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Vinho de

izem os especialistas

que o vinho generoso de

Carcavelos foi elemento
preponderante no brasdo da secular
povoacdo. Sem a excelente qualidade
do seu vinho, Carcavelos nao teria saido
do anonimato e nunca teria atingido tal
fama, no plano das regides vinhateiras
do Pais e além fronteiras. As tropas de
Wellington conheciam bem este néctar
dos Deuses. Foi o Conde de Oeiras,
mais conhecido na histéria por Marqués
de Pombal, que deu a conhecer ao
mundo, naquele caso a Europa, o vinho
de Carcavelos. Sempre que necessitava
de oferecer algo a um reino vizinho,
la seguia na oferta umas garrafas de
Carcavelos, sendo este vinho um dos
que ajudou a mostrar ao mundo o©s
vinhos portugueses.

Obteve por isso a preferéncia de
reis, fidalgos e burgueses e chegou
mesmo a ser cantado por poetas. Muitas
vezes funcionou como importante oferta
para cortes, uma delas no Oriente,
em 1752, embaixada chefiada por
Francisco de Assis Pacheco de Sampaio
em representacao do monarca D. José,

Duranteséculos, o principalsustento
da regido de Carcavelos a nivel agricola
foi 0 vinho e a actividade a ele ligada
sempre foi determinante para riqueza
economica da povoacdo. Carcavelos
nasceu, cresceu e desenvolveu-se

sobre a bipolar exploracao
das suas terras de pdo e,
principalmente, de vinho.

Desde o mar até as colinas, estas
terras dispéem de uma boa exposicdo
solar, que, conjugada com os ventos
predominantes do Norte, que as
defendem da prejudicial influéncia

rew

Carcavelos

maritima, concorrem  para que
gozem de uma temperatura amena e
relativamente seca. Acresce ainda que
a constituicdo do solo, de formacao
calcaria, propicia a sua maturagdo e o
aumento da riqueza sacarina de uvas
(riqueza de aclcar).

Noquedizrespeitoascaracteristicas
organolepticas, estas assentam numa
cor ambar, devido ao envelhecimento
minimo de 3 anos, em aromas ricos e
evoluidos, mel, caramelo, frutos secos
e num sabor suave, frutado e guloso. A
sua graduagado alcodlica situa-se entre
0s 17°C e os 209C. As castas mais
comuns sdo a galego dourado, arinto,
sercial e negra mole.

E umvinho agradavel para combinar
com sobremesas, tais como, tarte
de améndoa, "cheesecake” de frutos
tropicais. Mas onde conseguimos retirar
maior prazer do vinho de Carcavelos, é
combinando com queijos. Queijos de
pasta mole, de leite de ovelha ou cabra,
sdo optimos para finalizar uma refeicdo.
Queijos de pasta dura, de leite de cabra,
transmitem um panodplia de sabores
agridoces, diferentes do habitual.

Pode ser apenas degustado
sozinho, ao final da tarde num dia mais
fresco ou porque ndo a lareira.

Este tipo de vinho acompanha
muito bem queijos amanteigados,
sobremesas tradicionais, a uma
temperatura de 14°C.
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