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REGULAMENTO
DESAFIO HARMONIZAGCAO IMPROVAVEL
“DE MELGACO A VILA DO CONDE: ARRISCAS-TE A SER ORIGINAL?"

ORGANIZACAO
0 desafio de harmonizacgao “De Melgaco a Vila do Conde...Arriscas-te a ser original?” é promovido pela Quinta
de Soalheiro, a primeira marca de alvarinho de Melgaco, no ambito do protocolo estabelecido com a Escola

Superior de Hotelaria e Turismo, do Instituto Politécnico do Porto (ESHT | P.PORTO).

CONCEITO
O presente desafio pretende incentivar os estudantes a explorar a gastronomia da regido da escola e
harmonizar um prato tipico com um dos vinhos Soalheiro. Com esta acdo, a Quinta de Soalheiro e a ESHT |
P.PORTO pretendem demonstrar que a gastronomia portuguesa é rica e variada e que pode ser combinada com
perfis distintos de Vinho Verde, especificamente dentro da casta Alvarinho. Promover uma abordagem detalhada

do Vinho Verde e do territdrio de Moncao e Melgago — A Origem do Alvarinho é um dos pontos fundamentais.

OBIJETIVOS
e Demonstrar que a gastronomia portuguesa é rica e variada e que pode ser combinada com perfis distintos
de Vinho Verde, especificamente dentro da casta Alvarinho;
e Desafiar os estudantes da ESHT | P.PORTO a criar solucdes arrojadas e empreendedoras para a
harmonizacao dos vinhos;
e  Contribuir para um maior conhecimento dos vinhos, dos Vinhos Verdes e do 7erroir da regiao Mongao e
Melgacgo — A origem do Alvarinho no meio educativo;

e Promover a aproximacgao entre o meio académico e o meio empresarial.

www.soalheiro.com www.esht.ipp.pt



o

el

& . ESCOLA —— -
Soalheiro SUPERIOR _ _ PORTO

QUINTA DESOALHEIRO
E TURISMO

DESTINATARIOS
0 desafio é aberto a todos os estudantes da ESHT | P.PORTO, sendo dada prioridade, no caso de atingido o niimero
maximo de candidaturas, a inscricao de estudantes finalistas, por ser a unica oportunidade de participarem na

iniciativa. As candidaturas terao um limite maximo de 15 estudantes.

PARTICIPACAO

e Aparticipacao é articulada com a equipa docente da ESHT | P.PORTO e com o respetivo projeto pedagdgico.
A apresentacao dos trabalhos serd num evento dedicado ao efeito, em data a definir.

e Os concorrentes devem reservar a possibilidade de participagao no concurso pelo envio, dentro dos prazos
estabelecidos, da sua ficha de inscricao, acompanhada pela ficha técnica da receita, onde deverao constar
os ingredientes, custos, método de confecao, o mais descritivo possivel, vinho escolhido e explicacao da
harmonizagao,assim como fotografia dos pratos (obrigatdrio).

Os documentos de inscricdo serao disponibilizados aquando da mesma no link:

https://www.esht.ipp.pt/noticias/de-melgaco-a-vila-do-conde-arriscas-te-a-ser-original

e Devem apresentar, de igual modo, o Vinho Soalheiro que escolheram para a sua harmonizacao, assim como
a explicacao mais detalhada possivel sobre a harmonizacao efetuada.

e Adatalimite para o envio das inscri¢oes, ja com receitas, é o dia 15 de novembro.

e Cada concorrente devera concorrer com um prato que respeite as bases da cozinha tradicional portuguesa
e sobretudo as raizes da regido Vila do Conde/Pévoa de Varzim, e serd valorizada a inovacao aplicada que
Ihe acrescente valor e contemporaneidade, assim como a harmoniza¢ao com o vinho escolhido, respeitando
sempre os produtos a concurso.

e Osingredientes para a prova final serao disponibilizados pela ESHT, assim como os vinhos pela Quinta de
Soalheiro. Os testes terdo de ser realizados fora das instalagdes da ESHT | P.PORTO e com ingredientes

adquiridos pelos concorrentes.

www.soalheiro.com www.esht.ipp.pt
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JORI
As harmonizacg6es serao avaliados por um juri composto por:
O juri sera composto por profissionais de relevancia na area da Enogastronomia, da Restauracao e um
representante da Quinta Soalheiro.
O Juri avaliara as harmonizac6es individualmente, numa escala de 1 a 10. O resultado sera atribuido pela soma
aritmética das pontuaces tornadas publicas no evento. Em caso de empate, serd considerada a pontuacao do
critério “Harmonizacao entre os pratos e os vinhos” a duplicar.

A decisao do juri é final é incontestavel.

CRITERIOS DE AVALIAGAO
As harmonizacoes serao avaliadas tendo como base os seguintes critérios:
1. Apresentacao:10%
Criatividade/Inovacao/Irreveréncia: 20 %
Valorizagao da gastronomia da regiao: 10%
Apreciacao gustativa: aroma e sabor: 20%

Harmonizacao entre os pratos e os vinhos: 30%
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Servigo de vinhos: escangao, temperatura, apresentacao, copos e servico: 10%

PREMIOS
Os alunos vencedores e um professor receberao uma visita detalhada e formativa ao 7erroir de Moncao e
Melgaco.
Os alunos receberao ainda um Kit Soalheiro Premium que incluird edicoes exclusivas e limitadas.
De forma a ampliar a projecao dos resultados, sera realizado um evento social no Soalheiro com todos os alunos
participantes, onde os alunos vencedores das Harmonizagoes Improvaveis das varias escolas serao desafiados a

apresentar a sua criacao. Este evento ndo terd cariz competitivo entre escolas.

www.soalheiro.com www.esht.ipp.pt
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AUTORIZAGAO DE UTILIZAGAO
Ao participar, o concorrente autoriza que o resultado do seu trabalho seja livremente divulgado pela ESHT |
P.PORTO e pela Quinta de Soalheiro.

ACEITACAO DO REGULAMENTO

0 acto de concorrer implica a aceitacdo do regulamento na sua totalidade.

INFORMAGOES E ESCLARECIMENTOS

Para mais informacdes ou esclarecimentos comunicacao@soalheiro.com.

www.soalheiro.com www.esht.ipp.pt



