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cocktails

e TEXTO Jodo Paulo Martins
FOTOS Ricardo Palma Veiga e cortesia dos produtores

Vivemos em época de delirio. O motivo € o gin.
Por agora. Nem sempre assim foi e, certamente,
amoda passara. Por c4, com Porto, Moscatel,
Madeira e espumantes a disposi¢ao, muito

hd a descobrir. E, pelo que se vé, decotes generosos
e salas curtas ajudam imenso...

Quando me dispus a escrever sobre este tema —desafio interes-
sante por me ser tio distante — fiquei a saber que iria acontecer,
no pavilhio da Tapada da Ajuda, o Lishon Bar Show. Coincidén-
cia? Talvez sim, embora tenda a subscrever a frase que faz titulo
de um dos livros de Margarida Rebelo Pinto: “Néo ha coincidén-
cias...” Resolvi aproveitar e 14 fui. Primeira impressio: gente
muito jovem, quer no atendimento quer como clientes, grande
animacio, muitos deles com ar super-ezpert em matéria de co-
cktails, debitando receitas & velocidade da ingestio da azeitona
do Martini. Curioso mundo este, bem diferente daquele que co-
nhecemos no vinho: aqui reina o “pessoal da noite” ¢, claro, as
idades baixam, os decotes abrem e as saias usam menos tecido.
Refeito do primeiro impacto visual e auditivo (o pavilhio da Ta-
pada, ainda que com enorme pé direito, néio conseguia absorver
o barulho da multidao), percebi que havia muito por onde dis-
persar a atenciio, desde workshops tematicos dos mais desvai-
rados temas, até stands de conhecidas empresas do sector do
vinho aqui apostadas em granjear novos piiblicos. Fui a quase
tudo, provei variadissimos cocktails (com contencio do consu-
mo, nio fosse o baldo tecé-las) e percebi que ha muito a desco-
brir e conhecer neste campo. Vamos a isso.

A MANIA QUE VEM DE LONGE

Alideia de juntar bebidas diferentes num mesmo copo—que é o
principio do cocktail — é tudo menos moderna. Segundo conse-
guimos apurar na documentaciio fornecida pela empresa do Por-
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to Sandeman, teremos de recuar até ao séc. XVI para encontrar
a primeira referéncia ao uso de bebidas misturadas, enunciada
por um tal George Gascoine, que falava numa mistura de “agticar,
limoes e muitas especiarias la afogadas”, cré-se que inventada
algures na India e feita com ingredientes locais. A palavra usada
para definir tal tipo de bebidas era “punch”, palavra que em hin-
di significa cinco ingredientes — citrinos, agucar, ilcool, dgua e
especiarias. Com a presenca inglesa em Portugal desde o séc.
XVII, € muito provéivel que se tenham ensaiado combinagdes que
envolveriam o vinho do Douro, ji entdo muito apreciado como
Port. No entanto, e ainda segundo a mesma fonte de informagdo,
0 mais antigo registo escrito que se conhece da utilizacio do Por-
to em cocktail data de 1827, quando, numa listagem de outras
bebidas preparadas, se fala no Port Wine Negus, feito com Porto,
agua quente e especiarias. O resultado era considerado “inocen-
te”, porque o teor alcodlico final era baixo, uma vez que niio se
usava ([ualquer b['al"ld_\".

Também em 1862, no livro “How to mix drinks”, Jerry Thomas

inclui g cocktails com Vinho do Porto. A época da primeira me-
tade do sée. XX, entre Lei Seea nos EUA e guerras mundiais, tam-
bém deu azo a imaginagio e novos cocktails foram criados. E é

. Mas s cocktalls de vinho souberam garantir o seu espago

mMesmo Preciso recuarmos 50 anos para encontrar a primeira
referéncia ao Porto ténico, a ligagio magica do Porto branco com
4guaténica, gelo e limao. A receita vinha incluida na garrafa de
Porto branco da Sandeman, de formato original e de vidro bran-
co, como que a fazer realcar a cor dovinho. neste caso o Porto
branco.

GENEROSOS CRIATIVOS, PRECISAM-SE...

Embora se possa pensar que o Porto branco seja a inica catego-
riavocacionada para os cocktails, tal nio é verdade. Nio sé outras
bebidas, ndo “brancas”— como o Moscatel e 0 Madeira— se pres-
tam a este tipo de combinagio, como mesmo dentro das catego-
rias do Porto é possivel encontrar outras combinag¢ées. Ligia
Marques, brand embassador da Sandeman para o mercado ame-
ricano, tem desenvolvido a ideia da ligagdo do Sandeman Ruby
Reserva, o Founder’s Reserve, para a preparacio de cocktails. As
escolhas sio miltiplas.

Os portugueses, todos se queixam, andam mais arredados do que
deviam do consumo do Vinho do Porto. Mas nio é s6 deste tipo
de vinho, uma vez que a quebra também se tem verificado no
Mosecatel de Setitbal, Encontrar formas alternativas de consumo,
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captar novos consumidores para a bebida e introduzir o consu-
mo no chamado “circuito da noite”, sio estratégias seguidas por
vérios operadores.

O consumo, todos sabemos, tambhém obedece a modas. Aqui e
noutros locais, alguns tfo distantes como o Quebec, no Canada.
Ha alguns anos, o consumo de Porto de categorias especiais era
enorme, especialmente em Montreal, mas, como que de repen-
te, a agulha do gosto do piiblico mudou e, do Porto, 0s consumi-
dores que tinhamos ji como aficionados e conquistados para a
“causa’, viraram-se para outras bebidas, como a vodka. Tem algo
aver? Tém caracteristicas em comum? Pensamos que nio, mas
o que € certo e que a quebra de vendas de Vinho do Porto foi mui-
to significativa.

E também no esforgo de criar novos consumidores que deve ser
entendida a criagdo de uma nova categoria de Porto, o rose. In-
ventado pela Croft (verwww.croftpink.com), que foi a primeira
empresa a avangar com este novo tipo, o modelo foi rapidamen-
te copiado por quase todo o sector, que procurou aqui um escoa-
mento para stocks e a captagio de novos consumidores. O posi-
cionamento deste novo tipo em termos de prego € que foi muito
diverso; enquanto a Croft apostou desde sempre num patamar
de vinhos de grande qualidade, outras empresas entraram por
baixo, 0 que acabou por colocar a nova categoria no patamar mi-
nimo — segundo Ana Morgado, do grupo Taylor's, isto acabou por
desvirtuar a ideia inicial.

Hoje verifica-se uma certa estagnacao do consumo do rosé, sem
crescimento significativo nos mercados externos, como nos foi
confirmado pela Sogrape (que tem o rosé Offley) e Sogevinus
(Kopke). Falta mais promogdo? Nio haja qualquer divida, o que
também nos foi confirmado por Manuel Novaes Cabral, presi-
dente do Instituto dos Vinhos do Douro e Porto, que quer con-
tinuar a apostar no rosé como nova categoria, trabalhando com
ahotelaria e promovendo um novo consumo de Porto em even-
tos, como o Porto Wine Fest, que terda 3" edicdo de g a13 de Ju-
lho, em Vila Nova de Gaia.

Mas o Porto tem na actualidade, principalmente junto das cama-
das mais jovens, concorrentes de peso. Hoje vive-se a nivel mun-
dial uma euforia do consumo de gin. E mais uma moda, como
nota Jaime Vaz, da Garrafeira Nacional, em Lisboa. Actualmente
as referéncias de gin que tem para venda contam-se entre 100 e
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120, quando hi cerca de um ano e meio/dois anos, quando o con-
sumo comegou a disparar, ndo teria mais de 10 referéncias. E
hoje, segundo disse a Revista de Vinhos, ha cada vez mais gente
aacompanhar a refeicio com gin! lls sont fous, diria Asterix...

AGUA TONICA, A GRANDE MULETA

Conhecida nas Américas a chegada dos europeus, foi no entan-
to durante a presenca inglesa na India que se vulgarizou a adicéio
de quinino a soda, conferindo-lhe o gosto amargo que todos re-
conhecemos na agua tonica. Usada durante muito tempo nos cli-
mas tropicais como preventivo da maliria, a dgua ténica foi de-
pois trazida pelos ingleses para a Europa, tendo sido associada
com o gin. No entanto, as propriedades da ténica aconselham-na
para outras bebidas, entre elas os generosos portugueses.

E como o Porto nio pode viver apenas da (justizgsima) fama dos
seus topos de gama, hi que encontrar novas formas de consumo
para as gamas de entrada. Foi assim que nasceu o Porto ténico,
hoje bebida vulgarizada mas que, apesar de ter ji a bonita idade
de 50 anos, ainda ¢ desconhecida de muitos consumidores. As
vantagens sio evidentes: metade da graduagio de um gin torna
facil o consumo, mesmo em quantidade. E, para quem prova pela
primeira vez, a surpresa é evidente. Pela positiva, claro. ..
Actualmente o termo Porto ténico, tal como gin ténico, & dema-
siado vago. Agora ¢ preciso saber de que gin falamos, que agua
ténica estamos a usar, de que gelo feito com que 4dgua, de que pe-
pino, de que especiaria, enfim, um nunca acabar de pormenores
que fazem, dizem, toda a diferenca.

A mesma dgua tonica do gin pode ser usada no moscatel, no Por-
to ou no Madeira. E o grande apoio na hora de preparar um long
drink. No entanto, se pensarmos num outra tipo de bebida, como
o espumante, ha dois cocktails que nos chamam a atenciio: um
para ser feito com espumante Bruto — o Kir, com licor de cassis
no fundo da flute e esta preenchida com o espumante; e outra,
que foi para nés uma boa surpresa, o Aperol Spritz, muito inte-
ressante porque resulta no final muito pouco alcodlico e € uma
boa solugdo para o consumo do espumante Meio-Seco.

Alguns cocktails sugerem a utilizacao de bitters, concentrados
amargos (cujo mais conhecido serd o Angustura), agora em dis-
tribuigdo em miltiplas escolhas pela Schmidt Stosberg, a4 conhe
cida empresa de venda/aluguer de material de hotelaria.
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Nosite da Sogrape (www.sograpevinhos.com) entre no separador Gourmet & Cocktails e nessa nova pagina em Cocktails. Ird encontrar
inUmeras receitas, de acordo os ingredlentes que prefere e o tipo de vinho de que mais gosta. E especialmente divertido. No que respeita a
cocktalls com Madeira, estao disponivels 25 cocktails com a receita no site http./wwwwvinhomadeira,pt/Cocktails-102.aspx#104. A empresa
Blandy's, que ndo faz dos cocktails uma aposta forte em termaos de comunicagéo, sugere também duas versdes, o Blandy's Twist e o Blandy's
rush cocktail, ambos com o Madeira 3 anos

Porto rosé

(sugestéo Porto Cruz)
mPinkrosé—-6¢l

m ] lasca de malagueta com1cm de
lado, ligeiramente macerada

no copo, esprerme a malagueta
dentro do Porto para abrir
mGelo

m Soda ou dgua Carvalhelhos
Nota pessoal: Juntamos horteld
picada, que nao fazia parte da
receita mas ficou berm.

Porto branco

(sugestédo Porto Cruz)

m Porto branco, alecrim e genglbre
(um pouco macerado no Porto)

m Agua tonica

u Gelo

Nota pessoal: resulta multo bem e
& uma boa novidade para o Porto
branco.

Royal Martini

(Sugestdo Wine Time)
m\Vodka—-5Scl

m Cassis (Vedrene) - 2 ¢l

m ] cascalimio

m | flute de champanhe servido
em taga cocktall gelada.

Usam champanhe Esterlin, que
& uma Cooperativa de Epernay
(representada pela Wine Time)
Nota pessoal: Sente-se bem

o0 espumante, o fruto vermelho

do cassis e forte mas funciona bem.

Tern de se beber devagar porque o
dlcool é elevado.

\
]

Aperol Spritz

(Sugestéo Primedrinks)

Aperol & um licor de laranja italiano,
criado em 1919, Servido com
espumante, resulta no final com
cerca de 10% de alcool. E, segundo
Alicia Kwlatkowska, gestora da
marca entre nds, “a 5* bebida mals
vendida no munde, tenda originado,
em 2012, 540 milhdes de cocktalls”.
m Copo gelado, gelo, espumante
meio-seco.

m 8cl Aperol

m Agua com gas (pode ser Pedras)
® Rodela de'laranja

m Gelo, espumante meio-seco
Nota pessoal: € uma boa solugédo
para o espumante meio-seco.
Resulta muito pouco alcodlico, &
leve, sente-se a laranja, funciona
berm como bebida de Verao.

Alambre on the rocks
(sugestdo José Maria da Fonseca)
5cl Alambre Moscatel de Setubal
Gelo

Alambre ginger

(sugestdo José Maria da Fonseca)
u 5cl Alambre Moscatel de Setibal
mGelo

m Gingerale

® Cascade limao

Alambre lima limdo
(sugestdo José Maria da Fonseca)
m 5 cl Alambre Moscatel de Setubal
mGelo

m7-up

m Casca de limdo

- -

Alambre laranja e canela
(sugestdo José Maria da Fonseca)
m 5 cl Alambre Moscatel de Setubal
uGelo

® Sumo laranja natural

m Rodela de laranja

= Pau de canela

Nota pessoal: fica bem, mas nao
se da multo pela canela. Ha agui
espaco ainda para inavar.

Alambre ténico

(sugestdo José Marla da Fonseca)
m 6 cl Alambre Moscatel de Setibal
uGelo

m Agua tonica

® Duas uvas cortadas ao meio

m Meia rodela de limao

m Folha de hortela

Nota pessoal: funciona bem, nao
resulta muito alcodlicoe @
refrescante.

Azeitdo Alambre

(sugestdo José Maria da Fonseca)
m2clgin

m 3 cl Alambre Moscatel de Setubal
{misturar em shaker e verter para
taca cocktaill) passar tornilho
(cortado) no rebordo do copo

Nota pessoal: resulta curloso,
porgue o tomilho raspado no copo
da-lhe alguma graga.

Moscatel ténico
(sugestdo Bacalhda)

m 5cl Bacalhfa Moscatel de
Setubal

m10cl Agua tonica
m]Cascadelimio

= | Bago de uva cortado

=1 Folha de hortela

m Sirva num copo

® Long drink com gelo.

Serras de Azeitao Passion Fruit
(sugestdo Bacalhda)

B Serras de Azeitao branco

®1,5cl Nectar de maracuja

m1.5cl Triple sec (ex. Cointreau)
m1/2 Rodela de limao

Sirva com gelo.

Alianca Velha Sour
(sugestdo Bacalhda)

m3cl Allanca Velha

m1,5cl Sumo de limdo

®m1,5cl Acucar liguido (ou 1 colher
de sopa de acucar)
miclclaradeovo

m Agitar todos os ingredientes num
shaker, servir com muito gelo.
{1,5¢cl =1/2 oz =1 colher de sopa)

Casal Mendes Rosé
Pomegranate

(sugestao Bacalhda)

m Casal Mendes Rose
m1/2Roma

® 1,5 cl de Agucar liguido (ou 1
colher de sopa de aglcar)

® Macerar as sementes de roma
com o agucare completar com
Casal Mendes. Sirva fresco,

Alianca

Danubio Bruto Bellini
(sugestdo Bacalhga)

m 6 cl DanUbio Bruto

® 6 cl Nectar de péssego

® Sirva o néctar fresco numa flute
e complete com o espumante,



ESUMArio

C | S |O N ’ \ll Nsi\ iF( )q Tiragem: 15000 Pég: 1
[N

Pais: Portugal Cores: Cor
Period.: Mensal Area: 12,21 x 11,97 cm?
ID: 54357806 01-06-2014 Ambito: Outros Assuntos Corte: 6 de 7

.

e e was

56 Vinho adere a moda
dos cocktails

Sao coloridos, frescos, estio na moda. Com o Verio

a mostrar-se, a moda dos cocktails ganha ainda mais
forca e o sector do vinho mobiliza-se para ndo perder o
combaio. Porto, Madeira ou Moscatel sio parceiros de
exceléncia para compor bebidas inesqueciveis. Ficam as
sugestoes.
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