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EDITORIAL

HA VIDA PARA
ALEM DO
LOUREIRO E
DO ALVARINHO

Arenovacao da vinha financia-
da pelo programa VITIS, as re-
gras que impedem o uso de ma-
terial vegetativo ndo certificado
e a procura do mercado fazem
com que a esmagadora maioria
das vinhas que estamos a plantar
sejam Loureiro, Alvarinho e Vi-
nhdo. Ndo ha, directamente,
nada de errado com esta escolha,
pois sdo castas fantésticas e reco-
nhecidas pelo consumidor. O
problema é que estamos a padro-
nizar e a afunilar o Vinho Verde.
O problema é que estamos a afu-
nilar a diversidade da Regido que
tem, ndo s6 no branco, mas ain-
da no tinto, varias outras castas
com imenso potencial.

De algum modo, estd a Regido
toda a fazer o mesmo caminho
que Mongcio e Melgaco fizeram
no passado: depender da casta.
Somos, cada vez mais, a Regido
do Alvarinho e do Loureiro.

No tinto, o cendrio é ainda
mais grave, pois a renovacao da
vinha é muto baixa e as poucas
vinhas que se plantam sdo todas
Vinhdo. Estamos a avancar em
passos rapidos para que esta seja
aUnica casta de vinho tinto com
expressdo na Regido.

E justo dizer que o plantio de
outras castas so se justifica para
o viticultor se as cooperativas e
os vinificadores as remunerarem
acima das uvas correntes. Para o
viticultor ndo faz sentido deixar
de plantar Loureiro para arriscar
numa casta desconhecida, que
ndo sabe se alguém pagara em
valores que compensem.

O desafio est4, pois, mais do
lado das adegas e dos vinificado-
res do que do lado do viticultor.
Arenovacio do Vinho Verde pas-
sa também por aqui.

Manuel Pinheiro
Presidente da Comissdo Executiva

Heliosec®

Sistema de tratamento
de efluentes
fitosanitarios por
desidratacao natural

O uso sustentavel dos
produtos fitofarmacéuti-
cos passa pela correcta ges-
tao dos seus residuos, no-
meadamente, os efluentes
resultantes dalimpeza dos
pulverizadores. A contami-
nacao pontual pelos restos
de calda e da gua de lava-
gem dos pulverizadores é
um dos principais focos de
contaminacdo na agricul-
tura. A Syngenta, fiel aos
seus principios de promo-
ver uma Agricultura Res-
ponsavel, decidiu criar um
método simples e pratico
para ajudar a resolver este
problema junto dos agri-
cultores.

Simples e econémico, o
Heliosec é um dispositivo
que funciona por desidrata-
¢ao natural, através do ven-
to e datemperatura e elimi-
na definitivamente os res-
tos de efluentes fitosanita-
rios, incluindo o cobre e o
enxofre.

Os restos de calda que fi-
cam nos tanques e as dguas

residuais de lavagem dos
pulverizadores sdo deposi-
tados no Héliosec, com-
posto por um tanque em
polietileno com cobertura,
que é montado sobre uma
base de cimento. O equipa-
mento é fornecido sob a
forma de kit. O Heliosec
esta disponivel nas versoes
de 4 e 6 metros quadrados,
variando a sua capacidade
de armazenamento, res-
pectivamente, de 1600 a
2500 litros.

O Sistema Héliosec® as-
sume assim um papel mui-
to importante na producao
agricola sustentavel, pois
além de proporcionar uma
boa gestdo dos efluentes,
influencia directamente a
correcta utilizacdo dos pro-
dutos fitofarmacéuticos,
reduz orisco de contamina-
¢do dos recursos naturais e
promove o uso eficiente da
agua, reduzindo o volume
de agua gasto nas lavagens
dos equipamentos de pul-
verizacao.
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A importancia

do material

vedetativo certificado

Na EVAG é dado o primeiro passo para diminuir o risco
de propagacao de doencas na plantacdo das vinhas.

Desde que inaugurada, a Estacio
Vitivinicola Amandio Galhano
tem como um dos principais objec-
tivos a preparagdo e venda de ma-
terial vegetativo certificado e de
excelente qualidade. Na Quintade
Campos de Lima existem parcelas
com diversos clones seleccionados
de castas bem conhecidas da Re-
gido - Alvarinho, Loureiro, Traja-
duraeVinh4o -, assim como um vi-
veiroonde as plantasji enxertadas
se podem desenvolver nas condi-
¢Oes ideais.

Arecolha de material é feita en-
tre Janeiro e Fevereiro nas vinhas

monitorizadas e aptas para o efei-
to. Para preservar a capacidade de
propagacdo e para conservar todo
este material, a EVAG possui uma
camara frigorifica com temperatu-
raentreos 2 e 4 °C e humidade re-
lativa com valores proximos dos da
saturacao do ar.

Numa primeira fase, as varas re-
colhidas passam porum tratamen-
to de imersdo em dguaa 50 °C du-
rante 45 minutos. Cada tratamen-
to possui um numero de série as-
sociado e um registo de tempera-
tura aolongo de toda a suarealiza-
¢ao, historico que permite a certi-

ficacdo do material pela DGAV
para posterior comercializacdo ou
utilizacdo em novas plantagdes.
Desta forma, garantimos que o
material ndo estainfetado por Fla-
vescéncia Dourada ou por doengas
do lenho.

As varas do porta-enxerto sao
cortadas em estacas com cerca de
40 centimetros de comprimento.
Na Regido dos Vinhos Verdes sio
utilizados varios porta-enxertos

que se adaptam a diferentes tipos
de solo, dos quais se destacam:
1103-P,196-17 CL ou 0 SO4. As va-
ras da casta sdo, por sua vez, seg-
mentadas em garfos com um olho.

A enxertia é feita em Omega,
com recurso a maquinas apropria-
das. E importante escolher varas e
garfos com o mesmo calibre para
facilitar o processo de cicatrizacdo
e formagdo do calo. Depois de uni-
do, 0 material é mergulhado em

parafina liquefeita a 70 °C e logo
depois em dgua fria para solidificar.

Terminada a fase de enxertia, se-
gue-se o processo de estratificacdo.
Os enxertos sdo colocados em cai-
xas com turfa humedecida com
condi¢des de temperatura (29 °C)
e humidade (> 80%) especificas
durante 14 dias para formacio de
um calo consistente e uniforme.
Apos esse periodo, é tempo de re-
tirar o material da cimara. Séo re-
movidas raizes e rebentos que se
formaram e é realizada uma nova
parafinagem antes de passarem
para o campo.

Até finais de Outubro, altura em
que os pAmpanos estdo atempa-
dos, é necessario proceder a trata-
mentos fitosanitdrios. As plantas
permanecem no viveiro até mea-
dos de Dezembro ou Janeiro, sé ai
serdo arrancadas e devidamente
seleccionadas consoante o seu pe-
gamento e estado de desenvolvi-
mento.

O processo de enxertia ndo é ta-
refa facil e exige bastante rigor nas
diferentes etapas. Ano ap6s ano é
indispensavel a monitorizagdo das
parcelas passiveis para recolha de
material vegetativo. Eimportante
trabalhar no sentido de evitar a
propagacdo de doencas na planta-
¢do de novos vinhedos.

Potassio: Elemento
quimico determinante
na qualidade da uva

O potassio é um elemento deter-
minante da qualidade da produ-
¢do, sendo um factor de rendi-
mento, dasatde e dalongevidade
daplanta. Controlaaalimentacio
hidrica da planta, permite o en-
grossamento dos bagos, influen-
cia a migracdo dos agticares e me-
lhora os aromas e sabor do vinho,
bem como o atempamento dasva-
ras.

Em caso de caréncia de potéssio,
os primeiros sintomas manifes-
tam-se na zona marginal das fo-
lhas, seguidos de necroses. As fo-
lhas ficam com tendéncia a enro-
lar-se e, em casos mais graves, as
cloroses marginais avancam para
a zona das entre nervuras, COmo
acontece com a caréncia de mag-
nésio.

Os sintomas manifestam-se nas
folhas mais jovens da extremida-

de, em direcgdo as folhas mais ve-
lhas, descendo até a base dos sar-
mentos. A sintomatologia pode
confundir-se com aacidez dosolo,
condicoes de secura e /ou ataque
de cicadideos.

A falta de potassio conduz a um
mau atempamento das varas, a
uma reducao da producao, quer
em quantidade quer em qualida-
de das uvas, e a uma diminui¢do
do teor dos agticares nos bagos.

Quanto as condicoes favoraveis
a caréncia deste elemento quimi-
co, destaque para o fraco teor de
potdssio no solo, especialmente
no complexo de troca (é necessa-
rioumarelacdo K de troca/ Mgde
troca > 4); quando arelacio N/K é
elevada, temos mais biomassa e
logo maior necessidade de potds-
sio. A lixiviagdo em solos de tex-
tura ligeira, especialmente apés

chuvas fortes e a sensibilidade de

alguns porta-enxertos, caso do
1103-P, que tém menor capacida-
de de absorcao, devem, também,
ser tidas em conta.

Para aferir do teor de potassio
disponivel para a planta ha que
realizar analises de solo e foliares.
Uma concentracio de potassioin-
ferior a 100 mg/kg no solo traduz
um estado de caréncia, sendo os
valores na folha adequados (em
plenafloracao)de1,5022,50%.A
analise foliar (folha + peciolo) per-
mite prever a caréncia antes do

aparecimento da sintomatologia
visual.

Esta caréncia deve ser encarada
sob forma preventiva. Logo antes
da plantacdo, hd que realizar uma
boa adubacio potassica destinada
a constituir e a manter reservas
nutritivas em niveis 6ptimos, o
maior tempo possivel. Aolongo do
desenvolvimento da vinha, é ne-
cessario aplicar, regularmente,
adubos potassicos para compensar
as exportagdes da vinha e as per-
das por lixiviacdo.

Quando os sinais da caréncia fo-

rem ja visiveis e se impuser uma
accdo curativa, faca-a por via do
solo e por via foliar. No primeiro
caso, aplique nosolo, durante trés
anos, 50 a 100 unidades de 6xido
de potassio por hectare. Nas fo-
lhas, recorra as pulveriza¢oes com
nitrato de potassio ou sulfato de
Potdssio - 1 kg por 100 litros de
agua, em duas ou trés aplicacoes -,
ou com um produto comercial si-
milar nas doses recomendadas
pelo fabricante.

Anténio Guerra

Engenheiro



4.-BOAS VINHAS - EDICAO N.0 11 - AGOSTO0 2019

PERFIL

Joao Tomas

— Melhor Viticultor do
Ano dos Vinhos Verdes

Filho e neto deagricultores,Jodo
Tomas nio teve duvidas do cami-
nho a seguir. Licenciou-se em En-
genharia e Ciéncias Agrarias pela
Faculdade de Ciénciasda Universi-
dade do Porto e esta, desde 2010, a
explorar a propriedade da familia,
a Quinta da Calca. Com sucesso. A
propriedade ganhou a medalha de
ouro como ‘A Melhor Vinha 2019,
a par com a Quinta de Ornellas e o
Solar das Bougas, e Jodo Tomas foi
distinguido como ‘Melhor Viticul-
tordoAno’na Gala dos Prémios ‘Os
Melhores Verdes’ 2019, promovi-
dospela Comissdode Viticulturada
Regido dos Vinhos Verdes. Tem ja
18 hectares de vinha plantados e o
desafio, agora, é saber se vai, ou
ndo, continuar a crescer.

Os elevados custos de produgao
versus o preco modesto a que as
uvas estdo a ser pagas € a grande
preocupacao e a equagio que o
obriga a ponderar bem os novosin-

vestimentos. “A Regido evoluiu
muito, mas estamos numa fase
complicada em termos de rentabi-
lidade. O preco das uvas estd hoje,
praticamente, a0 mesmo nivel de
2010, mas os custos de produgao
todos dispararam, seja os combus-
tiveis, os equipamentos e, sobre-
tudo, a mao de obra. Tenho medo
que aumentar a drea de vinha me
traga mais dores de cabeca do que
vantagens”, diz.

Jodo Tomas comegou com seis
hectares, e triplicoua area. Dos 18
atuais, seis hectares sdo arrenda-
dos. Tudo na zona de Esposende e
Barcelos. Tem dois funciondrios
consigo a tempo inteiro e contra-
tamais em funcio dos picos de tra-
balho. A aposta na colheita das
uvas de forma artesanal é o que
lhe agrava os custos. “E um para-
doxo. A uva é paga como se fosse
toda vindimada mecanicamente,
quando se devia valorizar a vindi-

ma manual, pelo menos para os vi-
nhos de gama média e alta”, de-
fende. A casta Loureiro é a sua
principal aposta (13 hectares),
mas tem, também, parcelas me-
nores de Alvarinho (3 hectares),
Arinto, Vinhdo e Ferndo Pires.
Desde 2010, Jodo Tomas ja sub-
meteu oito projectos de investi-
mento aos fundos comunitarios,
quatro dos quais ao programa VI-

TIS. Tem ja outro submetido para
mais um hectare de vinhaea
construgdo de infra-estruturas de
apoio (armazéns e rega), mas
aguarda, ainda, aprova¢do. Embo-
radisponha de equipamentos que
lhe permitiriam, com facilidade,
trabalhar 40 hectares de vinha,
acredita que “é tempo de esperar
para ver” antes de decidir crescer
muito mais.

BREVES

Candidaturas ao VITIS
com prazo alargado
a partir de 15 de Setembro

Arrancaa 15 de Setembro o pe-
riodo de candidaturas a apoios a
reestruturacgao e reconversao
das vinhas, no d&mbito do pro-
grama VITIS, terminando, como
habitualmente, a 15 de Novem-
bro. A portaria 220/2019 veio
proceder a pequenos ajustamen-
tos da ajuda atribuida, com um
financiamento até 10 mil euros
por hectare. E agrava a penaliza-
¢do por incumprimento do pra-
zo de apresentacdo do pedido de
pagamento das ajudas e da com-
pensacdo por perda de receita.

Producao vitivinicola
hioldgica em crescimento
De acordo com dados publicados
pela Unido Europeia, 9% das vi-
nhas europeias eram, em 2016, ja
produzidas em modo biolégico,
ou seja, mais de 313 mil hectares,
com Italia a ganhar a corrida (15%
da area total de vinha), seguida
de Espanha (11%) e de Franca
(9%). Espanha é, no entanto, o
pais onde a aposta em vinho bio-
l6gico mais cresceu, passando de
5% em 2010 para 11% em 2017,
num total de 107 mil hectares.

DOENCAS DA VINHA

Scaphoideus titanus
- A Cigarrinha da
Flavescéncia Dourada

Originaria da Ameérica do Nor-
te,ondetem distribuicdo natural
nas regides temperadas entre os
paralelos 30 e 50 N, em areas
onde existam espécies do géne-
ro Vitis, a Scaphoideus titanus
foi, assinalada pela primeira vez,
na Europa em vinhedos de
Franca na década de 1950. Em-
bora provavelmente ja estivesse
presente nas regides vinhateiras
europeias desde o século XIX
em resultado da importacdo em
massa de porta-enxertos norte-
-americanos resistentes a filoxe-
ra queseverificouapartirda dé-
cada de 1870.

Em toda a sua area de distribui-
¢doconhecida, aespécie Scaphoi-

deustitanus vive unicamente so-
bre espécies do género Vitis, ata-
cando, para além da vide europeia
(Vitis vinifera), algumas espécies
de videirasamericanas, nomeada-
mente Vitis cordifolia.

CICLO BIOLOGICO

O insecto inverna na forma de
ovos, que sdo depositados pelas fé-
meas na madeira velha das cepas,
geralmente a partir do inicio do
més de Setembro. A eclosdoinicia-
-se apenas durante o més de Maio
e ocorrem 5 estadios larvares até
atingirem o estado adulto. Os pri-
meiros adultos surgem em Julho
e podem voar até meados de Se-
tembro. O insecto adquire a doen-

LARVAS

Eclosdes

MAR I ABR IR MAI

ADULTOS 0vosS

Iy 0D Ed

RISCO DE CONTAMINACAD |

: I més
:de
* incubacao
Tratamento
contra
0S 0V0S

I1—7T2

15

dias 1 més

T3
Tratamento

contralarvas e adultos

0 tratamento de Inverno limita a populagdo de ovos, mas fundamentais sdo os
tratamentos a folhagem. O primeiro tratamento sera efectuado cerca de 1 més apds

o surgimento das larvas (Tlg 0 segundo tratamento (T2) serd 1 més ap6s o primeiro.

E o terceiro tratamento (T3) é um tratamento de seguranca contra os adultos. O nimero
de tratamentos, fixado pelos servicos oficiais de acordo com os resultados da prospecao
da FD, varia de freguesia para freguesia, indo de um a trés por ano, conforme a presenca
do fitoplasma tenha ali sido ou ndo detetada. Os periodos criticos para a realizacdo

dos tratamentos sao definidos pela Estacao de Avisos, de acordo com a estimativa

do risco numa rede de postos de observacdo bioldgica.

¢a ao alimentar-se numa videira
infectada, ficando com capacida-
de de transmitir a doenca a outra
videira passados 30 dias. A planta
infectada pode evidenciar os sin-
tomas da doencga logo no ano se-
guinte ou até 5 anos apds conta-
minacdo. Algumas videiras ataca-
das podemrecuperar se nao forem
reinfectadas, mas a maioria acaba
por morrer.

Com voo prevalentemente cre-
puscular e limitado a copa das vi-
deiras, o Scaphoideus titanus é
considerado um vector perma-
nentedo fitoplasma causadorda
flavescéncia dourada pois uma
vez infectado pelo fitoplasma,
este multiplica-se noinsecto, que
o transmite durante toda a sua
vida, podendo infestar um eleva-
do nuimero de plantas.

ESTRATEGIA DE LUTA

A confirmacio da presenca do in-
secto vector nas vinhas ou na sua
vizinhanca determina a obrigagdo
darealizacdo dos tratamentos qui-
micos com insecticidas especifi-
cos contra o Scaphoideus titanus.

syngentao
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Rota dos

Vinhos Verdes
Quinta do Tamariz

A Quinta do Tamariz é um terri-
tério de Historia e histérias. O lega-
dodoque éhojeaQuintadoTama-
riz comegou aser desenvolvido por
Anténio Borges, ainda em finaisdo
século XIX, umbanqueiro comple-
tamente rendido aos deleites da vi-
nha que decidiu expandir a sua ac-
tividade, inicialmente centradano
prestigiado banco Casa Borges &
Irmao, paraa exportacao de vinhos
feitos nas suas quintas.

Foi, contudo, a partir de 1926,
com D. Lucia Borges Vinagre, que
tendo herdado de seu pai, Anténio

Borges as quintas em S. Miguel da
Carreira, em Barcelos, que se da
inicio a um forte desenvolvimen-
to vitivinicola. Tanto na vinha
como na adega o lema é: mais fisi-
camenos quimica.

A Quinta do Tamariz mantém a
tradicdo e a experiéncia acumula-
da ao longo de quatro geracoes,
sempre com os olhos no futuro,
procurando um posicionamento
de destaque no mercado vitivini-
cola. No processo de vinificagdo e
engarrafamento procura-se con-
servar a memoria de um tempo

que nos sobreviveu. A mesma pai-
xao dosnossos antepassados serve
de mote para que cada garrafa seja
uma experiéncia que certamente
ndo vai esquecer.

Dispode de programas de enotu-
rismo para visitantes particulares,
grupos ou operadores profissio-
nais, que incluem uma prova de vi-
nhos e a visita  quinta, as vinhas
e a adega. Conta, ainda, com uma
loja onde pode encontrar os vi-
nhos, espumantes e aguardentes
da Quinta do Tamariz, mas, tam-
bém, outros produtos regionais
como olaria de Barcelos, chocola-
tes ou bordados.

http://rota.vinhoverde.pt/pt/
aderentes/quinta-do-tamariz
Quinta do Tamariz

Rua de Catim, 106

4775-091 Fonte Coberta - Barcelos
Telefone: 252 960 140

Segunda a Sexta das 9:00 as 18:00
Sdbados das 9:00 as 13:00

e-mail: tamarizwines@gmail.com
41°15291'N 8°12'17.6"W

GASTRONOMIA E VINHO VERDE

Ementade
cozinha de autor

RESTAURANTE ANTIQVVM - PORTO
R. de Entre-Quintas 220, 4050-240
Telf.: 22 600 0445

ENTRADA Salmado, Lavagante e Caviar

(Vinho proposto) - Quinta de Santiago
Alvarinho Reserva 2015

INGREDIENTES

GUACAMOLE: Abacates 1 unid; Cebola Roxa
10g; Coentros Picados 2g; Sumo de Lima 5g;
Leite de Coco 5g; Flor de Sal g.b; Pimenta
Pretaq.b

CEVICHE: Salmdo em brunesa 250g; Cebola
roxa 5g; Sumo de lima 2g; Coentros picados
3g; Leite de Coco 5g; Raspa de lima g.b; Flor

PROVERBIOS
DA VINHA
E DO VINHO

desalq.b;

GEL DE COCO: Leite de coco 70g; Agticar 15g;
Agua 15g; Agar agar 2g; Aqua de coco q.b
BEURRE BLANC:Chalota picada 25g; Mantei-
ga fresca 30g; Espumante Bruto 100g; Na-
tas Creme&Creme 1264; Vinage de estragao
16g; Manteiga das marinhas 10g; Sweet
Chilli 15g; Lavagante Azul 1un; Morangos
50g; Salmdo 300g; Germinado de coentros
20 unid; Capuchinha 12 unid; Flor de Mostar-
da 12 unid; Sal gosso 500g; Agucar 500g;
15g caviar Lunid

Tempo de confec¢do: 180 min

PREPARAGCAO

Guacamole: Triturar todos os ingredien-
tes ate ficar uma pasta homogénea e cre-
mosa. Rectificar bem os temperos e reser-
var.

Ceviche: Para o ceviche, aproveitarasbar-
rigas do salmdo e picar em brunsesa, jun-
taracebolaroxa, coentros picados, leite de
coco e por fim temperar com flor de sal.
Gel de Coco:para o gel de coco, é necessa-
rio fazer uma calda de agucar, tanto por
tanto, e de seguida levar a calda de agticar
com o leite de coco ao lume a ferver 2 mi-

Agua de S. Joao tira 0 vinho
e ndo da pao

Maio frio e junho quente,
bom pdo, vinho valente

0 medo guarda a vinha
Casa de pai, vinha de avo

nutos para ativar o Agar. Deixar em repou-
so de um dia para o outro. Apés esse pro-
cesso triturar bem e se necessarioretificar
textura com dgua de coco.

Beurre Blanc: Alourar a chalota ligeira-
mente numa pequena parte de manteiga
fresca. De seguida adicionar o espumante
bruto e deixar reduzir metade do aparelho.
Emseguida, juntar as natas pouco a pouco
emulsionando com a ajuda de umas varas
de cozinha. Deixarreduzir metade doapa-
relho. Para concluir o preparado, juntar o
vinagre de estragdo reduzido e passar o
aparelho por um passador de rede bem
fino. No fim adicionar manteiga pouco a
pouco com a ajuda de uma mix; ligar cal-
mamente a mesma.

Para 0 salmdo marinado, fazer o aparelho
tanto por tanto de sal e agticar, depois dis-
por o salmdo submerso durante 12h. Ap6s
as12h,lavarbemosalmao, aparar oneces-
sario, congelar numa célula e depois lami-
nar com a ajuda de uma fiambreira.
ParaoLavagante: cozinharolavagante em
aguaabundante temperada comsal duran-
te 4 minutos, arrefecer de imediato o la-
vagante e depois retirar toda a sua carcaga
cuidadosamente.

PRATO PRINCIPAL

Pregado do Mar & Presunto Alentejano
(Vinho Proposto) - Pardusco Private Tinto
Escolha 2012

Pode-me quem quiser,
empe-me quem souber

uem cava a vinha em Agosto, enche a cuba
e mosto

No dia de S. Martinho
vai a adega e prova o vinho

INGREDIENTES

Pregado 480g Filetado; Alcachofra de Jeru-
salém 800g; Leite 20cl; Manteiga 100g;
Funcho 150g Raiz; Favas 100g Frescas;
Cantereles 100g; Estragao 100g Folhas; Vi-
nho Alvarinho - Quinta de Santiago 50cl;
Chalotas 5 unid; Natas 50cl; Sal gosso
q.b; Pimenta qg.b; Capuchinhas g.b. Empra-
tamento; Salty Fingers g.b. Empratamento;
Salicornia g.b. Empratamento; Presunto
Vale Ferreiros 4 unid Fatias; Carcacas de
aves q.b; Vinho Tinto g.b; Mirepoix g.b. P/
fundo escuro; Vinho do Porto q.b; Azeite
q.b; Flor de Sal q.b; Aguicar g.b.

Tempo de confec¢io: 50 min

PREPARACAO

Pregado: Filetado; Azeite; Flor de Sal q.b;
Noz de manteiga. Num Saute quente co-
locar o azeite e corar o filete de ambos os
lados, pertodofinal colocaranoz de man-
teiga e ir glaceando até acabar de cozi-
nhar.

Funcho caramelizado: Bolbo de fun-
cholaminado muito finamente; Q.b Acu-
car; Q.b Flor de Sal; Q.b Azeite; Q.b Man-
teiga

Num Saute bem quente colocar o azeite
e o bolbo de funcho laminado, saltear,
adicionar uma noz de manteiga e um
pouco de agucar e Flor de Sal até ficar com
uma cor dourada.

Emulsiao de Estragio: 2 chalotas; Q.b
Azeite; 1 noz de manteiga; 50cl Alvari-
nho; 20cl Natas; Q.b Clorofila estragio.
Comece por colocara chalotalaminada o
azeite e uma noz de manteiga e deixe
suar bem, ate branquear. Adicionar o vi-
nhoalvarinho e deixar reduzir até meta-
de. Coloque as natas e deixar ferver. Por
fim adicionara clorofila a este aparelhoe
rectificar tempero com sal. Arrefecer e re-
servar.

Vindima molhada
pipa (asinha) despejada

Até ao lavar dos cestos
évindima

Vinho que baste,
carne que farte

Obs. Clorofila de Estragido: Escolher
as folhas dos talos. Coloque numa pane-
laaguaesal elevante fervura. Adicionar
as folhas de estragdo e deixar cozinhar
ate ficarem tenras. Colocar num copo
medidor e emulsione ate ficar um puré
liquido. Passar num passador etamine.
Reservar a 4gua aromatica extraida des-
ta polpa.

Puré de topinanbur: 800galcachofrade
Jerusalém; 200 g de leite; 200 g de natas;
10 g manteiga; 30 g chalotas; Q.B. sal/pi-
menta. Refogar as chalotas cortadas gros-
seiramente em metade da manteiga, e
adicionar a alcachofra de Jerusalém des-
cascada e em pedagos. Cobrimos com as
natase oleite. Temperar com sal e pimen-
ta levar ao fogdo a cozer em lume baixo
durante 20 minutos. Depois de cozido,
escorre-se a alcachofra reservando o cal-
do.Numa liquidificadora batemos duran-
tealguns minutos, e vaise adicionando o
caldo previamente reservado e mantei-
ga conforme for necessario para ficar com
uma texturalisa. Colocar em saco de pas-
teleiro para empratar.

Cantareles: Saltear os Cantareles num
Sauté bem quente com azeite, e tempe-
rar com Sal e pimenta.

Favas: Pelar as favas da sua vagem. Cozer
por uns minutos, retirar do lume e arre-
fecer. Na hora de empratamento saltear
num sauté bem quente em azeite.

Jus de Aves: Fundo de Aves: feito a par-
tir dos ossos (preferencialmente das per-
nas) e aparas da ave juntamente com o
mirepoix e arométicos. E cozido pelo pe-
nos por 50 minutos de modo a obter um
caldo escuro. Previamente os 0ssos e as
aparas sdo assados até obterem uma boa
caramelizagdo. Por fim, deve ser coado e
separado das partes solidas, arrefecido de
modo a eliminar da gordura em excesso.
Depois deste processo deve ser nova-
mente levado ao fogdo a reduzir junta-
mente com vinho tinto e Porto. Cozi-
nhar em lume brando ate reduzir a tex-
tura de jus.

Empratatamento: Dispor todos os ele-
mentos no prato de forma harmoniosa.
Usar uma mix para emulsionar o molho
de estragdo. Por fim terminar com folhas
de estragdo previamente escolhidas, a
salty finger, salicérnia e capuchinhas.
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turo estd, também, ja a ser traba-
lhado hoje. O recurso as novas
tecnologias é uma ajuda preciosa,
por exemplo, usando drones e
sondas para avaliar em tempo real
o estado das parcelas e recolhen-
do indicadores que nos “fardo ser
ainda mais eficientes e sustenta-
veis, por exemplo, na gestdo da
dgua”, sublinha.

QUINTA DE SANTIAGO: A DEFESA
DO COMO TRADIGAO FAMILIAR
Empresa de menor dimensdo, a
Quinta de Santiago é, no entan-
to, um bom exemplo do modo
como os pequenos produtores
sdo, também, sensiveis ao tema
da sustentabilidade. Membro
fundador do The Porto Protocol,
que pretende ser uma platafor-
ma de partilha e aprendizagem
de praticas sustentaveis no sec-
tor, a Quinta de Santiago venceu,
este ano, o prémio ‘Vinha e Am-
biente’ da CVRVV. “Na viticultu-
ra somos totalmente dependen-
tes de um clima e de um eco-sis-
tema estaveis. Nos ultimos anos
ja assistimos a condicOes clima-

ticas fora do normal com conse-
quente impacto nas nossas vi-
nhas. Impde-se uma mudanga
global e célere nas praticas, in-
cluindo na viticultura, para que
sereduzam, significativamente,
os impactos ambientais no futu-
ro, através da adopg¢ao de um
conjunto diversificado de acgdes
a0 nivel do sistema produtivo,
com base em boas praticas am-
bientais e socialmente sustenta-
veis que contribuam para a valo-
rizacdo econdmica da empresa e
doterritério na qual se insere. S6
assim desempenhamos o nosso
papel, cuidando bem do nosso
planeta e pensando nas geragoes
futuras”, cré Joana Santiago.

A preocupagio com o ambiente
ndo é uma novidade na Quinta
de Santiago, propriedade da fa-
milia desde 1899. “A nossa avo
sempre nos ensinou a respeitara
terra e quem nela trabalha. Dizia
sempre que “s6 teremos bons vi-
nhos se tivermos as melhores
uvas e elas s6 serao as melhores
se cuidarmos, zelarmos e mimar-
mos a natureza que estd diante

dends”. E é isso que procuramos
fazer todos os dias”, explica Joa-
na Santiago.

Fazem-no através da adopcao da
pratica da producao integrada,
sem uso de herbicidas e recorren-
do a estrume de curral, em vez de
apenas adubos, para fertilizar as
vinhas, da sementeira de cobertos
vegetais com espécies meliferas,
ou atractivas para os insectos, e
que contribuem para a preserva-
¢ao dos teores de agua adequados
no solo, ou promovendo o desen-
volvimento de flora e fauna que
ajude a controlar a expansio de
doencas e recorrendo a baixos vo-
lumes de calda nas pulverizacoes.
“Nos processos regenerativos do
solo, reincorporamos os subpro-
dutos davinha devidamente com-
postados (peliculas, folhas, mate-
rial de poda), fazemos gestdo de
embalagens, temos uma atitude
preventivarelativamente a saude
dasvinhas, etc”, acrescentaJoana
Santiago, sem esquecer a gestdo
“conscienciosa” dos recursos hi-
dricos, dado que a d4gua é um “ac-
tivo precioso”.

1- Fixar os nutrientes | 2- A Adega de Ponte

3- Vista de cima das

ao solo é uma das da Barca apoia os bordaduras em fase
preocupacdes na socios com ac¢ées | de senescénciana
Quinta de Santiago | no terreno Quinta da Aveleda

ADEGA DE PONTE DA BARCA:
FAZER MAIS COM O QUE EXISTE

Do lado das adegas cooperativas
também muito se vem fazendo
em favor da preservagio ambien-
tal. E o caso da Adega de Ponte da
Barca, que procura apoiar os seus
socios - sao mil efectivos, embora
s6 cercade 600 entreguem assuas
uvas - de forma muito préxima.
“Aconselhamos os nossos associa-
dos a manter uma producao cen-
trada na preservacio do solo e na
poupancade dgua”, garante o pre-
sidente. Améandio do Lago especi-
fica: “Desaconselhamos o uso de
herbicidas, aconselhamos o recur-
soamétodos mecanizadosde lim-
peza das vinhas e ao sistema de
rega gota-a-gota”.

Além disso, e no que as doencas
davinha diz respeito, osassociados
tém acesso a um técnico de apoioa
viticultura que, “além de os ajudar
na concep¢io de novos projectos,
também os aconselha em termos
de tratamentos fitosanitarios e de
nutricao das vinhas”. A cooperati-
va assegura, ainda, accoes de for-
macao na area da poda para que o

viticultor possa obter melhores
producoes. “Uma vinha saudével,
num ambiente saudavel, éa garan-
tia de uma producdo sustentavel”,
sublinha Améndio do Lago.

O responsavel da adega lembra
que, naRegido, as videiras sempre
conviveram com cultivares anuais
e outras producodes agricolas, sis-
tema que permitiu “proteger o
solo da erosao e preservar os eco-
-sistemas e a biodiversidade” A par
da defesa das castas autoctones,
que asseguram “um valor diferen-
ciado com um forte acento na tra-
dicdo”. Ou ndo fosse ‘A Origem
Conta’ o mote da Adega de Ponte
da Barca. Que aproveitou o progra-
ma VITIS para “fazer mais com o
que temos”. Em dez anos ajudou
a reestruturacao de 450 hectares
de vinha. A producio por hectare
mais do que duplicou, para os oito
mil quilos, permitindo aos viticul-
tores “rentabilizar e aumentar a
producao sem aumentar a area de
cultivo e sem perturbar os eco-sis-
temas e as paisagens minhotas”.

Ilidia Pinto
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Ambiente e
sustentabilidade
SAa0 preocupacao
constante nos
Vinhos Verdes

As alteracdes climdticas sdo um desafio

para quem vive da terra, mas que tem, também,
obrigacBes acrescidas. Saiba 0 que estao
afazer a Aveleda, a Sogrape e a Quinta

de Santiago em defesa do ambiente

Nunca como hoje se falou tanto
em sustentabilidade. As altera-
¢Oes climaticas ndo sdo algo dis-
tante, num futuro difuso, mas
uma realidade com a qual se co-
meca ja a lidar todos os dias. E a
prova-lo estdo os exemplos de fe-
némenos extremos que se repe-
tem, ano apdsano, lancando aler-
tas de emergéncia sobre a neces-
sidade de se agir ja. A verdade é
que ha muitas empresas para
quem o tema estd na ordem do dia
ha décadas. Conscientes de que o
negocio do vinho dependente in-
trinsecamente do terroir em que
estdo assentes as suas vinhas,
cada vez mais os produtores pro-
curam adoptar praticas agricolas
que interfiram, ao minimo, no
ambiente. A Sogrape e a Aveleda,
pelasua dimensdo e responsabili-
dades sociais, sdo dois desses ca-
sos. A Quinta de Santiago é, por
seu turno, o exemplo de como
também os produtores mais pe-
quenos sdo sensiveis ao tema.

SOGRAPE: DUAS DECADAS A
INVESTIR NA SUSTENTABILIDADE
A Sogrape assume-se como “pio-
neira” na area da sustentabilida-
de, que encara de uma forma “ho-
listica”. Porque a protec¢do am-
biental “sé faz sentido” se for
“equilibrada com a rentabilidade
econdémica e a proteccdosocial”, a
empresa conta ja com mais de
duas décadas de experiéncia na
implementacdo de praticas sus-
tentaveis em toda a cadeia de va-

lor, num “circulo virtuoso de au-
menta da resiliéncia que protege
a actividade da empresa e o valor
dos seus vinhos até aos consumi-
dores”.

A conservaciodadgua, aeficién-
ciaenergética, a protecgdo dos so-
los, e a escolha dos produtos de
proteccao das plantas, as suas
quantidades e momentos certos
de aplicacdo em funcdo do menor
impacto ambiental sdo algumas
das medidas que implementa.
Mas, acima de tudo, diz Jodo Vas-
concelos Porto, Director de Viti-
culturada Sogrape Vinhos, impor-
ta, também, garantir uma “conti-
nua formacao” aos colaboradores,
demodo a assegurar que os conhe-
cimentos mais recentes sdo “con-
tinuamente incorporados” na pra-
ticada empresa. O sistema de pro-
ducdo integrada, que a Sogrape
comecou a implementar nos pri-
meiros anos da década de 2000,
oferece, até hoje “a melhor e mais
equilibrada” solucdo para uma
evolucdo continua no sentido da
maior sustentabilidade, destaca
Joao Vasconcelos Porto.

Este responsavel explica: “De
acordo com este conceito, plena-
mente implementado nas nossas
vinhas, a execucio de um contro-
lo frequente e rigoroso da presen-
¢adeum determinado organismo
nocivo permite determinar, com
precisdo, quando é que a popula-
¢do dessa praga atinge um nivel
suficiente para que o dano na uva
seja superior, em termos econo-

micos, ao custo de realizar um tra-
tamento para evitar o dano”. O
quessignifica que, em vez de trata-
mentos preventivos, como é a pra-
tica na viticultura convencional,
a producdo integrada é “muito
mais focalizada noresultado, com
evidentes ganhos econémicos,
por reducdo dos custos operacio-
nais, e menorimpacto ambiental,
dado que se usam menos produtos
de protec¢do, ha menor compac-
tacao do solo por passagem do
tractor e hd menos emissodes por
se gastar menos combustivel, en-
tre outros resultados”.

A Sogrape publicou em 2018 o
seu primeiro Relatério de Susten-
tabilidade, onde da a conhecer,
também, os diversos investimen-
tos realizados no aumento da re-
siliéncia dos sistemas de produ-
¢do, como a conservacao da diver-
sidade dos recursos genéticos da
videira, ou o aumento da eficién-
cia no uso de 4gua em processos
viticolas e industriais. No docu-
mento, disponivel online no por-
tal da empresa, Fernando da Cu-
nha Guedes, presidente do grupo,
deixava claro que a sustentabilida-
de deve ser a “grande prioridade”
no ambito dos programas de res-
ponsabilidade social corporativa.
“Sabemos que o caminho é longo,
mas a sustentabilidade é uma
preocupagao real para a Sogrape.
Afinal, enquanto empresa lider
em Portugal, temos a responsabi-
lidade de contribuir activamente
paraum sector, ambiental, econé-
mica e socialmente sustentavel,
animado por uma cultura de coo-
peracdo em rede para a diminui-
¢do de ameacas e optimizacio de
oportunidades”, sustenta.

AVELEDA: A BUSCA

PELO EQUILIBRIO

Na Aveleda, a sustentabilidade é
encarada como uma forma de pro-

curar o equilibrio do eco-sistema
agricola. “Para a Aveleda, a vinha
ndo termina na ultima videira,
mas incorpora toda a sua envol-
vente. Easustentabilidade e equi-
librio que procuramos tem, tam-
bém, um cariz mais abrangente,
nomeadamente social, e por isso
tentamos que as pessoas que tra-
balham as nossas vinhas sejam de
locais préximos, como é o caso do
projecto de Cabracio, em Ponte de
Lima”, explica o Director de Viti-
cultura da empresa. Recorde-se
que, tal como avancado na edicdo
numero 8 do Boas Vinhas, a Ave-
ledaestdainvestirsete milhoesde
euros e a plantar 200 hectares de
vinha, em Cabracdo, até 2020.
“Acreditamos que o profundo
conhecimento das dindmicas do
eco-sistema viticola permite-nos
ter uma abordagem cada vez me-
nosinterventivanavinhae,como
tal, mais sustentavel”, diz Pedro
Barbosa. E especifica com o exem-
plo do mildio. “O conhecimento
profundo da doenca permite-nos
umaaccdo maiseficaz e menosin-
terventiva. E assim minimizamos

o impacto no ambiente e aumen-
tamosarentabilidade da parcela”.
Mas nao so. A Aveleda trabalha,
também, activamente, na envol-
vente das vinhas. “Criando borda-
duras com diferentes espécies e,
consequentemente diferentes al-
turas, épocas de floracdo, etc, pro-
movemoszonas dereftigio da fau-
naauxiliar, que, no fundo, actuam
como corredores de biodiversida-
de”, acrescenta. E ha, ainda, um
“cuidado extremo” com os solos,
quer na plantagio quer na manu-
tencdo das vinhas. “Sabemos que
os solos levam muitos anos para
estabilizar e, por isso, tentamos
promover a “vida” microbiana no
solo, protegendo-os da erosao”, sa-
lienta. A cobertura dos solos com
vegetacao, natural ou semeada, é
uma das estratégias seguidas.
Pedro Barbosa acredita que a
sustentabilidade estd no ADN da
Aveleda. “Olhando para o passa-
dovemos agoraoresultadodo que
foi feito nas ultimas décadas. So-
los estabilizados e com vida, bor-
daduras ja adultas e funcionais,
vinhasequilibradas”, frisa. E o fu-





