Mediona, B4 — Rus Casta Gabral, 777-4, 4200-234 Podo * Tel 22 573760 * geral@mediana.crg * wis.mediana.arg

Mediana

G inded sl de e e Cemanicagdn, SA

Publicaches: Didnz de Motic as Cata: 16122005

Seccio: Gaia OM Coszier: WOF Pagira: 1 ¢ G2

RESTAURANTE

Cinco chefes e seis vinhos

A CARM desafiou
chefes de cozinha a
fazerem vinhos. Com
bons resultados

mLUiS MIGUEL VIANA

Convidados pela CARM(Casa Agri-
cola Reboredo Madeira), com vi-
nhas no Douro Supertor, cinco che-
fesde cozinha aceitaram o desafio
de fazer um vinho 4 pensar em al-
guns dos seus pratos e na melhor
forma de estes serem apreciados, A
todos foi oferecida amesma basade
trabalho, fruto da vindima de 2003
dois lotes de vinhos diferentes com-
postos pelos endlogos Rui Madeirae
Jodo Matos, mais um de fowrige na-
ciopal e outro de finfa roriz, A partir
destes “instrumentos™, cada wam uti-
lizow a proporeiogue quis parafa-
zer-0 seu propriolote,

Mas vejamos deque cozinheiros
| setrata. De Sulpara Norte, comece-
se por Augusto Gemelli, oitaliano
quese fxou em Lisboa e que, a partir
do sen restaurante Galeria, ja tem al-
| gum traquejoemexperiéncias deste
| tipo: com amesma CARM fez o Ami-
002003, um tinto da sua lavra apartic
devinhos de Douro; e prepara agora
com oendlogo Paulo Laureano um
tinto alentejano a pensarna ligacio
ang seus cozinhados. Ainda em Lis-
boa, fol convidado o chefe Vitor So-
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bral, a frente do restaurante Terrei-
rodo Paco. Do Porto deslocaram-se
Miguel Castro Silva, do Bull & Bear,
e Francisco Meirelles, do Sessen-
ta/Setenta. B, um poucoa Norte, do
Restaurante 5. Gido, em Moreirade
Comegos, o chefe Pedro Nunes.
Todos fizeram as suasexperian-
cias e apresentaram produtos finais
diferentes. A CARM, porém, como
ascatxas paracomercializar o pro-
duto tinham de ter seis garrafas—e
parasublinharoesplritode parceria
~, elaborou um sexto vinho: um lote
com 20 por cente dos vinhos feitos
por cada um.
Q@mnﬁspmvas,diga-se quere-
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EXPERIENCIA, Os chefes de cozinha criaram vinho a pensar na comida

D&-Rodrigo Cabirits

A

sultaram Doures auténticos, O da
Augusto Gemelll & talver o mais
amigavel, mais aberto, com taninos
doces e uma vocacdo gastrondmica
imediata. Vitor Sobral procurou
1m vinho mais robusto, com maior
adstringéncia. A Miguel Castroe
8ilva saiu-lhe um tinto sério, um
pouco fechado, com taninos pre-
sentes, a precisar de algum tempo
de garrafa. Francisco Meirelles fez
um lote mals fresco, elegante, em-
bora muito persistente. Pedro Nu-
nies optoll por wm vinho com os arc-
mas da Roriz bem presentes, tani-
noso, encorpado. Bons vinhos, &
pedircomida, claro estal




