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Chefes de prestigio promovem
Douro e Porto no Brasil

IVDP de volta ao Brasil para
participar no “Gourmet & Cia”

De 25 a 29 de Julho, no Parque Barigui, em Curitiba

O IVDP, depois do éxito alcangado, no ano passado, com a presenga no “Gourmet & Cia”, estd aorganizara
participagéo colectiva de empresas de Vinhos do Douro e do Porto, na edigao deste ano do certame. O
“Gourmet & Cia”, 62 Feira Sul Brasileira de Gastronomia, decorre de 25 a 29 de Julho, no Parque Barigui, na
cidade brasileira de Curitiba. Este evento que atingiu 35 mil visitantes, na edi¢do anterior, é dirigido a profis-
sionais ligados ao sector HORECA, bem como supermercados, compradores e apreciadores de gastronomia.

O IVDP apresenta, nesta edi¢do, uma
novidade, apostando no patrocinio
exdusivoda “Cozinha dos Chefes”. Os
vinhos do Douro e do Porto serdo aqui
apresentados de maneira privilegiada,
harmonizados com pratos confeccio-
nados ao vivo, em aulas orientadas por
cinco chefes brasileiros de prestigio.

No dia 25, pelas 19h00, decorre a pri-
meira aula que sera leccionada pelo
chefe André Saburd Matsumoto, do
Recife, que apresentara como entra-
da um “Yokubou”—Filé de salmdo em
cubos e camardes flambeados, servi-
dos em molho suave de saké, shoyu
e gengibre levemente adocicado. O
prato principal constara de um “Hikari
Ebi" — Camardes seleccionados em
aluminio fechado, temperados com
saké, shoyu, legumes, verduras e con-
dimentos especiais. Para sobremesa
sera servido um “Morango Summer”
—Morangos em pedagos flambeados
com saqué, servidos em tigela funda

com gelado de creme e calda quen-
te.

Nodia 26, pelas 19h00, seradavezdo
Chefe Christophe Besse, de Sdo Pau-
lo, apresentar as suas especialidades.
Aentrada constara de um “Paté cam-
pagnard com pimenta verde". Para
prato principal sera apresentado um
“Mosaico de linguado e saimao, cre-
me azedo e salada moma de shime-
ji". A sobremesa constara de “Duo
salmdo champignons, compota de
cebola e manja perfumada com ma-
racujd”.

Nodia 27, pelas 19h00, a Chefe Mo-
nica Rangel mostra as suas iguarias.
Para entrada “Angt: com linguiga”. O
prato principal consta de "Risoto de
linguiga com cachaga, vinho tinto e
cogumelos frescos”,

com Douro Porca de Murga Reserva
Tinto 1998. A sobremesa sera um
“Romeu e Julieta contemporaneo”,
com Porto Real Companhia Velha

LBV 1998.

No dia 28, também pelas 19h00, o
Chefe Paulo Martins oferece paraen-
tradas “Salada defejjdo manteiguinha
de Santarém”, "Haddock paraense”
e "castanha do para”. O prato princi-
pal sera “Picadinho de tambaqui com
banana frita, amoz de jambu e farofa
defarinha D'agua”, com Douro Quin-
ta de Ventozelo Tinto 2002. Asobre-
mesa sera uma "Mousse de agal”,
com Porto Quinta de Ventozelo LBV
1998.

No ultimo dia, o Chefe Emmanuel
Bassoleil apresenta o seu menu com-
posto por uma entrada de “« Tempu-
ra» de camardes com coco ao mo-
tho de caipirinha”, um prato principal
de“Confitde pato com lentithas ver-
des", acompanhado por Douro Pra-
zo de Roriz Tinto 2002 e como so-
bremesa uma"Sopa defrutas verme-
lhas ao beaujolais”, com Niepoort
Janior.
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