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QUINTA DAS LAGRIMAS

Produtor de vinhos do
Douro no 25.° jantar vinico

Mais uma vez, a Quin-
ta das Lagrimas foi o
palco escolhido para a
garrafeira Dom Vinho
realizar o seu 25.° jan-
tar vinico, a assinalar
as bodas de prata.

» Rosette Marques

pos seis anos de janta-

res vinicos, a Dom Vi-

nho chegou a0 25.° jan-
tar vinico que, por ser uma da-
ta assinalével, até porque cor-
respondeu as “bodas de prata”
contou com a preseng¢a de um
dos mais reconhecidos produ-
tores portugueses, que produz
vinhos do Douro, a partir da
Quinta de Napoles, situada na
margem esquerda do Douro,
na zona do Pinhio.

Pela qualidade dos vinheos,
todos da produgio de Dirk Nie-
poort, que combinaram na per-
feigio com o cardipio apresen-
tado pelo chefe Albano Louren-
¢o, este jantar ficou na memo-
ria dos cerca de 40 convivas
que, desta vez, se reuniram a
mesa e puderam conhecer em
pormenor a qualidade dos vi-

DIRK NIEPOORT, Joaquim Augusto e o anfitrido, Valdemar Simdes

nhos do Douro e a harmonia
que se pode estabelecer com a
gastronomia.

Ao longo do jantar, enquan-
to se foram saboreando os ape-
ritivos do chefe Albano, acom-
panhados com um Porto Nie-
poort Janior e um Porto Nie-
poort Sénior, o produtor Dirk
Niepoort falou de alguns dos
processos vinicolas e vitivini-
colas, que utiliza nas suas vi-
nhas e nas suas adegas, para
que os seus vinhos cheguem 3

qualidade que ji Ihe granjeou
distingdes importantes a nivel
internacional.

O jantar prosseguiu com a
terrina de foie gras com orelha
de porco de salmoura, salada
de riicula, ananas dos Agores
e sua vinagreta, acompanhado
por um Tiara o5. Ja o carpac-
cio de bacalhau com caviar de
arenque e pimenta rosa exigiu
um Redoma Branco Reserva
2005. O prato seguinte — ca-
chaco de porco preto com po-

lenta de rosmaninho e milho
de vinho tinto - teve a velei-
dade de ser acompanhado com
um Redoma Tinto de 2004,
sendo que os convivas ainda ti-
veram oportunidade de sabo-
rear mais dois vinhos de 2003
e de 2004, mas para acompa-
nhar peito de pato bravo com
esparregado de castanha e mo-
lho de morcela.

O jantar encerrou com duas
sobremesas. Um pio de 16 com
queijo da Serra e compota de
péra para o qual, o néctar ideal
foi um Porto Niepoort Vintage
03, enquanto que o bolo de
chocolate com mousse de ba-
nana e molho de maracuja
foi saboreado com o Porto Nie-
poort Colheita 1994, mas ain-
da houve tempo para saborear
o divino néctar de Niepoort, o
“Charme 2004”, um tinto que
foi recentemente pontuado
com um 19, numa escala de o
a 20, na Revista de Vinhos.
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