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Chefs Michelin ensaiam novas formas de preparar lampreia

Michelin chefs try new ways to prepare lamprey

CHEFS MICHELIN ENSAIAM NOVAS FORMAS DE PREPARAR
LAMPREIA

fom: Mumicipe de Melpoco

No dia 29 de marco, em Melgaco, trés chefs Estrelas Michelin - Vitor Matos, Oscar Geadas e Ant6nio
Loureiro - vao confecionar “Ensaios sobre a Lampreia do Rio Minho”, experiéncias gastrondmicas

unicas e irresistiveis, harmonizadas com Alvarinho. A sobremesa sera confecionada pelo chef Eurico
Castro, que também harmonizara com Alvarinho. O jantar acontece no Monte de Prado Hotel & SPA,

em Melgaco, pelas 20h00. E aberto ao publico, mas tem inscricdes limitadas, até 27 de marco.

Este menu de degustacao divide-se em sete momentos de desafio aos sentidos mostrando as
diferentes abordagens a quatro maos. A lampreia do rio Minho sera conjugada com os aromas de
sete vinhos de Melgaco. Uma homenagem a dois produtos endégenos que levam a Melgaco cada
vez mais apreciadores. Durante aquele momento, os participantes terao a oportunidade de

conversar com os proprios produtores e entender melhor a escolha da harmonizacao.
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Ja la vao os tempos em que a lampreia era apreciada de uma forma muito tradicional: cada vez mais

sao exploradas outras formas de cozinhar este cicléstomo, amado por uns e odiado por outros.

O chef Vitor Matos, vai preparar Foie Gras & Lampreia Fumada, harmonizado com Soalheiro Dacil, e

Lampreia & Bivalves, harmonizado com Quinta do Regueiro Barricas. O chef Anténio Loureiro vai
dedicar-se a Lampreia & Beterraba com Poema Reserva e a Lampreia a Bordalesa, harmonizada
com Anselmo Mendes Pardusco Private. J4 o chef Oscar Geada ird preparar Lampreia ao Sal,

harmonizada com espumante Dom Ponciano Extra Bruto, e Cuscus de Lampreia & Barbada de
Porco Bisaro, harmonizada com Valados de Melgaco Reserva. Castanha e leite de cabra Prados de
estdo de sobremesa do chef Eurico Castro, harmonizada com QM Colheita Tardia

Melgaco é a sug

Superior. Para acompanhar o jantar estara também & mesa um outro produto endégeno, as Aguas

de Melgaco.

A acao acontece no ambito da iniciativa “Lampreia do Rio Minho - Um Prato de Exceléncia” que, até
dia 15 de abril, € promovida pela ADRIMINHO e pelos seis municipios do Vale do Minho - Caminha,

Meigac__o, rv’longéo, Paredes de Coura, Valenca e Vila Nova de Cerveira.

A lampreia do rio Minho constitui um valioso cartao-de-visita da regiao. Durante este periodo os

varios municipios propdem varias atividades, entusiasmando a descoberta da riqueza patrimonial e

paisagistica da regido.




