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Vinho do Porto e gastronomia
beira é um casamento perfeito

= O Instituto dos Vinhos do Douro e do Porto promoveu uma acgio na regido
cujo objectivo foi demonstrar a versatilidade dos Vinhos do Porto

JF/IUIS NAVE

Luis Nave - JF

SABIA que o Vinho do Porto
pode ser um bom acompanhante
de uma refei¢io? Que deve ser-
vir-se refrigerado? E que depois
de aberta uma garrafa pode ser
guardada/consumida durante v4-
rios meses sem que o sabor se al-
tere?

Estes e muitos outros segredos
do Vinho do Porto foram revela-
dos na dltima sexta-feira numa
iniciativa do Instituto dos Vinhos
do Douro e do Porto (IVDP) e do
Restaurante Rural Gardunha na
Soalheira.

A mesa cinco Vinhos do Porto:
Dalva dry white; Barido de Vilar
de 10 anos; Niepoort's de 20
anos; Dow’s LBV 2003 e por fim
Sandeman Vau vintage 1999, E
para acompanhar aperitivos e so-
bremesas beirds. O objectivo des-
ta iniciativa foi promover o Vi-
nho do Porto ¢ demonstrar que os
diversos Portos, dependendo do
ano, da classe ¢ das suas Gnicas
caracterfsticas “casam” bem com
salgados ou doces. Um teste ao
paladar feito por jornalistas e
apreciadores de Porto. “O que se
nota nesta regido é que hia uma
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gastronomia riquissima, hd uni-
dades hoteleiras de grande quali-
dade e por isso nio fazia sentido
hoje falar de gastronomia sem
abordarmos um dos produtos de
exceléncia que € o Vinho do Por-
to”, referiu Carlos Soares do Ins-
tituto dos Vinhos do Douro e do
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Porto. Esta acgdo teve como pri-
meiro grupo-alvo as Escolas de
Hotelaria de Seia, Idanha-a-Nova
e Fundio “onde demos a conhe-
cer a cerca de 250 alunos e pro-
fessores os diferentes tipos de Vi-
nhos do Porto, 0s momentos de
consumo, as formas adequadas de

servir quebrando alguns precon-
ceitos”, disse Carlos Soares.

*O Vinho do Porto tem versati-
lidade suficiente para poder sur-
preender com combinagdes gas-
tronémicas talvez impensdveis ao
comum do consumidor. O facto
de nas cartas de vinhos dos res-
taurantes nido haver referéncias
aos vinhos do Porto deve-se ao
desconhecimento por parte dos
consumidores. O que pretende-
mos ¢ que o Vinho do Porto pas-
se a ser consumido como um vi-
nho ndo apenas para as festas,
mas um vinho social e fundamen-
talmente de momentos gastroné-
micos”, explicou Carlos Soares a
propésito desta acgdo. “Foi isso
que nos tentimos aqui exemplifi-
car juntando a gastronomia beird
(entradas, enchidos, queijos) mas
também sobremesas”, sublinhou
ainda aquele responsivel.

O Vinho do Porto é um dos
produtos fabricados em Portugal
com maior projecgdo no estran-
geiro. Apenas 13 a 14 por cento
do vinho comercializado fica em
Portugal. O restante é exportado
“0 que demonstra bem o reconhe-
cimento que ha pelos nossos vi-
nhos”, conclui Carlos Soares.



