
DAREDAÇÃO

Preciosidade culinária apre-
ciada desde a Antiguidade, a
alcachofra tem seu período
de colheita iniciado em agos-
to e sua plenitude agora na
Primavera.

Na região de São Roque, no
interior de São Paulo, os lon-
gos caules e suas belas flores
dividem agora espaço com as
videiras.

Também em Santo Anto-
nio do Pinhal (vizinha a Cam-
pos do Jordão) há plantações
no método orgânico que
abastecem toda aquela re-
gião serrana.

Lá,restaurantescriamrecei-
ta especiais e dedicam bom
espaço de seus menus para es-
sa flor comestível, cujo nome
científicoéCynarascolymus.

O nome alcachofra provem
do árabe al-kharshûf (que sig-
nifica planta espinhuda). Já o
termo científico cynara vem
damitologiagrega:Zeusapai-
xonado pela bela jovem Cyna-
ra a levou para o Olímpo. Ela,
porém, com saudade da mãe,
visitou a Terra sem que ele
soubesse, o que o enfureceu.
Zeus, então, a transformou na
flordealcachofra.

Foiseotempoemqueela es-
tava presente apenas nas me-
sasde nobres e reis do Império
Romano. Agora, está ao nosso
alcanceemfeiras livres,super-
mercados, plantada em casa,
 ou até nas farmácias na forma
deextratos,cápsulasetc.

NUTRIENTES

Além de saborosa, a alcacho-
fra é rica em vitaminas do
complexo B, potássio, cálcio,
fósforo, iodo, sódio, magnésio
e ferro. Da mesma família da
margarida e dos girassóis, es-
sa iguaria saiu do jardim dire-
to para a mesa na Grécia Anti-
ga, quando usas proprieda-
des nutritivas e seu sabor fo-
ram descobertos. Até a Idade
Média, entretanto, fazia par-
te somente do cardápio de
reis e rainhas.

E ter de saboreá-la, pétala a
pétala,torna-aaindamaispra-
zerosa. É um verdadeiro ri-
tual,arrancarumapétalamer-
gulhar em um molho ou em
manteiga derretida até que se
chegue a seu coração, parte
carnuda, macia e suave da al-

cachofra.Ogrand finale!
Foi a italiana Catarina de

Médici, esposa de Henrique
2º, que levou a flor para a

corte francesa. Como ela era
considerada muito fogosa,
atribui-se à alcachofra pode-
resafrodisíacos.

Levada pelos mouros da
África, onde é a sua mais pro-
vável origem, para o Velho
Mundo, ela adaptou-se muito
bem ao clima mediterrâneo e
tambémàsreceitas.

Ositalianosatrouxerampa-
ra o Brasil e hoje é o principal
produto da região de São Ro-
que, onde domina mais de
70%dasterrascultiváveis.

Santé! Após meses de reestru-
turação e modernização, a
Taylor’s anuncia a abertura de
seu Novo Centro de Enoturis-
mo, localizado no coração da
zona histórica de Vila Nova de
Gaia,noPorto,emPortugal.

A Taylor’s, considerada
uma das maiores produtoras
de Vinhos do Porto*, recebe
anualmente cerca de 100 mil
visitantes de todo o mundo
em seu núcleo de enoturismo.
Por isso, investiu mais de um
milhão de euros nas novas ins-
talações. “A Taylor’s agora es-
tá mais adaptada ao século 21
e se destaca dos outros 16 cen-
tros de visita às caves de Vi-
nho do Porto que estão próxi-
mos”, afirma Alain Bridge,
seu diretor geral.

A visita custa 12 euros e está
disponível em áudio-guia em
cinco idiomas: inglês, espa-
nhol, francês, alemão e portu-
guês. Lá os turistas passeiam
através das caves que abrigam
os antigos tonéis e mais de
1.500 pipas, onde envelhecem
os vinhos do Porto antes da
comercialização. Cada visitan-
te é livre para escolher quanto
tempo deseja dedicar às 11
áreas em que se divide o tour
completo: o percurso rápido
leva 20 minutos e o completo
podelevaratéduashoras.

O tour começa pela história
damarca, criada em 1692, con-
tada por áudio, fotografias e
vídeos. Os visitantes percor-
rem os túneis com a lendária
coleção de vintages da Taylor’s,
alguns com mais de dois sécu-
los.Estasgarrafasespeciais en-
contram-se deitadas umas so-
bre as outras e repousam neste
local até atingir a maturidade
perfeita. Um dos pontos altos
da visita é a garrafeira Vintage,
que abriga uma das mais raras
coleções de vinhos do Porto
Vintage. Uma verdadeira via-

gem ao universo do vinho do
Porto!Apósestetrajeto,osvisi-
tantes seguem para a sala de
degustação, local onde podem
provar o Taylor’s Chip Dry e o
Taylor’s Late Bottled Vintage,
sempre com os comentários de
um expert da empresa. Para os
que desejarem uma degusta-
ção mais completa, com inclu-
são de outros vinhos e até mes-
mo com alguns snacks e choco-
lates para harmonização, um
novovalorécobrado.

“Sentimos que estava na ho-
ra de atualizar a nossa visita
usando tecnologia moderna. O
áudio tem conteúdo para uma
visita de duas horas para os
turistas que desejarem ver e
aprender tudo o que puderem.
No entanto, muitos vão prefe-
rir ir mais rapidamente para a
saladeprovas,ondetêmacesso
a uma ampla gama dos nossos
vinhos do Porto”, destaca
AdrianBridge.

No Brasil, os vinhos Taylor’s
são importados e distribuídos
pela Importadora Qualimpor
(www.qualimpor.com.br).

Sou apreciadora dos Portos
da Taylor’s, e pretendo fazer
esseenotourfuturamente.Em-
barque também nessa viagem
eatéapróximataça!

MOMENTODIVINO@ATRIBUNA.COM.BR

*VINHODOPORTOESTÁNACATEGORIADE
VINHOSFORTIFICADOSOUGENEROSOS. ISSO
PORQUEOSPORTOSTÊMALTAGRADUAÇÃO
ALCOÓLICA, ENTRE 16,5ºÀ22ºGL (GRAMA
PORLITRO) E SEUMÉTODODEVINIFICAÇÃO
ÉEXCLUSIVO. HÁ INTERRUPÇÃODA
FERMENTAÇÃOALCOÓLICAATRAVÉSDE
ADIÇÃODEAGUARDENTEVÍNICAAOMOSTO.
SUACARACTERÍSTICAPRINCIPALÉ
AMADURECEROXIDATIVAMENTE,RESULTANDO
UMVINHOQUEPODESERBRANCOOUTINTO,
DOCEOUSECO.DESTEPROCESSODE
VINIFICAÇÃOCRIA-SEVÁRIOSESTILOSCOMO
OBRANCO, RUBY, TAWNY,VINTAGE, LATE
BOTTLEDVINTAGE (LBV), GARRAFEIRAE
VINTAGECHARACTEROUCRUSTEDPORT.

SERVIÇO: CENTRODEENOTURISMOEVISITAS
TAYLOR’S -WWW.TAYLOR.PT
RUADOCHOUPELO, 250, 4400-088, VILA
NOVADEGAIA. HORÁRIO: 10HÀS 19H30.
ENTRADA: 12 EUROSPORPESSOA.

Dicas

Ingredientes:4alcachofras
grandes; 2queijosbrie; 40gde
manteigaamolecidae 1 limão.
Paraomolho: 180gde cremede
leite fresco; sucode 1 limão; 50g
decebolapicadinha; cebolinha
verdepicadinha;60mldevinho
branco; sal e pimentaagostoe
50gdemanteiga.
Preparo: lavemuitobemas
alcachofrasemáguacorrentee
cozinhe (comocabo)emágua
fervendo, como limãodescascado
ecortadoemrodelaspor 15
minutos.Retiredo fogo,passe
paraumabaciacomágua friapara
cessaro cozimento, enxuguebem,
vá retirandoaspétalasdomeio
para foraecolocandonumprato
paraservirdepois sequiser.Retire
aspétalas, preservandoapenas
3 fileirasparaaapresentaçãoda

flor. Comumacolher, retire com
cuidado todaparte espinhosa,
semferir o fundo (ocoração), lave
bem,apareocabo rentea flor,
apareaspétalas comumatesoura
paradeixarumapartedocoração
amostra,unte cadaalcachofra
commanteiga e reserve. Corteos
queijosemduaspartes colocando
meioqueijo emcada flor.
Sógratineemfornopreaquecido
a180˚Cpor 10minutosquando
forservir. Sirva comomolhinho
ecomaspétalas (opcional).
Paraomolhinho,doure levemente
acebolanamanteiga, adicione
ovinhobranco, espereevaporar
completamente, adicioneocreme
fresco, o limãoecozinhepor
algunsminutos.Acerteo sal,
acrescentepimentamoídana
horaea cebolinhaverde.

Como guardar

z Saboreie a alcachofra no
dia de sua compra. No estado
mais fresco possível e com
todo o potencial de suas
qualidades preservado.
z Se tiver de esperar o preparo,
o tempo máximo deve ser de
cinco a sete  dias. Borrife a
alcachofra com água,
acondicione num saco plástico
bem fechado e guarde naquela
gaveta da geladeira destinada
aos  legumes.
z Até novembro é época de
colheita da alcachofra, tempo
em que estão mais frescas e
mais em conta.

Como usar

z O preparo da alcachofra é
bastante simples. No entanto,
pequenos cuidados devem ser
observados.
z Lave bem as alcachofras com
água corrente, para tirar toda
terra. Deixe-as de molho em
água, sal, gotas de limão ou
vinagre, para evitar que
escureçam. Corte os caules.
Coloque em uma panela com
água quente com gotas de
limão e cozinhe por cerca de
20 minutos. Para saber se está
cozida, veja se as pétalas
soltam-se facilmente.
z Use panelas esmaltadas ou
de aço inoxidável; as de
alumínio escurecem a
alcachofra.  No cozimento,
coloque o suficiente para cobrir
a metade da alcachofra. 
z Se quiser só o coração,
depois de cozida, retire as
pétalas, os espinhos e a seda
que fica em volta do fundo
e pronto.

CLAUDIA G. OLIVEIRA, SOMMELIÈRE

Alcachofragratinada
combrieemolhode limão

EnoturismonaTaylor’s,
VinhodoPorto
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