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e Péra-Manca é a marca que a Adega Cartuxa
PERA MANCA d &

destina aos vinhos de excepcio.
DOC Alentejo — Evora O Péra-Manca branco foi produzido pela
Branco 2008 primeira vez em 1990.

DOC Alentejo — Evora

Castas
Antio Vaz ¢ Arinto

Tipo de solo
Granitico

Dados analiticos

Aleool (%) — 13,5

Acidez toral (g/1) - 5,2

pH -3,

Acticares redutores (g/1) — 2,3

Vinificagio

Produzido a partir de uma selecgio das castas Antio Vaz ¢
Arinto, plantadas nas vinhas da Fundacao Fugénio de Almeida.
Quando as uvas atingem o estado de maruracio ideal sio
colhidas ¢ transportadas para a adega, onde se inicia o processo
tecnologico: desengace total e ligeiro esmagamento, prensagem,
arrefecimento e clarificacao do mosto. Uma parte do lote
fermenta em deposito de ago inox, fermentando a outra parte
em barricas de carvalho francés, a temperatura controlada de
16°C. Apds a fermentagio segue-se um estagio, sobre borras
finas com batonnage periodica, durante12 meses.

Por fim, procede-se a filtragoes, loteamentos, estabilizacao
tartarica e proteica, filtragio final e engarrafamento a que

se segue um estigio final de 6 meses em garrafa.

rrogalil. roostuch Temperatura de Servigo
10°C a 12°C

Produtor
Iundagao Fugénio de Almeida

Endlogo
Pedro Baptista
WWWw.cartuxa.pt FUNDACAQO EUGENIO DE ALMEIDA
FT.PT.DCM.VBAS5008;16-05-2010 "Cumprimos com o0s requisitos de seguranga alimentar conforme legislagio em vigor"

Empadéao de bacalhau com aspargos verdes na brasa. Jantar em 30/10/2010.

500




http://colunistas.ig.com.br/vinho/2009/03/11/pera-manca-vinho-descobriu-brasil-152878/

Péra-Manca: o vinho que descobriu o Brasil

Trouxeram-lhes vinho por uma taga, mal Ihe puseram assim a boca
e ndo gostaram dele nada, nem o quiseram mais.
sexta-feira, primeiro dia de maio de 1500
Pero Vaz de Caminha
Quem conhece um pouco de vinho talvez ja tenha ouvido falar do tinto portugués Péra-Manca. A fama se
deve um pouco ao nome insdlito — que significa pedra manca, ou oscilante, e é uma caracteristica de uma
formacdo granitica de blocos arredondados soltos sobre uma rocha firme (muita gente boa achava que era
um defeito na pata do cavalo do rétulo...) -, outro tanto pela tradi¢do, ja que seria este o vinho trazido pela
nau de Pedro Alvares Cabral. A verdade é que a fama do vinho se deve a soma das curiosidades anteriores
aliada a alta qualidade da bebida.

No primeiro teste em terras brasileiras, o vinho ndo foi Ia um sucesso. No relato de sete folhas enviado por
Pero Vaz de Caminha com suas primeiras impressdes desta terra, os primeiros criticos — aquele povo que
“andava nu, sem nenhuma cobertura” — detestaram o Péra-Manca de antanho, como se |é na reprodugao do
trecho da carta que abre este post.

O Péra-Manca é herdeiro de uma marca reconhecida desde a idade média, que teve seu apogeu no século
XIX, a extingdo no comecgo do século XX pela praga da filoxera e por fim o renascimento em grande estilo, em
1990, quando a Fundacdo Eugénio de Almeida passou a adotar o nome no rétulo de seus vinho mais
importante.

Para ficar mais claro, o rubro e o branco que é o tema da coluna de hoje tem apenas 19 anos, somente nove
safras lancadas, a primeira em 1990, mas ndo se exime de exibir sua rica histdria para justificar ainda mais
sua posicdo de vinho icone do Alentejo, com uma forte presenca em terras brasileiras.

Rétulo mais “moderno”

Outra caracteristica marcante do vinho, que eu achava sensacional, era o rétulo colorido, meio kitsh, que foi
modernizado e simplificado, buscando, segundo a empresa “uma imagem intemporal que garantisse uma
constante leitura contemporanea”, seja |d o que isso signifique. Para mim ficou mais sem graca e menos
caracteristico, sé isso. Na imagem acima as etiquetas de 2001 e 2003 e as mudancgas.

Langamento exclusivo
Bom, se muitos ouviram falar do Péra-Manca, poucos provaram — ai entra o valor de sua garrafa (RS 648,00, a
safra 2005). Raros felizardos entdo tiveram a oportunidade de degustar cinco safras do vinho: 1997, 1998,
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2001, 2003 e 2005. A Fundacgdo Eugenio Almeida, que administra a Adega Cartuxa, produtora do vinho, fez
este agrado a alguns clientes da importadora do vinho e formadores de opinido.

A razdo é simples, o Brasil é hoje o principal mercado de exportacdo dos rétulos do Péra-Manca branco e
tinto e o pais foi escolhido para o lancamento da safra 2005 e 2007 (do branco), antes mesmo que em
Portugal, que sé vai desarrolhar as garrafas das novas safras em abril deste ano.

O Péra-Manca tinto é sempre elaborado com duas castas, as portuguesas trincadeira e aragonés (lembrando,
aragonés é o mesmo que tinta roriz no Douro e tempranillo, na Espanha). As vinhas, localizadas na regido do
Alentejo, mais precisamente em Evora, tém mais de 25 anos (a idade das vinhas é sempre mencionada pois é
um sinal de qualidade; as plantas mais velhas possuem raizes mais profundas que trazem mais nutrientes
para as uvas) e sé viram mosto para o Péra-Manca em safras consideradas excepcionais pela Adega Cartuxa.
A bebida estagia por 18 meses em barricas de 3.000 litros e mais um ano na garrafa antes de chegar ao
mercado. O perfil comum dos vinhos é sua forga, intensidade de sabores e aromas, o toque da madeira bem
integrada as frutas mais para compota e a longevidade. Como bom representante do Alentejo, sdo vinhos
quentes.

Todo este cuidado, mais a fama de icone do Alentejo = preco elevado. Lembrando, RS 648,00 a garrafa. O que
nao afugenta os apreciadores, diga-se de passagem, ja que safras anteriores estdo todas vendidas. A
explica¢do dos precos altos é aborrecidamente igual para todos os grandes vinhos. O Péra-Manca nao é
excec¢do. Segue entdo a pergunta de sempre: vale o investimento? Vale comprar? A resposta, para ficar no
universo lusitano, poderia ser: “tudo vale a pena, quando a alma ndo é pequena”, e o bolso é cheio, eu
acrescentaria.

1997 a 2005

Uma prova vertical como esta — o mesmo vinho de diferentes safras —, € uma experiéncia didatica. Quem
ainda duvida da variacdo que um mesmo rétulo — afinal de contas elaborado com as mesmas uvas, de um
mesmo vinhedo — pode atingir, deveria participar de uma experiéncia dessas e checar com seu préprio nariz
e paladar.

Em rdpidas pinceladas, minhas anotagdes da sequéncia.

1997 — parecia ja estar atravessando o cabo da boa esperanca, um cha preto, uma lembranca de porto
vintage me deixou a impressao de uma evolucdo meio exagerada;

1998 - para mim o melhor das cinco provas, tinha evolucdo das frutas passas com grande intensidade, um
vinho rico, com bom corpo e fino, que ficou exibindo novas camadas a cada gole;

2001 — pareceu mais magro e delicado no nariz e no paladar, um ano mais fresco na regiao, um outro estilo
gue eu nao esperava de um Péra-Manca;

2003 - 0 ano que os velhinhos morreram de calor na Europa tinha um perfil semelhante ao 98, mas mais
novo, com menos complexidade, mas muito macio e envolvente na boca;

por fim 2005 - que é o que interessa pois é o Péra-Manca que esta no mercado: também agradou, tem o DNA
de poténcia, riqueza, perfil aromatico do Péra-Manca, um toque mentolado. Comecou bem, nem precisa
esperar tantos anos na garrafa para agradar, efeito talvez da consultoria de Michel Rolland. Mas comparado
aos outros ainda tem muito chdo para revelar sua riqueza de sabores e aromas e justificar o preco. Algo na
linha, € um Péra-Manca até ja te deixa contente, mas felicidade mesmo sé daqui uns 5 anos, quando
completar seu ciclo na garrafa.

Grana curta? Prova uma taga...

Para quem ficou salivando, nao rasga dinheiro e mora em S3o Paulo, ha uma alternativa. No Empdrio Santa
Maria, na fabulosa mdquina italiana de vinhos em taca, a Enomatic, com capacidade para 48 rétulos, uma
tulipa de 30 mililitros de Péra-Manca tinto sai por cerca de 29 reais. “Sdo consumidas duas garrafas por
semana”, informa um dos sécios do espaco, Bernardo José de Ouro Preto Santos.

Empadéao de bacalhau com aspargos verdes na brasa. Jantar em 30/10/2010.
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