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Quinta de Ventozelo

Antes de o ser, Ver

O Douro é tio dificil de explicar como o terroir. Sente-
no pote de ferro, nas tangerinas, nos balseiros e nos b

debetao. E nas grandes. Na terra e nas vinhas, nas pem:-.is eno respeito pela
historia de uma quinta com cinco séculos. Luis Octavio Costa
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@ Ouvir osom do tambor e da con-
certina durante a vindima. Comer
uvas, usandoapenas 3 miao gue segu-
rao cacho. Andar com o barco a sir-
£a na margem do Douro. Nio é pre-
ciso imaginar que entramos nas
fotografias de Domingos Alvio - pen-
duradas nas paredes de uma quinta
com mais de 500 anos de histdoria.
Basta parar, escutar e sentir Ven-
tozelo. O chilrear dos passaros, o
vento entre as lirinjeiras, os limoei-
ros e as tangerineiras de pele fina, o
correr da dgua pelos riachos e nos
bebedouros, a buzinadela do pio
fresco achegar i cantinag e o mergu-
Iho dos peixes noctivagos no Douro.
“Agqui conseguimos ver as estrelas e
ouvir o siléncio, 0s sons da natureza
e do trabalho na vinha®, celebra Jor-
ge Dias, director-geral do grupo Gran
Crue, que repete virias vezes a pala-
vra “respeitar” 4 medida que nos
conduz - i sua velocidade, com ou
semredutoras - através dosingremes
400 hectares (sensvelmente metade
de vinha) de uma propriedade que
agora comeca wm novo capitulo da
sua existéncia. “Respeitar. E disso
gue se trata. Quando se olha para
uma quinta com esta histdria, perce-
bemos que passamos cd muito pouco
termpo. Nio somos donos de nada.”
Antes de o ser, Ventozelo jao era.

As grandes coisas — ou coisas grandes
— jd por ¢t andavam. Em pleno cor-
caodoAlo Douro vinhatein, na fre-
guesia de Ervedosa e com vista para
o pequenino Pinhio, ji cd estava a
quinta, altiva, a abracar um amplo
anfiteatro numa dagquelas curvas do
rio gque nos fazem abrir os olhos e
suspirar sempre que decidimos
miatar saudades do Douro, Ainda nds
nio sonhavamos com o Douro eela
ji coleccionava brasoes, sinais heral-
dicos e tabuletas de “vende-se”. A
sua historia ja dava um livro —e um
Tomboda Quinta de Ventozelo fecha-
do a sete chaves. Ji se ia do rio aos
GO0 metros de altitude, atravessando
eCossistemas como se atravessisse-
mios Portugal inteiro. Ja havia “espes
sura historica”, palavras de Jorge
Dias, “noutr vida" vice-coordenador
da candidatura do Douro a Patrimd-
nio Mundial — e a Quinta de Ventoze-
lo foi simbolicamente comprada a 14
de Dezembm de 2014, data que cele-
braa insericio do Douro como Patri-
manio Mundial da UNESCO pela
Gran Cruz, que também jd era a
maior exportadora de Vinho do Por-
to do mundo mas ainda nido contro-
Lava todas as etapas do processo pro-
dutivo necessirias 4 consolidacio
das suas marcas Cruz, Dalva e Presi-
dential nos diferentes mercados.

S50 mais uma grande coisa: “Nio
construimos um metro quadrado.
Demolimos. Fomos ao zero.” Fez-se
renascer os seis lagares de granito,
paredes meias com balseiros extraor
dindrios do século XIX, restaurou-se
a Casa do Feitor, transformou-se a
cantina dos trabalhadores no restau-
rante e a mercearia na recepcio.
Reconvertew-se wm celeiro, uma casa
de armazenamento de alfaias agrico-
las, as camaratas, uma pocilga (com
vestigios de uma nitreira e rosas de
Santa Teresinha a despontar) e até
dois baldes de betio de armazena-
mentode vinho (imagine-se o espaco
de cada quarto... cada balido levava
200 mil litros). Podemos dormir em
todos — podiamaos viver em qualguer
um deles. E mais a imponente Casa
Grande, 1 ao longe, e, sobreorio, a
recatada Casado Rio junto ao pare-
dio do cais antigo (e a namorar um
cais novinho em folha de 24 metros
para barcos i medida de um projec-
oy mais amigo de barcos XS do que
XXL).

Ao todo sio 29 quartos (Carlos
Santelmofoi o arquitecto desta nova
vida da quinta; a decoracio ficou a
cargo de Cristina Caiano e do gabi-
nete NBY Concept and Project; Nata-
lia Fauvrelle é a musedloga respon-
sdvel pelo Centro Interpretativo,

janelas rasgadas para o Douro). “A
natureza e aquilo que o homem
construiu é que € um musen”, diz
Jorge Dias, duriense habituado a
“olhar & volta”, a “apreciar com
todos os sentidos” e a “perceber o
Douro” também na sua “riqueza
patrimonial™.

Hi mais uma grande coisa, mas
essa @ mais dificil de explicar. Cha-
ma-se terroin Também estd nas coi-
535 pequenas — que niao sio peque-
nas coisas — e € transversal aos
vinhos, aos solos, aos laranjais que
de tio valiosos ji foram murados,
a0s espargos selvagens que apanha-
Mmos e comemos junto ao rio, aos
trithos e caminhos com nomes de
coisas que nos saltam 4 vista e com
vestigios de javalis que chafurdaram
aterra — e de um casal de corgos gue
agqui escolhew viver, O terroir esti
nos pombais e no apiirio, no azeite
Ventozelo, no gin Ventozelo que
cheira e sabe a Ventozelo, que trans-
pira coentros, tomilho-limio e tomi-
lho Bela-luz, perpétua-roxa, rosma-
ninho, horteld, limio e aguardente
— evinho, omnipresente, pisado com
0% pés - e na cerveja artesanal (cha-
mar-se-i Vento em homenagem ao
passado cerealifero da quinta). Sen-
te-se nocabaz de frutas e de legumes
colhidos na hora (beterraba, nabo,

feijioverde, cebolas, couve troncha,
beringelas, curgetes, ervilhas, acel-
gas, tomates coracio-de-boi, marme-
los, figos.. ), nos pomares, no jardim
das ammaticas e nas hortas biologi-
cas que estdo por todo lado. E esti
nas pessoas, escolhidas para trans-
mitir “wma historia de homens e de
mulheres”, uma “epopeia destas
encostas improviveis de viticultura
herdica”™. “Nio é um discurso vao™,
assegura Jorge Dias, * Temos que ser
auténticos.”

Uma cozinha com historia

De volta 4 sua zona de conforto, o
chef Miguel Castro Silva esticou ao
miximo os dltimos dias. Andou a
explorar. Fala das suas descobertas
como wm middo que adorou alicio
na escola, Entusiasma-se com as trés
padarias da regiio ("com ADN pro-
prio” e “farinhas boas™), com o tra-
balho de recuperacio dos cuscos
(com a ajuda dos Geadas; “hoje
aprendi trés mil coisas sobre cus-
cos! ") e com as pecas que descobriu
na Salsicharia Bisaro (e que carrega
pela sua Cantina como tesouros), “A
comida portuguesa € wma comida de
terrofr e de sobrevivéncia. Estou a
encontrar coisas com 400 anos!
Acho uma delicia estas histdrias
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todas!”, exclama, enquanto nos atira
com beringeladas, abdbora e nabo
assades no forno com sumo de lamn-
ja, milhos, pio de azeite ou de figos,
améndoas tostadas, azeitonas gordas
(corte cruzado e sal), sopas de pote
de ferro (de castanha, de cebola com
ou sem moira, de cogumelos selva-
gens), tarte de tangerina, chalotas
com laranja, lamnja commel, crum-
ble de marmelo e toda uma “gastm-
nomia de quildmetro zero” que se
pratica em Ventozelo, que pratica-
mente nio precisade se aprovisionar
longe de Ventozelo.

O receitudrio de Miguel tem uns
400 hectares (e arredores). “E uma
cozinha com historia”, resume. “Ha
muita hipocrisia nas modas e nos
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clichés, Mas agui as coisas ndo acon-
tecem por acaso.” AContecem quan-
do Fabrice Alvarez pega na cana e
desce ao rio para pescar o jantar,
quando o chef Gongalo Pinto usa os
legumes e a fogueira como paleo de
ilusionismo (trugues simples), quan-
do Neuwza e adona Alice (Miguel des-
creve-a como ninguém: “cozinheira
daaldeia, de pote, dalareira, do for-
no de lenha, dos caldos, dos bolos™)
Arregacim as mangas. “Sou o treina-
dor a tentar provocar as coisas”,
lanca Miguel Castro Silva. “Eu nio
queroimpor-me i quinta. Quero gue
ela me devolva a sua historia.”
Ventozelo estid a “chamar a aten-
cio paraovalor dos produtos locais
que entretanto desapareceram”,

Quinta de Veniozelo
Ervedosa do Douro

Tel.: 254 732167

E-mail:
hotel@quintadeventozelo. pt
hotel.quintadeventozelo.pt
Pregos: uma noite a partir de
140€ (época baixa).
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assume Jodo Paulo Magalhdes, res-
ponsivel pela hotelaria e restaura-
fora”, diz. “Temos que ser nds a
incentivar e a provocar esse reinicio
e esse trabalho. Vai demorar mais
tempo do que o vinho,”

Na Cantina ndo ha propriamente
ummernu. Ha aquilo que hi naguele
dia. “Nio € uma carta com 20 igua-
rias a escolha. Porque ndo temos.
Nio & a nossa marca. Nio é o que
gueremos fazer. Sensibilizar as pes-
s0as a Bss0 ndo é fcil, porgue as pes-
s0as vEm de um mundo com uma
enorme variedade, com uma pand-
pliade alimentos e de confeccdes e
deiguarias disponiveis. Nio ter isso
& um chogque. Vai haver sempre
quem nao goste, nio aceite e nio
perceba essa nossa intencio. Mas
temos que ser verdadeiros e dar
aquilo que estamos a colher. A varie-
dade tem que fazer parte da sazona-
lidade”, justifica Jodo Paulo, carreira
coma formador na escola de hotela-
ria e um manifesto interesse pelo
conhecimentoda origem dos produ-
tos. “Com a idade e a experiéncia
apurei o gosto, o conhecimento e o
saber, anocio dariqueza da regido

que é o valor do futuro.”

Jodo Paulo sabe bem o que fazer
com a producio excedentiria de
alguns legumes (“trocamos por bata-
tas e cenouras”, tubérculos que tém
uma vida mais dificil nos terrenos
xistosos) e também sabe que term um
“problema de frascos” (demasiadas
experiéncias de conservas, compo-
tas e pickles). Reconhece os arbustos
gue dio espargos - tomai e comei - e
acredita que as azeitonas s0 podem
ser weadas amio quando chegam i
mesa. Sabe de onde veio o azulejo
que serve de base i garrafa de azeite
esabe que b wma relacio entre isso
eos tapetes redondos 4 porta dos 29
gquartos da guinta.

“MNem tentamos contrariar o saber
antign”, diz, antes de se servir guan-
do a travessa [he chega pela esquerda
("0 servigo i francesa era muito usa-
do nas casas das quintas do Douro,
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Como ndo sabiam servir, as criadas
- porgue nasciam e viviam nas quin-
Las - apresentavim a travessa pela
esquerda, com os talheres direccio-
nados aos convidados, que se ser-
viam. Nessa altura os convidados
sabiam servir-se. Hoje ninguém
sabe”). “Como se come e comao se
serve”, sublinha. “Pequeninos por-
menores que fazem a diferenca.”
Comao a visita nocturna “gquando a
guinta se transforma”, como o doce
de pasta de marmelada e geleia que
leva améndoa, aveld e vinagre de
Vinho do Porto e como o mercado
mensal (estd anotado, segundo
domingo do més) que estd quase a
sair dasua cabecaeaaterrar junto i
capela dedicada a Nossa Senhora dos
Prazeres.

Nio & um projecto. “E o projectn”,
enaltece Jorge Dias. “Sou duriense,
passei toda a minka vida nisto. Equa-
se o culminar de uma carreira. O
Douro é pradigo em oferecer produ-
tos de excepcio. Eeste é um projec-
to muito amarrado ao territdrio. Nio
podemos guardar isto s parands.”

A Fugas esteve alojada a convite
da Quinta de Ventozelo



