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Um brinde ao
vinho do Porto

#» A quem visita o Douro reco-
menda-se o0 bom senso de ndo
cairna tentagdo de beber um cé-
lice de vinho do Porto num sé
gole, sob pena de horrorizar e
ofender qualquer produtor. A re-
comendagéo pretende prevenir o
incauto para o confronto com um
produto singular; com uma sin-
gularidade de expressdo. mun-
dial.

A mais do que provavel ofensa
do produtor suscitada por aquele
gesto de quem emborca um ba-
gagoadvém de'sé ele saber o que
custou preparar o vinho do Porto
até ser servido e partilhado. S ele
sabe 0s anos que passaram e as
geragdes que tiveram de prescin-
dir de o beber para que fosse apre-
ciado mais tarde. S9 ele sabe
quantos séculos de pratica e co-
nhecimento foram precisos viver
para se alcangar o direito aos su-
perlativos da qualidade, com mé-
ritos de reconhecimento univer-
sal.

E assim o vinho do Porto. Tem
de ser apreciado em pequenos
sorvos e avaliado pela dogura, in-
ténsidade do aroma, cor, teor de
4lcool, forma como adere ao cali-
ce... Em cada observagdo, da
tempo para reflectir de onde veio
e como chegou ali. Pode pensar-
se no presente e em retrospecti-
va, porque o que existe demorou
mais de 300 anos a conseguir.

Pode pensar-se numa regido,
Unica no Mundo, atravessada por
um rio e por outros que nele vao
desaguar, e podem imaginar-se
osmontes que os acompanhame
ver nessas elevagbes a implanta-
¢do de socalcos e terragos onde
crescem os vinhedos.

Hé dezenas de castas, mas cin-

co sdo suficientes para o sabor
que interessa (touriga nacional,
tinto cAo, tinta barroca, tinta ro-

_Tiz e touriga francesa). Tudo o

mais conta: solos, clima, localiza-
¢&o, altitude, exposigéo solar, de-
clive... em apenas 250 mil hecta-
res, esdal. '

Chegadas ao lagar ou.as cubas
de inox, transportadas agora em
caixas (que fazem esquecer os
cestos de 60 quilos carregados as
costas), as uvas séo pisadas ou
esmagadas e reduzidas a mosto
evoltadas a pisar e arepisar, e é
entdo que se dé inicio a fase mais
elaborada da arte: interrompe-se
afermentagao com a adigao de
aguardente ao mosto.

E este passo que marca a dife-
renga em relagéo aos outros vi-
nhos, cumprindo a tradigao dei-
xada desde o século XVIII, quan-
do se fazia essa adigdo para que
ovinho expedido de Portugal ndo
se deteriorasse na viagem para
Inglaterra. .

Depois, nasce o que o endlogo
quiser e as caracteristicas do
mosto permitirem: um Porto en-
velhecido em casco de madeira
ou em garrafa? Um Porto com ou
sem data de colheita? E dai suz-
gem as categorias Ruby, Tawny,
LBV e Vintage cuja atribuigdo
temde ser garantida por umaen-
tidade certificadora, o Instituto
dos Vinhos do'Douro e Porto.

A certificagdo é s6 um dos si-
nais de uma actividade balizada
por regras, também elas secula-
1es, destinadas elas proprias a re-
forgar a autenticidade de um bem
que, afinal, identifica um pais e
associa Portugal &s melhores coi-
sas de que a'Humanidade é ca-
paz. Teresa Costa
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