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Vinhos

A versao cocktail
para abrir portas
ao mundo dos
vinhos do Porto

Visitas guiadas permitem
perceber como funcionam a
camara de provadores e 0s
laboratorios de andlise do
Instituto dos Vinhos do Douro
e Porto. Ha também loja de
vinhos e uma prova final para
conhecer as especificidades dos
diferentes tipos de Porto.

José Augusto Moreira

rimeiro um refres-
cante cocktail e para o fecho a de-
gustacao de sete diferentes tipos de
vinho do Porto. Pelo meio fica-se a
conhecer um pouco da histéria da
mais velha regido demarcada do
mundo, como funciona o processo
de certificacdo, o controlo de quali-
dade e as principais diferencas entre
as varias categorias dos vinhos que
sdo simbolo e embaixador do pais
um pouco por todo o mundo.

0 desafio é do Instituto dos Vi-
nhos do Douro e do Porto (IVDP),
apostado em refrescar a imagem
edar a conhecer com maior pro-
fundidade as particularidades que
fazem do Porto um vinho tnico e
de fama universal. Além das portas
abertas para visitas guiadas as seus
laboratérios e a cdmara de prova-
dores, os visitantes sdo também
desafiados, até final de Setembro,
aprovar dois tipos de cocktails com
vinho do Porto.

“E com o vinho do Porto a rein-
ventar-se que recebemos este ano
08 Nossos visitantes. Para mostrar
como € tao especial e atractivo para
s mais diversos consumidores e em
diferentes momentos de consumo,

etambém a capacidade de se mol-
dar a diferentes estilos e de inovar
mantendo sempre a sua identidade
e caracter.” Manuel Novaes Cabral,
presidente do IVDP, advoga uma
postura de portas abertas para a
centendria institui¢cdo, ndo s6 para
atrair um novo tipo de consumido-
res, mas também para que os velhos
apreciadores do vinho do Porto pos-
sam melhor conhecer os meandros
ea riquissima historia ligada a sua
produgdo e comercializa¢do.

Apar dos cocktails e da prova final
de vinhos de sete diferentes catego-
rias, os visitantes tém ainda a sua
disposicao aloja com a oferta de vi-
nhos detodas as categorias e de um
leque alargado de produtores. Em
caso de qualquer compra, s3o sem-
pre descontados os cinco euros do
custo da visita. Outro dos atractivos
resulta do facto de naloja do IVDP
se encontrarem também vinhos de
pequenos produtores e de colheitas
que nem sempre aparecem com fa-
cilidade nos mais comuns circuitos
comerciais.

Eno espaco que medeia entre o
imponente atrio ea loja que sdo ser-
vidos os cocktails: O Tonic, com Por-

to branco extra seco, gua ténica,
gelo, limdo e hortel3; o Rosé, com
Porto rosé, gelo, laranja e hortela.
Ambos refrescantes, aromaticos,
apelativos. De muito facil bebida e
amostrar o lado mais informal dos
Porto, como bebida jovial, refres-
cante e descomprometida.

E pelo étrio do majestoso edificio
que foi construido para albergar a
sede do Banco Comercial do Porto
(1835) que comega a visita. O peso
historico das datas mais importantes
para os vinhos do Douro e do Porto
gravadas nas paredes, a imponéncia
da escadaria central e do mobilia-
rio e pecas de época logo remetem
para um mundo e contexto muito
especiais.

E na sala Cromatografia Liquida

INSTITUTO DOS VINHOS
DODOUROEDOPORTO

Rua Ferreira Borges, 27 (ao lado
do Palécio da Bolsa, em frente ao
Mercado Ferreira Borges)
4050-253 Porto

Tel.: 222 071 600

www.ivdd.pt

Horario: 1h/19h, de segunda a
sexta-feira

Visitas guiadas: 11h30 e 15h30
Preco: 5€ por pessoa ou 4€ para
grupos com mais de seis pessoas
(integralmente descontado na
compra de qualquer vinho do
Porto. Cocktails: 2€

que sdo caracterizados os compo-
nentes acidos e organicos e é feita
aanalise mineral e microbioléogica
dos vinhos submetidos a aprecia-
¢do do IVDP. Todas as anlises sdo
efectuadas de forma absolutamente
an6nima, o que quer dizer que todas
asamostras chegamaos laboratérios
sem qualquer tipo de identificacao.
S6 depois de analisados e aprova-
dos é que os vinhos podem obter o
selo de garantia para poderem ser
comercializados.

Aimportancia da prova
Segue-se a passagem pelos espacos
de Cromatografia Gasosa e Anilise
Isotdpica. No primeiro sdo quanti-
ficadas as substancias volateis exis-
tentes em cada amostra de vinho,
enquanto o segundo s6 é utilizado
no caso desurgirem dividas quanto
aorigem das aguardentes utilizadas
para fazer o vinho do Porto. S3o ape-
nas permitidas aguardentes naturais
ede qualidade e é a analise isoto-
pica, com recurso a equipamento
radioactivo, que permite identificar
o carbono 14 que garante a origem
natural (ndo industrial, portanto)
das aguardentes.

Apesar dos equipamentos labo-
ratoriais, a analise a aprovacao dos
vinhos ndo é possivel sem a compo-
nente humana. A cdmara de prova-
dores, que existe desde 1933, conta
com uma equipa de sete elementos,
cuja capacidade e preparacao € dia-
riamente posta a prova e avaliada.
Entre a média de 100 a 150 vinhos
que cada um prova semanalmente,
ha sempre um minimo de 10% que
sdo repeticoes de provas ja efectu-
adas, sendo que a sua capacidade é
avaliada pela consisténcia e regulari-
dade das anilises para o mesmo vi-
nho. Cada vinho é sempre analisado
em simultaneo por um minimo de
trés provadores, tudo sempre sem
qualquer tipo de informacéo sobre
aproveniéncia das amostras.

E na prova final que o técnico
que acompanha a visita explica o
que caracteriza os Porto tawny ou
ruby, aquilo que diferencia os vinta-
ge dos LBV, os reserva dos colheita
eas diferentes indicacoes de idade
que aparecem nos rétulos. E tudo
se torna mais facil se a explicacdo
for acompanhada com a respectiva
prova. E com muito maior prazer,
claro esta!
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