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¢ Instituto dos Vinhos do Douro e
\_/Porto participou neste certame
gastrondémico internacional, que conta
com a presenca de alguns dos profis-
sionais de maior renome da area, para
divulgar as potencialidades da harmo-
nizacdo entre sobremesas e vinho do
Porto. Para tal, organizou uma prova
comentada, conduzida pelo endlogo
Bento Amaral e pelo chef José Avillez
Como correu o evento e quais as for-
mulas para conjugar o néctar com a
sobremesa foi 0 que procurdmos saber
junto dos especialistas.

|osé Avillez, convidado pelo Instituto
nasequéncia de colaboragoes anterio-
res, sentindo-se atraldo pela possibili-

OSE AVILLEZ

Ovinho do Porto partiu & conquista

dos melhores chefes do Mundo no Forum
Gastronémico de Girona, acompanhado
pelas sobremesas de José Avillez.
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dade de “apresentar” Portugal e por
voltar a colaborar com Bento Amaral,
aceitou o convite para criar um menu
especial para o evento. Apds estudar
os vinhos a apresentar e efectuar va-
rias provas, deixou-se guiar pelo aro-
ma, frescura, acidez e complexidade
dos liquidos para apresentar scbreme-
sas onde os sabores portugueses im-
peram. Apesar de considerar nao ha-
verem regras absolutas, o chefe
aconselha a ter em conta o teor alco-
olico, a docura e a idade do vinho
aquando da conjugacao com um do-
ce.

Segundo o jovem chefe, a aceitagdo
em Girona foi muito boa, tanto em
relagdo aos vinhos como aos doces,
pois a sala estava cheia de um publico
interessado que colocou diversas
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) Esfera de chocolate negro e folha de
ouro com recheio de ganache com fru-
tos vermelhos, conjugada com um

Bento Amaral, res-
ponsavel pela Ca-
mara de Provadores

Graham's Porto LBV 2003; ; ;

) Minirabanada recheada com creme do Instituto, ficou
de pastel de nata servida tépida com | satisfeito com o
gelado de canela, acompanhada por um | didlogo estabeleci-
Ferreira Porto Duque de Braganga 10 | do com o publico
A | que esgotou o

evento de Girona.
Na sua opinido, pa- |
ra se obter a harmonia certa, nem o
vinho se pode sobrepor & sobreme-
sa, nem esta ao vinho. Para tal, ha
que tentar que as intensidade e tipos |
de aromas de ambos os elementos |
sejam idénticos. Por exemplo, num |
vinho com notas de frutos secos, a |
sobremesa deve incluir estes ingre-
dientes. E também importante que
aacidez, dogura e aromas dos vinhos |
e das sobremesas facam realcar as
qualidades dos seus pares.

) Sericaia em trés texturas com um
Dalva Porto 30 Anos;

) Nogat doce e salgado com petazetas,
servido com um Barros Porto Branco;

) "Panacotta” de requeijdo de Seia com
coulis de amoras silvestres, realcada por
um Taylor's Porto Vintage Quinta daTer-
ra Feita 1988
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rane By 203 Para servir, aconselha o célice oficial |

maridagem perfeita com um Esfera de ! : o
; far;e ehdidiowo =4 sl o de desenhado por Siza Vieira, usado na |
g , ; o prova de Girona. O endlogo salienta |

! aimportancia da temperaturaa que |

o vinho é servido, pois se esta ndo |
for a correcta, ndo é possivel apreciar |
a bebida na sua plenitude. A titulo |
indicativo, aconselha que os Vintage |
estejam entre os 16° e os 18° C, |
enquanto que um Tawny 10 anos |
ndo deve ultrapassar os 14°C,

Porto Ferreira 10 anos, foi |
o par ideal para a mini rabanada |
com gelado de canela

Textos de; Clara Campos e /zélia Puga.
Agradecimentos: Instituto dos Vinhos do Douro e do Porto, Chef José Avillez e Bento Amaral.
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