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Vinho do Porto e Espumante,

OS REIS DESTA
EPOCA FESTIVA

Servir Vinho do Porto ¢
Espumante com arte exige
um tratamento delicado,
para preservar as
qualidades desses produtos.
Para Miguel Duarte,
coordenador do Nicleo
Escolar de Lamego, da

... Escola de Hotelaria do
Porto, para celebrar esta
data a rigor, é necessario
ter em atencio a formar

como servir, a temperatura
ideal e as combinagoes
gastrondmicas, de modo a
preservar as excepcionais

qualidades destes néctares.
IOLANDA VILAR

O espumante, frequente-
mente apelidado de “Rei
dos Vinhos™ estd associado
a celebragdes de vulto,
muito devido & sua sen-
sagdo fortificante que, cria

convivéncia social e alegria
entre os presentes. Para ndo
desvirtuar estas caracterfs-
ticas, Miguel Duarte refere
que o espumante deve ser
servide sempre gelado,
num copo alto, esguio e

a arte de bem servir

com pé (flut) ou numa taca
de champanhe. A tempe-
ratura recomendada € de 4
a 6 graus (nunca inferior).

Para gelar uma garrafa de
champanhe de uma forma
rdpida e simultaneamente
manter essa temperatura
deve colocar-se uma ca-
mada de gelo moido num
frapé (1/3). Depois de co-
locar a garrafa deitar um
punhado de sal - consiste
em manter o gelo mais
tempe - em cima do gelo. A
seguir, deitar nova camada
de gelo e mais um punhado
de sal e cobrir com gelo até
acima.

O prazer de ver correr o
espumante para um taga,
deve obedecer a regras:
servi-le junto ao bordo do
copo, sem lhe tocar e quan-
tidade a servir nunca deve
ultrapassar o meio do copo.

A elegincia deste acto,
pode anteceder a abertura
de uma garrafa de espu-
mante a sabre - um habito

ancestral da Guarda Im-

perial de Napoledo Bo-

naparte. O golpe certeiro e

seco na rolha tem a van-

tagem de evitar a perda de
algumas qualidades orga-
nolépticas do espumantes,

? 1 0 00 000000000000 OG OO O

P 0 0600006006 ¢

o]
o]

= Clinica Qt? Cruz, Lda

WARIA 00 CARMO ABREV

Av. Dr. Alfredo de Sousa, n° 33 - Sala 3
R Telef. 254 655 502 « LAMEGO

) 6000000606000 00 0 ¢

&IIIIIIIIIIIIIIIIIIII b

Snack-Bar A Lua

Cyber-Café

Aberto das 10h as 01h
Encerra as 3? feiras

Francesinhas, pregos, pica-pau

hamburguers,
t-dogs, pizzas, bifana
Av. Con® José M. Alpoim - Telf.: 254 892 368
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como 0 aroma.

As mil harmonias do es-
pumante natural podem ser
representadas de diversas
formas: um Brut liga bem
com um aperitivo ou a
acompanhar as entradas e
depois um Extra-seco com
frutos do mar. O paladar
forte de um Séco € ideal
para ser servido com aves e
alguns tipos de queijo, e,
para encerrar, 0 Demi-sec,
mais doce, para as sobre-
mesas.

Um Porto, em honra
do Novo Ano

“Beber vinho € um acto
de cultura”, assegura Mi-
guel Duarte, que refere a
importancia histérica do
Vinho do Porto, na so-
ciedade duriense. Os di-
versos estilos nfo se fazem
rogados nesta época do ano,
onde as suas texturas, ora
quentes, aveludadas e fres-
cas combinam com a rica
cozinha tradicional por-
tuguesa.

A versatilidade das asso-

ciagGes gastrondmicas com

os Vinhos do Porto per-

mitem ‘casamentos’ dura-
douros com sobremesas
(tartes de fruta, pudins leves
¢ bolos pouco doces e sor-
vetes, chocolates (sem li-
cor) e frutas frescas.

Um jantar especial - co-
mo esta época apela - de-
verd contar com a aris-
tocracia de um Vinho do
Porto branco, que constitui
um aperitivo ideal, como
canapés de peixe fumado,
carnes frias, marisco ou
queijo fresco de ovelha e
cabra.

Os restantes estilos, como
explica Miguel Duarte,
ligam perfeitamente com
frutos secos, presunto ser-
rano e pratos de caga, paté
de pato ou de ganso, e com
pratos de pato com péra e
laranja ou queijos como da
Serra, Serpa, Azeitao, Ra-
bagal e [1ha ou queijos azuis
como o Roquefort, Stiiton
e Gorgonzoia.

Também este néctar pode
ser servido de forma es-
pecial. A decantagio de
vinhos, trata-se de separar

o vinho dos sedimentos que

se foram depositando no
fundo da garrafa, provo-
cado pelo desgaste natural,
que o vinho faz durante o
seu envelhecimento - nos
casos dos Porto Vintage e
Madeira Velhos. Caso nao
seja possivel avaliar a qua-
lidade da rolha, pode-se
optar por abrir a garrafa a
fogo. Este processo poderd ser
usado em Vinhos do Porto
Vintage, Vinhos do Porto com
indicacao de idade, Portos
com data de colheita e vinhos
do Porto LBV.

A importancia

de bem servir
O Nicleo Escolar de La-
mego forma futuros pro-
fissionais que, na drea da
hotelaria e restauragio,
podem dar um importante
contributo para a divul-
gagao dos produtos regio-
nais e nacionais. Segundo
Miguel Duarte, no final do
curso de Restaurante/Bar o
aluno deve “conhecer e
efectuar, com qualidade
vdrias modalidades de ser-

vigo de mesa e virios tipos

de servigos especidis, bem
como aconselhar os vinhos
apropriados para acom-
panhar as diferentes igua-
rias”.

No que concerne a eno-
logia ¢ provas, os estu-
dantes devem “conhecer as
caracteristicas dos vdrios
tipos de vinhos, com €nfase
para os vinhos nacionais
VQPRD, e me especial os
vinhos da Regiao Demar-
cada do Douro, bem como
as técnicas que permitam
identificar as principais
caracteristicas de
vinho™.

“Este tipo de servigos de

um

vinho sido operagdes deli-
cadas e de grande impor-
tdncia no servico de res-
taurag¢do quer na qualidade
quer na forma correcta do
tratamento ao vinho querna
dignidade do servigo dos
profissionais”, frisa Miguel
Duarte.




