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Dao Sul foi a Paris
apresentar ‘‘grandes vinhos”

Suspeitava-se que a Do Sul, além de grandes volumes com exeelente relacio
qualidade/preco, também fazia “grandes vinhos™. A suspeita ficou confirmada em
Paris, num jantar para apresentar vinhos da colheita de 2003, quase todos novidades,
que chorrcu no Mon Vieil Ami, um pequeno restaurante do categorizado chefe de
cozinha Aﬂlmne Westermann. David Lopes RdlﬂO‘i esteve I e relata como foi.

A,empl__esa de vinhos Dao Sul, a
da Quinta de Cabriz, da Quinta do
 Encontro, da Quinta das Tecedei-
ras, do Pago de Santar, do projecto enoldgico
no Brasil, da associacdo a produtores do
Priorato e do Piemonte apresentoi as suas
novas colheitas em Paris, no passado dia 7
de Dezembro, Foi num janiar no restaurante
Mon Vieil Ami, do reputado chefe de cozinha
Antoine Westertnann, fres estrelas Michelin
no sen restaurante Buerchiesel, de Estras-
burgo, responzavel pelo restaurante da
Fortaleza do Guincho, uma estrela Michelin,
alom de empenhado noutros projectos em
Washington (EUFA) e Franca, preparando-
-se.para reabrir o Drouant, emblematica
e luxuosa casa, um dos restaurantes mais
literarios de Paris, pols é 1a que se reane o
Juri do prémio Goneowrt. Quer dizer, os da
Déo Sul confirmam gie gostam de fazer as
colsas com estilo. Westermann parece ter
apreciado a iniciativa: provou os vinhos,
elahorou umaementa para eles e partici-
poi ne jantar, Merece saliéneia a gentileza
¢ simplicidade de Antoine Westermann,
Depois de se ativmar como wma empress
capaz de fazer grandes volumes vapazes de
cativar, pela qualidade e prego, os consumi-
dores, de gue o exemplo mais expressivo @
o Quinta de Cabriz Colheitd Seleccionada,
com este jantar em Paris a Ddo Sul entrou
no muado dos grandes vinhos: poucas gar-
rafas, fermentacdes e estigios em pipas de

madeira nova de qualidade, apresentacao
cuidada, precos a condizer, ainda assim
nio proibitivos.

Comegou-se, ainda na rua, que a noite
cotwvidava e a fle de Saint Louis, onde se
localiza o bistrot Mon Vieill Ami, & uma aldeia
encantadora no cosmopolitismo parisiense,
com ¢ Quinta de Cabriz “Bruto Rosé”, um
espumante de Touriga Macional da mlhe'tta
de 2004:; bolha fina, linda cor, vivo, aromas
de morango e de pao bem cozido, fresco &
seco e de boca longa. Ficou o caminho aberto
parauma refeicio de pratos ealorosos, abun-
dantes, muito saborosos, alguns deles com
05 legumes em destague. Antoine Wester-
mann, bem secundado por Antony Clernot,
o responsavel pela cozinha do Mon Vieil
Ami, mostrou-se em grande forma,

Primeiro cozinthado, para o branco Paco
de Santar Vinha do Contader Dao 2004, um
belo vinho, complexo, e que se destacatn
notas fumadas e minerais outras citrinas e
grande frescura, assinado por Carlos Lucas.
Revelou-gse companhia adequada para o
patd en crotite de Mon Vieil Awni, céleri fogon
rimowulade et compote dnignons rouges.
Seguin-se o tinto Encontro |, Bairrada
2004, a beneficiar da abertura da regiic a
novas castas, Lote ile 60 por cento de Touriga
Nacional ¢ 40 por cento de Baga, elaborado
por Carlos Lucas. Tinto vigoroso e fino, de
grande harmonia e extensao de boca. Gostou
da companhia exotica de legumes que cos-
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tumam acompanhar o cuscus norte-africano,
mermulhados num caldo aromatizado com
cominhes eenriquecido com passas de (vase
amendoas torradas (mijotée de legumes prin-
tanieéres qux ralsing e aux amaondes). O
tefeeiro vinho foi o tinto Quinta de Cabriz
Hseolha 2004, De perfi austero, com muits
fruta vermelha e algum chocolate, o togue
final de acidez prolonga a prova de boca.
Faoi provocado por um prato exigente: atho
franceés com molho de vinagrets e filele de
cavala passsado pela frigideira (polreaus
en vingigrette ef filet de maguerean de ligne
poélé). Grande casorio!

Um Piao do Dao e do Piemonte

O quarto prato, com dois cogumelos car:
nudos (chanterelies e pied de mouton) a
disputarem o protagonismo a um arranjo
engenhoso de molejas (ris de vequ) assadas
com eroutons colados, adar consisténcia de
caddea ao conjunto, uma inspirada criagao
culindria, foi companhia adequada para o
tinto Quinta das Tecedeiras Reserva 2003,
criagao de Carlos Lucas e Carlos Moura,
viticultura a cargo de Franciseo Passos,
encorpado e vigoroso, com notas atabaca-
das e um togue de dlcool doce e floral & wm
final de boca muito longo. O guinto vinho,
restitante de wma parcaria eom wm produ-
tor italiano do Piemonte, fol o tinto Piao de
2003, 50 por cento de Nebiolo e 50 por cento
de Touriga Nacional, criacfio de Carlos
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Lucas e Marco Dotta. Exotico, floral e
delicada, a sua. cor aberta engana, nois
trata-se de um vinho de grande profun-
didade e extensiio de hoca. (¥ sexto vinho,
o Four C, Dac 2003, & um lote de quatro
castas (Trincadeira, Tinto Cao, Touriga
Nacmnal e Baga) e vesulta do trabalho
de guatra’ enulugus' Casimiro Gumes.
Carlos Lueas, Carlos Moura e Carles
Rodrigues. Vigoroso e ;:nmpl_exqé 5
vinho de per: ntempora‘neo,
guloso. Com 0 Pldo ‘acompanho um
peito de franga de campo recheado com
cabega de porco & cho.
lwd&(chuurraui&ecwu

‘para
‘oroso, gra.nde Na sabremesa QQumta_
de Cabri: Culhelm Tarﬂia 2004, uma

‘vinha e na adeg;l‘ acompanhou toranjs
rosa er crumblé com ereme de. alcams,
eo podﬂrm:n e conoentraﬂn mﬂs exces-

Qu‘lma das Tacsden'usZOﬂS deumu der-
reada a tarte de chocolate pn!tﬂ
Mais do que para o gue fica descrito,
que foi o principal, o jantar serviu para
Carlos Lucas, umdos dirigentes do topo
da Dao Srll anunciar gue o proximo
srande prujecto da empresa liga-se a
secuperacao, urgamentada em cil

nilhes de euros, do emblematico Paqﬁ 4
e Samar onde jé se fazem vinhos: Pago

s Casa do Soito de Santar. E para
nesmo Carhs Lucas confirmar o que ja

3ul também faz grandes vinhos”. Num

3ais afogado em crise economica e nos

rariados discursos sobre ela, reconforta
‘omar contacto com o8 resultados do

rabalho de quem vé na situacdo uma
anela de oportunidades, como agora &

1s0 dizer-se. (@)

O FUGAS viajou a convite da b0 Sur :

Aberturas excepci

Imogo e jant

0 ¢ jaritar
Precos: ao almo
entrada, prato & sabremesa, 38 euros.
Ementa com sugestoes diarias de produtos
de mercado.




