinho know?
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Soalheiro e Quinta de Folga: quantas
maneiras ha de conhecer o
Alvarinho?

As quinras do Soalheiro e de Folga, dois projectos da mesma familia.
em Melgaco, apostam cada vez mais no enoturismo porque acreditam
que vale a pena dar a conhecer os vinhos (neste caso o Alvarinho) e o
fumeiro radicional no local onde eles nascem.

Antonio Luis Cerdeira olha-nos enquanto tenta decidir como vai organizar a
nossa visita a adega do Soalheiro. Estamos a conversar ha alguns minutos e o
endlogo tenta perceber o que sabemos sobre vinho e o quanto gostariamos de

aprofundar o nosso conhecimento. E em funcéo disso que decidira o caminho a
tomar.

Porque, apesar de estarmos numa quinta, em Melgaco, no Minho, famosa pelo
seu trabalho sobretudo com uma casta, o igualmente famoso Alvarinho, ha
muitas formas de apresentar o que aqui se faz. Luis Cerdeira rearruma em cima
de um balc&o as garrafas que constituem o portefdlio do Scalheiro e vai
pensando alto. “Podiamos organizar a familia Soalheiro, por exemplo, como os
vinhos mais tradicionais, os naturais e os de baixo teor alcodlico.”

Para um momento e recomeca: “Ou podiamos fazer outro puzzle mais
engracado, que & pegar no Allo {Alvarinho e Loureiro) e no Classico e dizer que
estes sdp os nossos vinhes frutados, pegar ne Granit, no Primeiras Vinhas e no
Reserva e dizer estes sdo 0s nossos vinhos minerais, o Terra Matter e Soalheiro
Nature, que vamos agera lancar, sdo os naturais, depois temos o 9%, com
pouco alcool, e o Oppace, que € um vinho um pouce a parte, o nosso Unico tinto,
com Alvarinho e Vinhdo, que costumo dizer que esta a meio caminho entre um
branco e um tinto.”
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Enfim, percebemos a ideia: & tudo Alvarinho, a casta simbolo da regidio, mas a
diversidade de vinhos que aqui se apresenta € precisamente prova daquilo a que
Luis chama “a elasticidade” da casta, que permite fazer vinhos muito diferentes
entre si. Vamos recuar no tempo para entender a ligacdo da Quinta do Soalheiro
ac Alvarinho.

Foi em 1974 que a familia, na altura Jodo Antonio Cerdeira, pai de Luis (e de
IMaria Jodo Cerdeira, hoje também no negocio ao lado do irmao e da mae, Maria
Palmira) plantou aqui, com a ajuda do seu pai, a primeira vinha de Alvarinho
Oito anos depois nascia a marca Soalheiro.

Continuando sempre a explorar a tal elasticidade da casta — o Nature Pure
Terroir, a mais recente aventura, quase a chegar ac mercade, mostra o interesse
crescente do Soalheire nos vinhos naturais, sem filtragéo e sem sulfitos —, a
familia quer apostar cada vez mais no enoturismo, mostrando a quem a visita a
relacdo profunda que existe entre os vinhos e o territério. E tirando partido do
facto de, a dois passos do Scalheiro, estar a Quinta da Folga, onde Maria Jodo e
o marido, Rui, criaram um fumeiro fradicional para fazer enchidos de porco
bisaro. Mas isso sera para o final da nossa visita. Para ja, entremos na adega,
guiados por Luis.

Passamos primeiro pela cave onde estéio os espumantes — o Bruto Alvarinho e
o Bruto Rosé — e que ja comeca a ser pequena para o crescimento deste
segmento, que, para ja, esta virado sobretudo para o mercado interno, enguanto
o resto do portefdlio & ja exportado para 27 paises, tendo no Norte da Europa os
seus melhores mercados.

O endlogo acaba por abandonar a ideia inicial de, nesta visita, comparar o Allo
com o Classico e o Primeiras Vinhas com o Reserva, e ainda o Classico com o
Granit — “uma coisa didactica e simples”, tinha dito — porque paramos em
frente a um enorme ovo preto e a conversa vai por oufros caminhos. Vamos,
afinal, fazer uma visita que ainda nao existe oficialmente (sera introduzida em
breve) e que & a das provas de adega

enoturismo Uqf.apﬂ passion

terroir .

Mas, percebemos, & isto que estes percursos no Soalheiro Bo o Bo
tém de bom: ndo sdo chapa cinco e vao-se adaptando aos interesses que os
visitantes vac demonstrando. “A visita é tanto melhor quanto mais a pessoa pedir
de nos”, sublinha Luis.

O tal ovo preto que nos chama a atencdo & uma inovacdo — tém apenas dois —
e uma alternativa as cubas de inox e as barricas. "0 Soalheiro Classico,
Primeiras Vinhas e Reserva tem vinificacdes mais tradicionais, no inox e na
barrica, mas para o Terra Matter, que & o bio, usamos este conceito do ovo,
muito ligado & biodindmica”, prossegue Luis

“Esta forma faz com que ndo existam arestas e como € mais largo em baixo,
quando ha altas pressies e baixas pressées ha uma variacde do volume do
liquido, o que induz movimento e faz levantar a borra, que da estrutura ao vinho,
uma sensagdo de doce sem ser acucar. Aqui isso € feito de forma natural
levantando apenas a borra fina, enquanto nas barricas se faz a batonnage
mecéanica, que levanta a borra fina e a grossa.” Provamos o Terra Matter, ainda
no ovo, e o endlogo nota que “faz salivar’. "N&@o & um vinho muito 6bvio, como o
Scalheiro Classico, que é logo uma explosdo de fruta. Aqui queremos a
elegancia "

E seguimos adega fora para provar o mesmo vinho tirado de uma barrica, onde
a oxigenacdo & maior que no ove (este, sendo de cimento, tem uma
microporosidade) e, por fim, de uma cuba de inox. A presenca dos taninos da
madeira, amargos, acentua a presenca de acido no vinho, embora “a quimica
seja exactamente igual”. No final, brinca Luis, tendo percebido as diferencas, ja
estamos prontos para fazer lotes.

Fazemos uma rapida passagem pelo exterior, para perceber o territorio, rodeado
por serras, que permite ao Alvarinho revelar-se no seu melhor, gracas a grande
amplitude térmica que aqui existe, e seguimos para a Quinta de Folga, onde
iremos almocar.
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O fumeiro e o porco bisaro

Agora & Maria Jodo que vai assumir o papel de guia e contar-nos como em 2007
comecaram a ter agui o porco bisaro, uma raca do Morte do pais, que esteve
quase extinta mas que tem vindo a ser gradualmente recuperada (sobretudo a
partir de Tras-os-Montes) e que esta ligada a producdo de carne para os
tradicionais fumeiros regionais.

“O receituaric dos nossos produtos foi conseguide através da recolha de
informacdo de varias pessoas da regido, entre a minha avd e outras senhoras,
que vieram fazer ca as receitas. Elas ndo conseguiam dar as receitas escritas,
tinham que as executar. Cada um de nos andava com uma senhora e
tomavamos notas de, por exemplo, quanto sal usavam. Elas tiravam a méao e
nos pesavamos para ver quanto era”

Os animais sdo abatidos no matadouro, as carcacas chegam agui onde se
separa a carne para os enchidos (chourica de carne, salpicao, chourica de
sangue e alheira) da carne fresca (lombo, cachaco e costelinha), que & guardada
para os eventos. E depois ha, claro, a estrela: o presunto, que tem uma cura de
frés anos.

Passamos pela sala de salga dos presuntos e depois por outra onde sdo
deixados a maturar e, por fim, pelo fumeiro, onde & utilizada apenas madeira de
carvalho. “E uma lenha ndo resinosa e tem uma combustdo lenta, que & o que
nos interessa porque alguns produtos, como o salpicdo, ficam um més no
fumeiro”, explica Rui Lameiro, o marido de Maria Jodo.

Ainda vamos I4 fora conhecer alguns dos porcos bisaros, &J0 E30 [E) 0
com as suas longas orelhas a tapar-lhes os olhos, mas & tempo de passarmos
ao almoco. Espera-nos uma mesa cheia de coisas boas: o delicioso presunto, os
varios enchidos, as alheiras com um ligeiro “piquinho”, como diz Maria Jodo, e
ainda produtos de vizinhos e amigos, como o sal da Salmarim (fizeram uma
parceria para um sal fumado) ou os queijos de cabra Prados de Melgaco.

Com as costeletinhas, o lombo e o cachaco, agrides frescos e arroz selvagem, o
péo-de-ld que é receita da mae de Luis e Maria Jodo e ainda um prato de aletria,
tudo acompanhade pelos vinhos Soalheiro (percebemos ai como o 9% & éptimo
para acompanhar sobremesas mais leves e experimentamos um Soalheiro de
2006 para ver como o Alvarinho envelhece bem), a visita termina como um
animado almoco de familia. Apesar de terem passado poucas horas, despedimo-
nos com a sensacdo de que conhecemos Maria Jodo e Luis desde sempre, que
foi um prazer reencontrarmo-nos e que, de certeza, iremos voltar.




