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Resumo

Um copo de bom vinho sabe sempre bem! No entanto, para tirar dai o maior partido, um
dos maiores trunfos estd em casa-lo com a iguaria adequada e vice-versa. Estas
combinagOes, conhecidas por maridagens, fazem toda a diferenca na experiéncia

enogastronoémica.

Neste sentido, com base num portfélio de iguarias regionais do Algarve e num portfolio
de vinhos da regido, pretende-se verificar quais as castas de vinhos algarvios que melhor
combinam com iguarias da regido e criar um modelo de maridagens que reflita a

identidade enogastronémica do Algarve, com base numa perspetiva social.

A metodologia previu uma recolha de dados primarios por meio de informacdo de
maridagens, retirada do site enogastronomia.pt enogastronomia.pt. (2015a). Obtido 21 de
Abril de 2016, de http://fenogastronomia.pt/ e da comunidade do Facebook
enogastronomia.pt (2015b), com participacéo e interacdo de um conjunto de individuos

que acederam ao referido site com a intencdo de realizar maridagens online.

Na sequéncia da investigacdo, desenvolveu-se como resultado final um modelo social de
relacdo enogastrondémica ou de maridagens, suscetivel de utilizagdo por parte dos agentes
econdmicos, consumidores comuns, endfilos, gastronomos, investigadores na area da

gastronomia e vinhos e demais interessados na tematica.

A investigacao permitiu ainda comparar a perspetiva social de maridar comidas e vinhos,
com uma perspetiva técnica resultante da interagcdo de um grupo de especialistas, efetuada

num estudo anterior.

Palavras-chave: Enogastronomia algarvia; Iguarias; Modelo social de maridagens; Titulo

de especialista; Vinhos.
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Abstract

A glass of good wine always tastes good! However, one of the greatest assets is pairing
it with the proper delicacy. These compounds, known as pairing or matching, makes all

the difference in the enogastronomic experience.

In this sense, based on a portfolio of regional delicacies from Algarve and a portfolio of
wines from the region, | intend to verify the better matching between grape varieties of
the algarvian wines and Algarve regional delicacies and create a social pairing model that

reflects the enogastronomic identity of the Algarve region, based on a social perspective.

The methodology to collect primary data from the site enogastronomia.pt (2015a) and
from the facebook social community named enogastronomia.pt (2015b), with the
participation and interaction of a set of individuals who accessed that site with the

intention of performing pairings online.

Following the research, developed as a final result a social pairing model, susceptible to
being used by economic agents, ordinary consumers, oenophiles, gastronomes,

researchers in the field of food and wine and others interested in the subject.

The research also allowed to compare the social perspective of pairing food and wine,
with a technical perspective resulting from the interaction of a group of experts in a

previous study.

Keywords: Algarve enogastronomy; Food; Social pairing; Title of expert; Wine.
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Introducéo

O presente trabalho denominado “Relacdo Enogastrondmica Regional Algarvia” realiza-

se no ambito das provas para obtenc¢éo do titulo de especialista.

Constitui portanto um trabalho de natureza profissional, na area da gastronomia e vinhos
do Algarve, abordando a tematica das maridagens numa perspetiva social, tendo por base
0 site enogastronomia.pt (2015a) e a comunidade de interacdo social do facebook

enogastronomia.pt (2015b).

Maridar comidas e vinhos € um tema atual e frequentemente abordado socialmente. No
entanto, é um tema que suscita davidas e opinides diversificadas, levando a que muitas
vezes se tome a decisdo de maridar uma iguaria com um determinado vinho sem se

perceber bem porqué.

Este trabalho de natureza profissional versa assim sobre 4 objetivos, sendo que
primeiramente se pretende aumentar a satisfacdo da experiéncia gastronémica, analisando
a perspetiva social relativamente ao tema da maridagem entre iguarias e vinhos do
Algarve, percebendo inicialmente quais as castas presentes nos vinhos selecionados que
demonstram maior popularidade para maridar com as diversas categorias de iguarias,
decorrendo dai um segundo objetivo com vista a criacdo de um modelo social de
maridagens do Algarve. O terceiro objetivo aborda a comparagdo do modelo obtido na
perspetiva social com um modelo ja existente, obtido na perspetiva de um grupo de
especialistas, 0 que permite dar resposta a um quarto objetivo que se prende com a

divulgacdo da cultura enogastronoémica do Algarve.

Neste enquadramento, para nortear o pensamento académico de suporte ao plano de acao
adotado, surgem duas perguntas que se enunciam em seguida, as quais se pretende obter

resposta para concretizacdo dos objetivos a que me proponho:

e Qual a perspetiva social relativamente ao tema: Enogastronomia do Algarve?
e Obtido um modelo social de maridagens para o Algarve, existem pontos de

concordancia com a perspetiva de um grupo de especialistas?

Interessa assim abordar a tematica da escolha do consumidor questionando-me sobre a
importancia que deveremos conferir aos diversos atributos que influenciam o processo de
escolha de um vinho em funcdo de determinada iguaria, nomeadamente o paladar, o

ingrediente base da confecéo, as castas, o teor alcoodlico, o nivel de acidez, a origem do

1
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vinho entre outros, nos diferentes contextos que motivam o consumo, tais como a ocasiao

e o tipo de refeicdo.

Este documento é a materializacdo de um processo de analise do senso comum, pois
aborda a perspetiva sensorial de cada individuo, evidenciando gostos pessoais, que
analisados em conjunto, formam um padréo de relagbes mais ou menos populares entre
iguarias e vinhos, com vista a obtencdo de um modelo enogastronémico tendo em conta

a realidade da gastronomia regional do Algarve e dos vinhos algarvios.

Em suma, os contributos do pensamento académico para a obtencdo dos resultados das
maridagens entre iguarias e vinhos, vdo muito mais além do objetivo de obtencéo do titulo
de especialista, pois sdo suscetiveis de utilizagdo por parte dos agentes econdmicos,
consumidor comum, endfilos, gastronomos, investigadores na area da gastronomia e

vinhos e demais interessados na tematica.
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Circunscricao tematica

De acordo com os diplomas legais que regulam a atribuicdo do titulo de especialista,
nomeadamente a alinea b), Artigo 5°, Capitulo Il, do Decreto-Lei n® 206/2009, de 31 de
agosto, que exige a “apresentagdo, apreciagdo critica e discussdo de um trabalho de
natureza profissional no ambito da é&rea em que sdo prestadas as provas,
preferencialmente sobre um trabalho ou obra constante do seu curriculo profissional”,

sendo posteriormente sujeito a uma apreciacao critica e discussao.

A base da minha formag&o iniciou-se na Escola de Hotelaria e Turismo do Algarve
(EHTA) em Faro, onde completei o curso de Restaurante/Bar em 1995. Evolui
profissionalmente em prestigiadas unidades hoteleiras e da restauracdo no Algarve, tendo
em 1997 regressado a Faro, onde assumi pela primeira vez um cargo de organizacao e

gestdo, numa unidade de restauracao e servicos de catering.

Em 1998, iniciei a minha atividade na Escola de Hotelaria e Turismo do Algarve como
formador de Restaurante/Bar, especializando-me nos anos seguintes nas vertentes de
escancdo, organizacdo de eventos e gestdo de recursos humanos, tendo ainda realizado

provas, bem-sucedidas, para fungdes de sub chefe e chefe de mesa.

Em 2002, ja a frequentar a licenciatura em Gestdo Hoteleira na UALG-ESGHT, assumi
na EHTA funcBes de coordenacdo técnica, atividade que ainda hoje desempenho
enquanto elemento da direcdo da escola, na categoria de Coordenador de Area Técnica
do Agrupamento, tendo a meu cargo a organizacdo e gestdo do Hotel de Aplicacéo,
servigos de Exploracdo Hoteleira, manutencdo de instalagdes e equipamentos da escola,
bem como a interacdo com a formacdo técnica na dinamizacao de eventos e das mais

diversas atividades de cariz cultural e social.

Conclui em 2014 a parte curricular do mestrado em Dire¢do e Gestdo Hoteleira, &rea de
especializacao em Hotelaria e Fungao Comercial, com 16 valores, qualificagcdo de “Muito
Bom”. O meu percurso académico seguiu com a elaboragdo da dissertacdo no ambito da
conclusdo do referido mestrado, sob o tema “Algarve — Relagdo Enogastronomica” onde

obtive 19 valores.

Em 2015, em complemento a minha atividade principal, aceitei o convite da Universidade
0 Algarve — Escola Superior de Gestdo Hotelaria e Turismo, para ministrar as aulas de
Técnicas e Praticas de Servigos | e Il e de Gastronomia e Enologia. Ao longo de mais de

20 anos de atividade profissional, com inicio numa formagé&o solida de 3 anos na area do
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restaurante/bar, a minha carreira evoluiu sempre no sentido de consolidar a formacéo de
base com formacGes e experiéncias profissionais direta ou indiretamente relacionadas,

nunca me distanciando do mercado.

Dado o meu permanente interesse pelo ramo da Gestdo Hoteleira e pela tematica da
Gastronomia e Vinhos, tenho sempre conseguido conciliar estas vertentes na minha
atividade profissional e académica. Este trabalho de natureza profissional versa assim
sobre experiéncias anteriores, na expetativa de gerar conhecimento, enriquecendo e
complementando a informacéo gerada aquando da minha dissertacdo de mestrado, que
abordou o tema “Algarve — Relacdo Enogastronémica” (Serra, 2015), cuja metodologia
de investigacdo assentou na aplicacdo de um processo Delphi em Tempo Real e teve em

conta a perspetiva de um grupo de especialistas.

Esta prova proporciona-me a oportunidade de trabalhar uma tematica que me € querida,
no ensejo das maridagens entre iguarias e vinhos do Algarve, numa perspetiva social, a
partir das interagdes dos utilizadores que num determinado periodo acederam ao site da
internet enogastronomia.pt (2015a), que permite analisar a tematica do ponto de vista

social.
Objetivos e motivacdes

Desde muito jovem que a tematica das maridagens entre iguarias e vinhos me desperta o
interesse. Em tempos idos, 0 meu pai e seus amigos, depois de um longo dia de trabalho,
juntavam-se na taberna e contavam as suas histdrias acompanhando a conversa com um
petisco e o tipico “copo de trés”, cheio até acima, com vinho tipico da regido. Despertava-
me a atencdo o facto de o petisco ser diferente de dia para dia, mas o vinho era sempre do
mesmo tipo. Quem bebia branco, bebia sempre branco e quem bebia tinto, bebia sempre

tinto — tratava-se de uma questdo de identidade pessoal, tal como o clubismo.

Foi neste meio de cultura tipicamente mediterranica que cresci, assumindo para mim que
o melhor vinho para uma determinada iguaria seria aquele com o qual cada individuo
mais se identifica. Entretanto, com o passar dos anos e o consequente aprofundar do
conhecimento acerca da tematica, fui-me apercebendo que na verdade existem
determinadas carateristicas numa confecdo que combinam melhor do que outras com um
determinado tipo de vinho. Partilho atualmente das conclusdes de Harrington (2010) que
refere que aspetos fundamentais de maridagem se relacionam entre si e nos transmitem

sensacOes mais ou menos agradaveis, tais como a textura, a temperatura, 0s taninos, o
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grau alcoodlico e os sabores elementares percetiveis na degustacdo, nomeadamente 0s

niveis de acidez, de docura, do salgado e do amargo.

Pelas raz0es apresentadas acima, ao iniciar a constru¢do do pensamento metodoldgico
para realizacdo do trabalho de especialista, considerei viavel a possibilidade de obter
resultados de uma perspetiva social, acerca da temética das maridagens. Assim, este
estudo que utiliza informacéo enogastrondmica de natureza priméaria por mim recolhida
(Serra, 2015a; enogastronomia.pt, 2015a; enogastronomia.pt, 2015b), tem 0s seguintes

objetivos:

1. Aumentar a satisfacdo da experiéncia gastronémica, analisando a perspetiva social
relativamente ao tema da maridagem entre iguarias e vinhos do Algarve e perceber
quais as castas presentes nos vinhos selecionados que demonstram maior
popularidade para maridar com as diversas categorias de iguarias;

2. Criar um modelo social de maridagens do Algarve;

3. Comparar o0 modelo obtido na perspetiva social com um modelo obtido na
perspetiva de um grupo de especialistas;

4. Divulgar a cultura enogastronémica do Algarve.

Em suma, pretendo que da concretizagdo desta experiéncia resulte um documento
elucidativo da temética de harmonizacdo ou maridagem entre iguarias e vinhos do
Algarve, estimulador na divulgacdo da identidade enogastrondmica algarvia, com base
na percec¢do do utilizador comum, no sentido de encontrar pontos de convergéncia entre

a perspetiva dos especialistas e a perspetiva social.

Para além disso, a utilizacdo do site desperta o interesse em vertentes diversas,

nomeadamente:

1) Consulta do portfélio de 250 receitas da gastronomia tradicional algarvia;

2) Consulta do portfdlio de 142 vinhos do Algarve;

3) Consulta dos rankings. Inclui os 12 itens mais populares de iguarias, vinhos e
maridagens;

4) Pesquisar as maridagens mais apreciadas para uma determinada iguaria;

5) Interagir, transmitindo a sua propria opinido, contribuindo para robustecer a base

de dados de maridagens.
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Fundamentacéo

A minha vinda para o Algarve aos 16 anos, a minha atividade profissional e o interesse
desde sempre pela gastronomia e vinhos permite-me ter uma opinido acerca da identidade
gastrondmica e vinicola da regido algarvia. Essa identidade é determinada por elementos
ambientais e culturais muito proprios, resultando em texturas, aromas e sabores Unicos
que prevalecem na comida e no vinho. Os elementos dominantes no ambiente, incluindo
a posicdo geografica e o clima privilegiado, determinam as caracteristicas dos
ingredientes da regido e dos vinhos aqui produzidos. A valorizagdo de elementos culturais
alicercados nas tradigdes, assim como as crengas, determinam a identidade e os valores

do povo algarvio.

Tal como a culinaria, a industria do vinho estd em constante evolucdo, originando uma
fusdo de produtos e tradi¢des Unicas que se alteram ao longo dos tempos. O Algarve acusa
essa evidéncia por se tratar de uma regido turistica, sujeita ao processo de aculturacéo.
Essa evolucdo é certamente positiva se acautelado o respeito pela identidade historica e

cultural da regido, onde se enquadra a gastronomia e 0s vinhos.

A maridagem entre comidas e vinhos € um tema s6 por si interessante, ainda mais quando
aliado a cultura de um povo. Enquanto profissional na area da gastronomia e vinhos, tenho
vindo a desenvolver continuamente (desde 1995) os meus conhecimentos e as minhas
competéncias sensoriais, aplicando-os na organizacdo e dinamizacdo dos mais diversos
eventos e experiéncias diversificadas, sendo de todo o interesse apresentar aqui alguns

dos mais relevantes:

1. Producdo e apoio técnico-cientifico na concecédo de 3 Kits de formacéo na area de
vinhos no ambito do projeto "Melhor Restauracdo”, de entre os quais destaco um
video realizado no kit de aconselhamento de vinhos (Gabinete de Coordenacao do
Projeto Melhor Restauragéo, 2004).

2. Mentor e dinamizador (com convite a varios chefes) do espago “Show cooking”
na Expovinhos (Praia da Rocha), em 2007 (vide imagem 1), numa parceria entre
a Escola de Hotelaria e Turismo do Algarve e a Atlas Capital, cujo objetivo foi
apresentar ao longo de 6 dias, a gastronomia e 0s vinhos das varias regifes do
Pais, sendo que a harmonizag&o entre vinhos e iguarias foi uma constante. Integrei
vinhos varietais na confecéo das diversas iguarias e introduzi o nome da casta na

designacéo do prato, sugerindo a maridagem com vinhos das respetivas castas que
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integravam cada confecdo (vide imagem 2). O ndmero de entradas no certame

rondou as 6.000 pessoas.

WINE ARENA- WINE FESTIVA
Pl

g
i 0
]
1

PE g

sesese
escsee

Imagem 1 — Apresenta¢do do recinto da Expovinhos com espago show cooking — Praia da Rocha — Portiméo — 2007
Fonte: cedido por Atlas Eventos - Administracdo de Empresas, Lda

SHOW COOKING - 16/08/2007

Fondue de queijos
Confec¢io: “Espadeiro” branco 2006

Sugestdes para degustagio:
“Espadeiro” branco 2006;
Generalidade de verdes brancos e

tintos

ELABORADO POR MANUEL SERRA

BN oot mia

Imagem 2 — Sessdo de show cooking na Expovinhos com sugestdo de maridagens — Praia da Rocha — Portiméo — 2007
Fonte: Concecdo propria
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3. No dmbito das minhas fun¢Ges na EHTA, organizei um evento de Pairing para a
Algarve Wine Society, tendo apresentado 0 menu e as respetivas sugestdes de
maridagem com vinhos do Porto para cada momento da refeicdo (vide imagem 3
e imagem 4).

) f TURISMO DE ){ escola de hotelaria
v PORTUGAL“\J@ e turismo do algarve

The Algarve Wine Society

Lunch Pairing with Port Wine

Welcome drink:

Canapés:
Sushi of rosbife with a soft horseradish sauce
Mini chicken kebabs with peanuts butter

Drink:
Port wine rosé with soda and a slice of Orange
14-03-2012
Suggestion made by Mamuel Serra — Technical Coordinator of EHTA

Imagem 3 — Sugestao de Pairing para welcome drink com Vinho do Porto (Evento Algarve Wine Society)
Fonte: Concegdo propria

) A TURISMO DE ){ escola de hotelaria
v PORTUGAL e turismo do algarve
P els)

The Algarve Wine Society

Lunch Pairing with Port Wine

Menu

Braised croaker fillet in a white butter sauce, with pine nuts risotto and green asparagus
Port wine: Chip dry and dry white

Lemon Sorbet

Beef medallion in a sauce of "Marchant de vin™
Port wine: LBV Nouvelle and LBV 1995

Chocolat moelleaux with sliced mango
Port wine: LBV 1995

Cheese from Azeitdo with toasts and pumpkin Compote
Port wine: Tawny 20 years 14-03-2012

Suggestion made by Manuel Serra — Technical Coordinator of EHTA

Imagem 4 — Sugestéo de Pairing para almoco com Vinho do Porto (Evento Algarve Wine Society)
Fonte: Concecdo propria

4. A minha colaboragdo desde 2013, na organizacdo do programa e dinamizagdo do
espacgo institucional dedicado a Gastronomia e Vinhos na Feira da Dieta
Mediterranica em Tavira, permite-me agilizar parcerias e promover

simultaneamente a gastronomia e os vinhos do Algarve, sugerindo maridagens
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assim como recolher a opinido do publico. A imagem 5 apresenta o logotipo da
edicdo de 2015 que incluiu o Festival Slow Med, no qual tive também uma

participacao ativa.

”I FEI R A D A DIET A INCLUI O FESTIVAL INTERNACIONAL
4 A 6 DE SETEMBRO

FEATURING THE INTERNATIONAL FESTIVAL

MEDITERRANICA Ay

“ TAVIRA . 4 '

; 3 A 6 DE SETEMBRO DE 2015 SLOVWMED

Imagem 5 — Logo da Il edicdo da Feira da Dieta Mediterranica
Fonte: Municipio de Tavira, (2016b)

5. O gosto pessoal, o interesse profissional e o acreditar que uma boa maridagem é

0 sucesso de uma refeicdo, levou-me a aceitar o desafio de uma turma da EHTA,
do curso de Gestdo e Producdo de cozinha, em 2014, no sentido de lhes apresentar
as bases de maridagem entre comidas e vinhos. Com o desafio aceite e a sesséo
bastante animada, foi hora de solicitar a0 grupo que durante duas semanas
trabalhassem receitas com Corvina para, em parceria com o Instituto Portugués
do Mar e da Atmosfera (IPMA-EPPO) — Estacao Piloto de Piscicultura de Olhéo,
gue nos cedeu as Corvinas, organizassemos um evento para perceber quais 0s
melhores vinhos algarvios para maridar com os diversos pratos confecionados
com Corvina.
Tratou-se de um evento que teve repercussdes bastante positivas pois a ideia foi
acarinhada pela CCDR Algarve que solicitou &8 EHTA um servico idéntico para
um grupo de clientes de cerca de 100 participantes. A imagem 6 apresenta o
modelo de ficha utilizada para avaliar as maridagens.
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FORMULARIO DE PAIRING
Identificago do grupo ronvea M CHREEISN
bt
identificacdo do Vinho Identificacdo da iguaria
Tipo (branco, tinto, rosé...) MNome
Ano Tipo de confegdo)
Castal Ingrediente principal 1
Casta 2 Ingrediente principal 2|
Casta 3 Ingrediente principal 3
Casta 4 Ingrediente principal 4
Casta s Ingrediente principal 5
Casta® Ingrediente principal &
Caraterizagdo
Acidez 1 3 5 Acidez 1 3 5
Tanings 1 3 5 Gordura 1 3 5
Doce 1 3 5 Doce 1 3 5
Alcool 1 3 5 Salgado| 1 3 5
Estigio (madeirafinox) 1 3 5 Molho 1 3 5
Corpo [ Estrutura 1 3 5 Tipo de confegdo) 1 3 5
Intensidade (aromas) 1 3 5 Intensidade [aromas) 1 3 5
Intensidade (sabores) 1 3 5 Intensidade (sabores) 1 3 5
Tatal Tatal
Harmonizagdo
Por complemento 1 3 5
Por contraste 1 3 3
Relagdo Enogastrondmica 1 3 5
Taotal
INotas de apreciacio:

Elaborado por
Blanisw] Serma

Imagem 6 — Modelo de ficha utlizada na avaliagdo das maridagens em evento de Enogastronomia com vinhos do
Algarve e receitas de Corvina.
Fonte: Concecdo propria
6. Outra experiéncia que me marca positivamente € o convite pelo segundo ano
consecutivo (2015 e 2016), para integrar o painel de jurados do Concurso
Nacional de Vinhos, organizado pela Confraria Bacchus de Albufeira. Trata-se de

um concurso de referéncia nacional, reconhecido pelo Instituto da Vinha e do
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Vinho, que me permite uma atualizagdo constante, aumentando o conhecimento e
melhorando a técnica de prova, bem como relacionar-me com os players do setor,

garantindo reconhecimento na area enogastronomica (vide imagem 7).

T
Rl

42 CONCURSO DE VINHOS

MEMBRO DO JURI

Manuel Serra

Imagem 7 — Identificacdo de membro do jari e Placa de agradecimento aos jurados da 82 Grande Mostra dos Vinhos de
Portugal - edigdo de 2016
Fonte: Confraria Bacchus de Albufeira

Ainda no que respeita a tematica das maridagens, verifico que a maioria das pessoas nao
tem o habito, nem a preocupacdo, de maridar as suas refeicbes com vinho numa base
diaria, por abordarem a tematica como um hobbie. Em resultado disso, a populacdo em
geral ndo tem totalmente desenvolvido o conhecimento técnico para maridar comidas e
vinhos. Trata-se no entanto de uma tematica que desperta elevado interesse nas pessoas,
fazendo com que o assunto seja frequentemente abordado nos mais diversos estratos
sociais. Prevalece assim o gosto pessoal de cada individuo, onde instintivamente se opina

sobre qual a combinacdo que mais agrada ao palato.

E neste ponto que pretendo centrar o trabalho de especialista, construindo um modelo de
maridagens com base na perce¢do de um conjunto de individuos que acederam ao site
enogastronomia.pt, num determinado periodo, com vista a realizagdo de maridagens entre
iguarias e vinhos do Algarve e perceber se 0 gosto pessoal e o instinto de maridar comidas
e vinhos, vao de encontro a opinido de um grupo de especialistas, verificando se existem

pontos de convergéncia.

A aplicabilidade deste estudo podera também contribuir para aumentar a rentabilidade
dos negdcios através do aumento das vendas de vinho e, simultaneamente, da satisfacdo
dos clientes, se estes considerarem a sua refeicdo, uma experiéncia unica.

11
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Estou certo que ao abordar esta relacéo, estarei a contribuir para a valorizacéo da arte de
maridar comidas e vinhos. Trata-se de um processo que estd ao alcance de todos e 0s
resultados deste trabalho serdo bastante desafiadores para os produtores de vinho,
profissionais da restauracdo e hotelaria, bem como para o publico em geral, gerando
sinergias que permitirdo valorizar os produtos, a gastronomia e os vinhos do Algarve,
bem como o trabalho dos profissionais e a experiéncia gastronémica de quem procura

momentos Unicos de prazer a mesa.
Metodologia

O presente trabalho de indole profissional incide na tematica das maridagens entre
comidas tipicas e vinhos da regido algarvia e materializa um processo de investigacédo
acerca da percecdo de um conjunto de individuos que acederam ao site enogastronomia.pt
(2015a) entre 1 de junho de 2015 e 31 de julho de 2015. O facto de estar envolvido no
processo e ter liderado a interacdo e incentivo as votagdes permite-me obter informagdes
relevantes e tecer consideracbes nomeadamente na andlise dos resultados, contribuindo
para que outros possam vir a usufruir dos mesmos, atendendo ao carater técnico e

cientifico do documento em apreco.

Para a concretizacdo dos objetivos anteriormente definidos, a metodologia de
investigacdo compreende a articulacdo entre uma plataforma de interacdo social,
nomeadamente a comunidade do facebook enogastronomia.pt (2015b), onde foram
tomadas em consideragdo um conjunto de estratégias de comunicacdo, dando a conhecer
o site, motivando a realizacdo de maridagens no site enogastronomia.pt (2015a) do qual
foram retirados os dados referentes as maridagens realizadas para concretizacdo da

presente investigacao (vide figura 1).
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Enogastronomia do Algarve — Uma Perspetiva Social

Portfélio de iguarias tipicas do Algarve

Portfélio de vinhos do Algarve

Ambiente Social

7/ \
\ 7/

Maridagens iguarias / vinhos

Comunidade
Enogastronomia.pt
(Facebook)

Site Enogastronomia.pt

Figura 1 — Metodologia para realizagdo de maridagens
Fonte: Concecdo prépria

Os resultados obtidos neste trabalho serdo comparados com os resultados obtidos num
outro trabalho de investigacdo (Serra, 2015a), por forma a verificar se existem pontos de
convergéncia entre a percecdo técnica de um grupo de especialistas, num trabalho de
investigacdo por mim realizado anteriormente e a percec¢do social acerca da mesma

tematica.
Estrutura do trabalho

O trabalho de investigacdo desenvolve-se num campo concetual amplo, aberto a qualquer
individuo com acesso a internet e interesse pela tematica. A estrutura da investigacao
procura, de forma concertada e tendo em conta os objetivos previamente definidos, tratar
a informacdo recolhida e os dados obtidos ao longo do trabalho de forma a garantir
conclusdes de qualidade. Neste contexto, a investigacao antecede-se de uma circunscrigdo
tematica, seguindo-se a definicdo dos objetivos e motivacbes, bem como a

fundamentacdo que leva ao desenvolvimento do trabalho.

A investigacdo desenvolve-se em trés capitulos com informacéo articulada e sequencial,
permitindo enquadrar a recolha e tratamento de dados, que levam a obtencdao das respostas
para os objetivos inicialmente definidos. O primeiro capitulo carateriza o trabalho e
contextualiza conceitos fundamentais abordados ao longo do mesmo, nomeadamente no
que respeita a perspetiva social de maridar iguarias e vinhos e explica o funcionamento e
a forma como se desenvolve a estratégia de comunicacdo e divulgacdo do site
enogastronomia.pt (2015a) na comunidade do Facebook enogastronomia.pt (2015b).

Neste capitulo abordo ainda a forma como desenvolvi o plano de comunicacéo,
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dinamizando interagcdes e motivando uma comunidade crescente de interessados, por
forma a incentiva-los a realizar maridagens no site enogastronomia.pt (2015a). Este
capitulo subdivide-se em 6 subpontos, sendo que em 1.1. e 1.2. faco uma abordagem a
teoria das multiddes e da votacdo em grupo, no sentido de enquadrar e valorizar a
realizacdo das maridagens online e demonstrar a validade dos resultados obtidos para
efeitos da teoria acima referida. O subponto 1.3 aborda a teoria das redes no sentido de
vir a aplicar um padrdo concreto de relagdes entre entidades num espaco social
contribuindo, igualmente para a demonstracao da validade técnico-cientifica da obtengédo

de dados através das redes sociais e de ferramentas online para efeitos de investigagao.

No subponto 1.4. apresento a estratégia de comunicagdo desenvolvida na comunidade do
Facebook enogastronomia.pt (2015b) para motivar os visitantes a realizar maridagens no
site enogastronomia.pt (2015a). Seguidamente, o subponto 1.5. trata de descrever a
enorme visibilidade do site enogastronomia.pt (2015a) e carateriza os internautas que
acederam ao mesmo, no periodo em analise. O subponto 1.6. apresenta a forma como
obtive os resultados para a concretizacdo do objetivo de garantir um elevado nimero de

maridagens no site enogastronomia.pt (2015a).

O capitulo 2 refere-se a criacdo do modelo social de maridagens de iguarias e vinhos do
Algarve, com a analise de dados no ponto 2.1. e seus subpontos onde se faz o tratamento
de dados relativamente a popularidade das castas nas suas diversas vertentes, bem como

a definicdo das diversas maridagens para cada categoria de iguarias.

O ponto 2.2. € o espacgo onde apresento o modelo social de maridagens entre iguarias e
vinhos do Algarve e o ponto 2.3. resulta da articulacéo entre os dois primeiros pontos do
capitulo, onde fagco a comparacdo do modelo resultante desta investigacdo de cariz social,
com o modelo resultante de uma investigacao anterior (Serra, 2015a) que teve em conta

a perspetiva de um grupo de especialistas, sobre a mesma matéria.

O terceiro capitulo corresponde ao término da investigacdo e consiste na apresentacao das
conclusdes e consideracdes finais, sendo o espaco onde apresento 0 meu ponto de vista

enquanto observador, embora com um papel ativo no sentido de incentivar a interag&o.
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Capitulo 1.

A perspetiva social de maridar iguarias e vinhos

1.1 Sabedoria das multiddes

Surowiecki (2005) aborda a sabedoria das multiddes no seu livro “The Wisdom of
Crowds” referindo que, sob circunstancias adequadas, as decisfes de grupo séo
coletivamente sabias e muitas vezes sdo mais inteligentes do que as pessoas mais
inteligentes de um grupo. Surowiecki (2005) refere ainda que as decisbes em grupo
aumentam as hipdteses de obter resultados com confianca e precisdo, que por depender
da decisdo de uma multiddo, melhora as hipdteses de garantir mais e melhor informacéo
e minimizar o impacto do erro individual. Esta constatacdo desafia algumas das

suposicdes mais arrojadas sobre lideranca, poder e autoridade assente num so lider.

O estudo da “Psicologia das multiddes” ou da “Psicologia das massas” foi primeiramente
abordado pelo socidlogo francés Gustave Le Bon em 1886 (Wikipedia, 2016), tendo sido
este autor quem desenvolveu a Lei da Unidade Mental das Massas, explicitando a
submerséo dos dotes particulares dos individuos em relacdo a um grupo, desvanecendo a
sua particular influéncia e expondo as fungdes inconscientes, semelhantes em todos
(Wikipedia, 2015).

Tomaz (n.d.) refere que as opinides e crencas sdo determinadas por fatores imediatos,
nomeadamente imagens, palavras, formulas, ilusdes, experiéncia e razdo e por fatores

remotos tais como raca, tradi¢do, tempo, instituicbes politicas e sociais e educacao.

1.2 A votagdo em grupo e a tomada de decisdo

Segundo Easley & Kleinberg (2010), o sistema de votacdo em grupo é uma forma de
agregar informacdo em que um conjunto de pessoas é expressamente tentado a chegar a
uma decisdo Unica, que expressa 0 sentido de opinido de grupo. Este processo € tdo
credivel que € utilizado em sistemas democraticos, nomeadamente em iniciativas
eleitorais e legislativas, com efeitos vinculativos. Também os mercados tomam
frequentemente decisdes com base na sintetizacao das opinides de grupo nomeadamente
aguando de tomadas de decisdo relativamente a processos de compra, investimento ou

aposta.

As formas como as pessoas aprendem acerca de determinada tematica, a partir de e com

0 outro num contexto online, nem sempre intencionalmente, abrangem normalmente
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comportamentos agregados de multidBes, tanto na dtica da aprendizagem como do
ensino, desencadeando padrdes de apoio e interacdo, reconhecendo a legitimidade de tal
aprendizagem. Aproveitando as ferramentas online para dinamizar o processo de
aprendizagem, a sabedoria das multidées pode guiar-nos na obtencdo de resultados
(Anderson & Dron, 2014).

No que respeita a presenca online e ambiente social, Rodriguez-Ardura e Ryan (2000)
concluem que a crescente facilidade de acesso a internet estd em linha com o crescimento
das compras online, esperando-se também um crescente investimento das empresas em
tecnologia online e integracdo da internet nas suas estratégias de marketing. Nesta linha
de investigacdo, Michaelis et al. (2008) apresentam uma ferramenta web para divulgagéo
de recomendacdes e harmonizacao de iguarias e vinhos, com o objetivo de demonstrar o
avanco das tecnologias Web na area da semantica, sendo possivel a sua integracdo em

redes sociais.

Na sequéncia, Forbes.com LLC (2013) destaca um grande nimero de APP que facilitam
a escolha ao consumidor menos habilitado, permitindo aceder a classificacdo dada por
uma comunidade de interessados na tematica através de uma simples digitalizacdo, numa
escala de uma a cinco estrelas. Estas APP permitem ainda que qualquer consumidor possa
dar a sua classificagdo na mesma escala, relativamente & sua propria apreciagdo de um

determinado vinho.

No entanto, Rohrbaugh (1979), citado em Lamichhane (2014) refere que apesar das
plataformas sociais permitirem a inteligéncia coletiva, os resultados de uma analise ndo
estruturada podem néo ser fidveis. Tal limitacdo pode ser colmatada se complementada

com a inclusdo de orientacdes de especialistas (Serra, 2015a).

1.3 Teoria das redes

Numa abordagem a teoria das redes Owen-Smith (n.d.) esclarece que se trata de um
padrdo concreto de relacdes entre entidades num espaco social, referindo que as redes sao
uma carateristica de regides inovadoras tais como “Silicone Valley” e cita Mark (1998)
que refere a criacdo de gostos e preferéncias como uma vantagem clara da utilizacdo da
teoria das redes. Lewis et al. (2008) referem o crescente interesse na obtencéo de dados
através das redes sociais, cujo contributo para o rapido desenvolvimento de métodos e
teorias de rede tém originado publicacfes inovadoras e substancialmente diferentes,

referindo a preferéncia pela rede social Facebook para obtencéo de dados.

16



Relatorio para obtencao do titulo de especialista em Hotelaria e Restauracdo

Ahn et al. (2011) recorrem a teoria das redes para explorar o impacto dos compostos do
sabor, em diversas combinacGes de ingredientes. Cada composto quimico de sabor liga
aos ingredientes que o contém, formando uma rede bipartida, 0 que permitiu construir a
rede de sabores em funcdo do nimero de componentes quimicos partilhados por cada
ingrediente, representada por circulos de maior ou menor dimensdo derivado da
percentagem de prevaléncia de cada ingrediente em determinadas receitas e por ligagoes
mais ou menos intensas derivadas da quantidade de componentes partilhados entre

ingredientes (vide figura 2).

A Ingredients Flavor compounds B Fiavor network
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Figura 2 — Componentes do sabor por ingrediente para obtencéo de uma Rede de sabores
Fonte: Ahn et al. (2011)

Numa perspetiva profissional de abordagem a experiéncia gastrondmica, é frequente
deparar-me com dois pontos de vista dispares, nomeadamente a diferenca de opinides
entre os apologistas do mito popular e a premissa basica de que o vinho tinto harmoniza
com carne e o vinho branco harmoniza com peixe, sendo a justificagdo mais comum que
a proteina da carne, responsavel por uma textura mais marcada, requer vinhos mais
estruturados, mais encorpados e com taninos notérios, enquanto a proteina do peixe €
responsavel por uma carne de consisténcia e firmeza mais delicadas, pedindo por isso
vinhos mais leves e de menor teor alcodlico. Porém, surgem o0s apreciadores que
defendem uma perspetiva mais liberal e referem que a melhor maridagem é aquela que

cada individuo mais aprecia.

A maridagem entre iguarias e vinhos é hoje um assunto que se aborda naturalmente e com

frequéncia, percebida a sua importancia por enaltecer o prazer de comer. A mistura dos
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diferentes compostos quimicos manifesta-se realcando sabores, texturas e aromas que no
seu conjunto se expressam em sensagdes mais ou menos apreciadas. E neste contexto de
apreciacdo que pretendo verificar quais as maridagens mais populares em puablicos
diversificados e para tal foi criado um site que permite receber interacdes de diversas
origens, sendo o0 ambiente web o ideal para o sucesso da investigagdo (enogastronomia.pt,
2015a).

Na escolha da plataforma social para dar a conhecer o site enogastronomia.pt (2015a),
com o intuito de gerar interacfes e incentivar a sua utilizacdo, teve-se em conta o fator da
popularidade. Neste campo Lamichhane (2014) conclui que, por diversas razfes, 0s
intervenientes preferem utilizar o Facebook a outras aplicagdes sociais, justificando assim
a opcdo pelo facebook na escolha da plataforma de comunicacdo. Neste contexto, para
que a investigacao tivesse uma projecdo mais abrangente, tornando-se realmente Util e a
participacdo na realizacdo de maridagens fosse apelativa para os apreciadores em geral,
considerou-se de todo o interesse desenvolver uma aplicacdo em ambiente web,

dinamizando o processo através de um modelo social, conforme sugere a figura 3.

Ambiente Social Interativo — Site de maridagens entre
iguarias e vinhos do Algarve: enogastronomia.pt

Utilizador comum — Qualquer individuo
pode “maridar”, desde que registado no
facebook

Iguarias: Selegdo por categorias (ordem alfabética)
Carnes escuras de aves
Carnes leves de aves
Carnes ndo vermelhas
Cefalépodes
Cereais
Frutos no doces
Legumes e vegetais
Mariscos e moluscos de concha aquéticos
Moluscos de concha terrestres Foto Descrigdo (Ficha Técnica)
Peixes de sabor acentuado
Peixes de sabor leve
Sobremesas doces

Selecionar uma iguaria

Apresenta Top Iguaria / Vinhos mais recomendados para a iguaria selecionada

Vinho Votos Média Classificagido Ranking

Nome valor | Y Y % % K valor

Selecgdo devinhos algarvios para maridagem: Permiteselecionar os vinhos por
tipo, sub regido e classe

Tipo Sub regido Classe

Vinhos: Selegdo por tipo e/ou sub
Listade vinhos por Listade vinhospor | Listade vinhos por regido e/ou classe

ordem alfabética, ordem alfabética, | ordem alfabética, Braincos

permitindo aceder 3 | permitindo aceder 3 | permitindo acedera
ficha técnicade cada | fichatécnicade cada | fichatécnica de cada

Rosés
Tintos

Espumantes
referéncia referéncia referéncia Licorosos

Figura 3 - Objetivo e dindmica do site enogastronomia.pt (2015a)
Fonte: Concecdo propria

No que respeita ao funcionamento do site, as iguarias encontram-se agrupadas por
categorias (Serra, 2015a), sendo possivel selecionar uma iguaria e escolher um
determinado vinho para a mesma. Este formato encontra-se em artigos cientificos, sites

da especialidade, sendo exemplo disso a imagem 8, na qual as iguarias se apresentam
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agrupadas pelo ingrediente principal (aquele que confere o sabor mais carateristico a
iguaria).

TOSHIBA® Enterprise SO ST Ssiva
& | Powerful SSDs: 100GB - 4TB. For your SIGN TN »
\ )

business. Learn more!
~ Remember me?

Nle TO ANA 2t~h A Register Forgot your password?
Expert wine pairings for your next meal! Pair My Food | Pair My | Blog | Mobile | F.A.Q. | About
Wine
DESCRIBE YOUR MEAL:

Main Flavor

LATEST BLOG POSTS:
My meal is: ; WineToMatch for Android and much

more
Select the ingredient that is the main flavor of your meal: Wine and Food in the Trattorias of

O . Rome
Beef airy D: i Expert food and wine pairing advice

?.;’; 4 ! ah = FOLLOW US wrrH...‘—f1

Cuisine
Cooking Method
Other

8 «START OVER

Imagem 8 - Iguarias categorizadas por ingrediente principal
Fonte: http://www.winetomatch.com/

Para facilitar a selecdo dos vinhos € possivel filtrar as escolhas por tipo de vinho,
Denominacdo de Origem e classe, por meio de filtros individuais ou simultaneos
(enogastronomia.pt, 2015a). Todas as iguarias e vinhos apresentam a respetiva ficha
técnica e imagem representativa. Selecionada a iguaria pretendida e o respetivo vinho
para maridar, a aplicacdo sugere que a maridagem seja classificada numa escalade 1 a5
estrelas. Atualmente existem diversas aplicacbes na internet com esta forma de
classificacdo como é o caso da APP da Vivino.(2016). A aplicacdo permite que seja
apresentado um valor médio das classificacdes para cada maridagem realizada.

Uma das particularidades para realizacdo de maridagens no site implica que apenas seja
possivel concluir o processo de maridagem, caso o utilizador esteja conectado no

Facebook, permitindo obter dados para analise estatistica.
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Captura de tela do iPhone

Tire a foto de um rétulo Conte com o conhecimento de
para saber tudo sobre o vinho mais de 12 milhoes de usuarios

Opinides de clientes

Show!
de Alexsandro Pereira

Sempre pensei em como seria bom ter um aplicativo assim. Hoje ndo penso mais. Eu ja tenho:
Muito bom
de Gabi encantada

Gosto muito do app. Na duvida sempre me ajuda a decidir qual vinho optar.

Opinides de clientes

Imagem 9 - Exemplo de aplicacdo em ambiente social
Fonte: Adaptado de https://itunes.apple.com/br/app/vivino-scanner-de-vinho/id414461255?mt=8

1.4 Plano e estratégia de comunicacdo na comunidade do facebook
enogastronomia.pt

1.4.1 O Logotipo
O logotipo da pagina foi sugerido pelo aluno Luis Porto, sob orientacdo do professor
André Pereira, ambos da Escola de Tecnologias Inovacao e Criacdo do Algarve (ETIC),

tendo sofrido adaptagdes para melhor enquadramento no objetivo de comunicacao.
Caraterizacao do logotipo:

O formato redondo representa a forma de um prato e a cor bordeaux alude ao vinho. A
imagem em branco, de dupla percecdo, faz lembrar um copo e um garfo em plena
harmonia. O nome ENOGASTRONOMIA.PT identifica a tematica e distingue vinho
(ENO) e gastronomia numa sé palavra, referindo no final o dominio (.pt), como se pode

verificar através da imagem 10.
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Algarve - Relacdo
Enogastrondmica

Imagem 10 — Logotipo Enogastronomia.pt
Fonte: https://www.facebook.com/maridagem.enogastronomia/

1.4.2 A dinamica da comunidade para obtenc¢do de um bom volume de dados
Para obtencdo de um bom volume de dados, dinamizei um processo de motivagéo para
acesso ao site enogastronomia.pt (2015a). O processo iniciou-se no dia 14-06-2015, com
uma mensagem a partir do meu mural do Facebook, no sentido de obter resultados de
uma perspetiva social, acerca da tematica das maridagens (vide apéndice 1). Nesse mesmo
dia, lancei também a divulga¢do da comunidade enogastronomia.pt (2015b) no facebook,
a partir do meu mural pessoal, tendo direcionado convites para 0 mural de péginas e
pessoas ligadas ao setor, bem como dos 16 municipios do Algarve. Publiquei também no
mural de diversas paginas associadas a gastronomia e vinhos nacionais, principalmente

nas conotadas com o Algarve (vide imagem 11).

B 5) enogastronomuapt xRN TREIRpasnc SHA PO % o] oo
€ 5 C B https//www.facebook.com/maridagen H
m enogestonomia
Pagina  Mensagen: Notificacdes [~ Estatistica: Ferramentas de publicagio Definigdes ~ Ajuda +
PUBLICAGOES DOS VISITANTES > .
Emanuel le Piccioni
. enogastronomia.pt a z f
@
ESTA SEMANA
8
a Pa
= Manuel Serra
b= 1.396
1
1 @~ parac
== Manuel Serra

GOSTOS DESTA PAGINA >

. Diario de Baco
Clos des ROSES
®-

Gosto ar Partilhar

Imagem 11 - Primeira publicacdo na Comunidade do Facebook enogastronomia.pt (2015b)
Fonte: https://www.facebook.com/maridagem.enogastronomia/
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ApoOs esta interacdo inicial, verifiquei no dia seguinte (15-06-2015) que a campanha
decorreu muito bem com um elevado acréscimo de visualizagBes e partilhas. Neste
mesmo dia foi criada no facebook, a pagina enogastronomia.pt (2015b) com o perfil de
comunidade associada ao meu mural. A partir deste momento foi possivel direcionar a
promocéo do site focando-me no publico-alvo a que se destina, tendo convidado a gostar

da pagina, todos os “amigos” do meu perfil pessoal, bem como de alguns amigos.

A partir do dia 16-06-2015 passei a agendar aleatoriamente 3 a 4 publicacdes diarias, em
3 a 4 momentos do dia. Interessa aqui esclarecer o porqué de publicar em trés ou quatro
momentos do dia. Analisando a frequéncia de acesso a pagina foi possivel apurar quais
0s momentos do dia e quais os dias da semana em que se verificava maior volume de
acessos. Dai ser possivel agendar as publica¢fes para os momentos de maior visibilidade,
tendo consequentemente uma maior projecdo na rede social (vide imagem 12).

K1 (5) encgastronomia.pt x ¥ lEJ

<« C' | @ https:;//www.facebook.com/maridagem.enogastronomia/insights/?section=navPosts

'i Pesquisa pessoas, locais e coisas

Pagina Mensagens Notificacies @ Estatisticas Ferramentas de publicacéo Exportar Definiciies Ajuda -

Vista geral Quando os teus fis estdo online Tipos de publicagdes Publicagdes principais das Paginas que observas
Goslos R N R

Dados mostrados para um periodo recente de 1 semana. As horas do dia sdo mostradas no fuso horario local do teu
Alcance computador.

\;\§ualwzagoes da Dias
agina 1504 1490 1516 1528 1524 1520 1508

Publicagoes
Videos

Pessoas

HORAS

Todas as publicacfes publicadas

Imagem 12 — Atividade dos aderentes a Comunidade do facebook enogastronomia.pt (2015h)
Fonte: https://www.facebook.com/maridagem.enogastronomia/insights/?section=navPosts

Atendendo a forma como o site estd construido, modelei inicialmente um padrdo de
publica¢des, com base em diversas iguarias, deixando implicita a necessidade de maridar
determinada iguaria com um vinho, para que o utilizador intuitivamente fizesse a
maridagem que considerasse mais adequada. Para que a curiosidade funcionasse
naturalmente, a publicacdo apresentava a foto de uma determinada iguaria, com uma frase
considerada apelativa, seguida do link para aceder no site enogastronomia.pt (2015a), a
iguaria publicada. Considerei manter o padrdo das publicagdes enquanto se verificasse
22
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aumento da visibilidade, no que respeita ao nimero de “Gosto” e de “Partilhas” (vide
imagem 13).

0 enogastronomia.pt

Qual o melhor vinho algarvio para:
http://enogastronomia.pt/?iguaria=660
Lombinhos de porco com ameijoas e xarém

412 pessoas alcancadas Promover Publicagao
®-
» Gosto ¥ Comentar Partilhar

Carlos Miguel Afonso, Sandra Bernardo, Nuno Costa e 2 outras pessoas gostam disto.

1 partilha
. Escreve um comentaric

Imagem 13 - Exemplo de publicacdo tendo por base a iguaria
Fonte: https://www.facebook.com/maridagem.enogastronomia/

No acompanhamento dos resultados realizado diariamente, verifiquei no dia 18-06-2015
uma baixa consideravel de visualizagdes e partilhas. Era urgente aumentar o interesse
pela matéria e focar-me num publico-alvo que tivesse interesse nas visualizages. Com
esse intuito, lancei o convite a todos os produtores de vinhos do Algarve, desafiando-os
a votar nos seus vinhos e convidarem os seus “amigos” do facebook a fazé-lo (vide

apéndice 2).

No dia seguinte (19-06-2015), refor¢cando o objetivo anterior, contatei por e-mail um
consideravel nimero de estrangeiros residentes no Algarve, a partir da minha lista de
contatos profissionais, tanto diretamente, como através da AFPOP — Associacdo dos
Estrangeiros Residentes no Algarve. Analisando as faixas etarias e o género (M / F) de
publico, verifiquei que a quantidade de homens e mulheres que acederam a comunidade
era idéntica (51% homens e 49% mulheres) (Vide imagem 14).
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Imagem 14 — Andlise dos fas da comunidade enogastronomia.pt (2015b) por faixa etéria e género
Fonte: https://www.facebook.com/maridagem.enogastronomia/insights/?section=navPeople

Posto isto, resolvi diversificar as publicacbes e lancar diariamente outro tipo de
publicagdo, desta feita tendo em conta o vinho como principal aliciante para maridagem
(Vide imagem 15). Assim, as publicaces que contemplam a imagem de iguarias foram
publicadas na altura em que o publico feminino esta mais ativo na comunidade, pois
desperta o interesse de consultar as fichas técnicas das comidas, enquanto as publicacdes
que contemplam a imagem de vinhos, foram publicadas na altura em que o puablico
masculino estava mais ativo na comunidade, com o objetivo de despertar o interesse em

consultarem informacéo sobre os vinhos.
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€« C' | B https://www.facebook.com/maridagem.enogastronomia/insights/?section=navPosts

Detalhes da publicacao

‘ enogastronomia.pt 2 2 fotos novas
F i Manuel Serra e ;

Escolha em http://enogastronomia.pt/ a melhor receita para maridar este
vinho 5***

Navegue pelo site e conheca o Algarve enogastronomico

Boas maridagens!

.v

@ Gosto W Comentar Partilhar

Imagem 15 — Exemplo de publicacdo tendo por base o vinho
Fonte: https://www.facebook.com/maridagem.enogastronomia/

Além disso, outra das medidas tomadas teve em conta o agendamento de uma publicacéo

diaria, de incentivo a realizacdo de maridagens no site (Vide apéndice 3). No entanto,

atendendo ao reduzido nimero de interacdes, verifiquei que o impacto desta publicacdo

ndo foi significativo. Tendo percebido que o tipo de publicagdes que tem mais alcance

sdo as que apresentam videos (Vide imagem 16), resolvi criar 2 videos para publicar na

comunidade.
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Imagem 16 — Alcance das publicagdes por tipo, na comunidade do facebook enogastronomia.pt (2015b)
Fonte: https://www.facebook.com/maridagem.enogastronomia/insights/?section=navPosts

Os videos foram publicados no meu canal do Youtube (Serra, 2015b) e seguidamente na
comunidade enogastronomia.pt (2015b). Enquanto um dos videos versa sobre a
explicacgho da tematica das maridagens entre iguarias e  vinhos
https://youtu.be/1PFSOeiKdVo, o outro explica o funcionamento do site
enogastronomia.pt (2015a) https://youtu.be/alrOK6Tky5Q.

De referir que para além da preocupacdo em melhorar o contetdo das apresentacgdes,
tornando-as mais apelativas, esteve sempre patente a minha intencdo de garantir mais
seguidores na pagina para otimizar o alcance, garantindo que cada publicacdo abrangia
um maior nimero de pessoas. Neste sentido, adotei um tipo de comunicacdo mais
informal, que se coaduna com o estado de espirito de quem acede a uma rede social, para

apreender algo de novo em ambiente descontraido.

Foi com este intuito que surgiu a ideia de criar dois passatempos. Um para garantir um
maior nimero de acessos ao site, realizando maridagens e outro para garantir a interagdo

entre os membros da comunidade e gerar um maior alcance das publicagdes.

Para garantir um maior nimero de maridagens no site enogastronomia.pt (2015a) lancei
0 desafio para criagédo de uma maridagem para a iguaria mais popular no site. A iguaria
foi “Carne de Porco com Ameijoas” que ocupava o 1° lugar do Top de Iguarias. O prémio
para o vencedor, a ser selecionado aleatoriamente, foi 1 garrafa de bom vinho algarvio,

cedida pela “Associacdo da Rota dos Vinhos do Algarve” (vide imagem 17).
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Passatempo "maridagens algarvias"
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Ameijoas na Cataplana http://enogastronomia.pt/
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Imagem 17 — Passatempo Maridagens Algarvias
Fonte: https://www.facebook.com/maridagem.enogastronomia/

Para gerar interatividade entre os fas da comunidade. O segundo passatempo teve como
principal objetivo atrair mais pessoas para a comunidade. O desafio foi a publicacdo de
uma selfie divertida incluindo um vinho ou um prato tipico da gastronomia algarvia. O
prémio para os vencedores foi uma garrafa de bom vinho algarvio, cedida pela “Rota dos
Vinhos do Algarve”, para oferecer as duas frases com maior nimero de likes (Vide

imagem 18).
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Detalhes da publicacéao

234

‘ enogastronomia.pt
3

Passatempo "Selfie Enogastrondmica algarvia"

Faz um comentario com uma “seffie” divertida, incluindo um vinho ou um 1 1 0
prato tipico da gastronomia algarvia.

Ganhardo 1 garrafa de bom vinho algarvio, as 2 selfies que obtiverem
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Imagem 18 — Passatempo Selfie Enogastronémica Algarvia
Fonte: https://www.facebook.com/maridagem.enogastronomia/

Os passatempos decorreram durante aproximadamente 1 semana. O resultado destas duas
iniciativas ndo teve a participacdo esperada, mas foi um bom meio para incentivar a
partilha da informac&o, pois verificou-se um aumento no numero de maridagens no site.
Este sim, foi o objetivo que sempre pretendi atingir e considero que com sucesso, pois 0
esforco de comunicacéo e interacdo desenvolvido na comunidade do facebook resultou

em 1031 maridagens no site enogastronomia.pt (2015a) até 31 de julho de 2015).

1.5 Popularidade do site

N&o obstante as maridagens realizadas, o site teve no periodo em analise (01-06-2015 a
31-07-2015) uma visibilidade enorme e despertou a curiosidade de muitos internautas em
grande parte do globo, conforme demonstra a imagem 19 (enogastronomia.pt, 2015c).
Num total de 2705 sessdes iniciadas no site, 1118 foram acessos a partir de Portugal,
sendo que em 432 acessos ndo foi possivel identificar a origem. O site recebeu 430
acessos a partir dos estados unidos da América, 117 a partir da China e 66 a partir do
Japdo, sendo estas as 5 principais origens no que respeita a sessdes iniciadas no site. No
entanto, olhando para a duracdo média das sessdes, depreende-se pela sua duragéo, que
as sessdes iniciadas e que deram origem a maridagens referem-se praticamente apenas a
Portugal, visto que a duragdo média de cada sessao é de 5 min. e 17seg., verifica-se que

as restantes origens apresentam uma duracdo média da sessdo muito inferior.
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Imagem 19 — Visualiza¢do da origem de acessos ao site enogastronomia.pt entre 01-06-2015 e 31-07-2015
Fonte: https://www.google.com/analytics/web/?hl=pt-PT&pli=1#report/visitors-

0e0/a63082398w98442850p102482118/
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No que respeita ao acesso por parte dos utilizadores, verifica-se através da imagem 20
que no periodo compreendido entre 01-06-2015 e 31-07-2015, 0 acesso ao site teve muita
procura por parte de novos visitantes. De um total de 2705 sessdes, 2122 (37,45%) foram
efetuadas por novos visitantes, o que justifica o esfor¢o de divulgacéo feito através da
comunidade do Facebook enogastronomia.pt (2015b), tendo sido possivel fazer chegar a
informacdo a grande parte do globo.

Verificaram-se ainda 583 sessfes (21,55%) cujos utilizadores acederam mais do que uma
vez ao site no periodo em analise, tendo consultado uma média de 5,96 paginas por

sessdo, com uma duracdo média de 7 min. e 25 seg. por sessao.
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Imagem 20 — Novos visitantes vs Retorno de visitantes
Fonte: https://www.google.com/analytics/web/?hl=pt-PT&pli=1#report/visitors-
type/a63082398w98442850p102482118/
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1.6 Realizacdo de maridagens algarvias

Feita a descricdo da estratégia de comunicacao e respetiva analise de resultados (1.4) e
feita a descricdo e andlise da popularidade obtida no site (1.5), fruto em grande parte, da
estratégia de divulgacdo, analisa-se neste ponto os resultados obtidos para a concretizacdo
do objetivo principal, nomeadamente a realizagdio de maridagens no site

enogastronomia.pt (2015a).

O periodo em analise contemplou a campanha de divulgacéo e incentivo a realizacao de
maridagens no site e decorreu entre 01-06-2015 e 31-07-2015. Tal como referido no ponto
1.4, uma das particularidades para realizacdo de maridagens no site implica que apenas
seja possivel concluir o processo de maridagem, caso o utilizador esteja conectado no
facebook. Assim, acedendo ao back office do site enogastronomia.pt (2015a) é possivel
aceder a tabelas de registos, identificando o numero de maridagens realizadas, entre outro

tipo de informacéo.

A Tabela 40, no anexo 1 identifica as iguarias e os vinhos pelo nome e cddigo de
identificacdo, assim como a data da maridagem e a categorizagdo das iguarias e dos
vinhos. Em suma, dos 2705 visitantes que acederam ao site, 583 realizaram mais do que
uma sessdo, tendo sido realizadas 1031 maridagens. No entanto, ndo foi possivel apurar

0 numero de maridagens por visitante.

Conforme apresentado nos “Objetivos e Motivagdes” do trabalho, um dos objetivos da
utilizacdo do site versa sobre o interesse na consulta de 3 rankings que facilitam a deciséo

na hora de escolher um vinho, uma iguaria ou uma maridagem:

e O “Ranking de vinhos” refere-se aos 12 vinhos mais populares, selecionados pelos
visitantes que realizaram maridagens, no periodo em que decorreu o estudo (vide
imagem 21). Clicando no nome do vinho é possivel aceder a respetiva ficha
técnica. Verifica-se que a preferéncia por vinhos brancos é notdria, pois nas 12
primeiras posicOes apenas € referido 1 vinho rosé e 1 vinho tinto, sendo que o

vinho mais votado foi a referéncia “Malaca Branco”.
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V @ crogestonomiapt - Rer x )

€« C' [} enogastronomia.pt/rank-vinhos I ¢

@ @ enogastronomia.pt # customize O 6 P + New ¢ Edit Page E Q

Algarve - Relagdo Enogastronémica

Ranking de vinhos
Vinho Votos
1. Malaca Branco 26

2. Alvor Singular Branco

3. Foral de Portiméo Branco 19
4. Odelouca Branco 17
5. Marqués dos Vales Grace Viognier Branco 16
6. Marqués dos Vales Selecta Branco 15
7. Barradas Branco 15
8. Alcalar Tinto 15
9. Alvor Rosé Selection 14
10. Quinta da Penina Branco 14
11. Uit de Kelders Van Jaap Branco 14
12. Jodo Clara Branco 14
© enogastronomia.pt 2015 VerTops «  QuemSomos  Termos & Condicdes  Referéncias

Imagem 21 — Ranking dos 12 vinhos mais selecionados para realizacdo de maridagens no site enogastronomia.pt
(2015a) entre 01-06-2015 e 31-07-2015
Fonte: http://enogastronomia.pt/rank-vinhos/

e O “Ranking de comidas” refere-se as 12 iguarias mais votadas, selecionadas pelos
visitantes que realizaram maridagens, no periodo em que decorreu o estudo (vide
imagem 22). Clicando no nome da iguaria é possivel aceder a respetiva ficha
técnica. Verifica-se que a preferéncia por pratos de peixes e mariscos € notoria,
pois nas 12 primeiras posi¢Oes aparecem 9 iguarias com peixe ou marisco e 4
pratos com carne, sendo que um deles é misto (Carne de porco com ameijoas). A

iguaria mais votada foi “Ameijoas na cataplana”.
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) @ enogastronomia.pt # Customize O 6 B 4+ New 2 EditPage

Algarve - Relagdo Enogastrondémica

Ranking de comidas

Comida Votos
1. Ameijoas na cataplana 74
2. Carne de Porco com Ameijoas 46
3. Arroz de Tamboril a pescador 41
4. Galinha cerejada 38
5. Carapaus alimados 38
6. Cozido de grdo a moda de Vaqueiros 37
7. Lombinhos de Porco com Ameijoas e xerém 32
8. Atum estufado a algarvia 31
9. Caldeirada a algarvia 29
10. Bife de Atum 21
11. Arroz de Lingueirdo 20
12. Bifes de Atum com tomate 18
© enogastronomia.pt 2015 VerTops «  QuemSomos  Termos & Condicbes  Referéncias

Imagem 22 — Ranking das 12 iguarias mais selecionados para realizacdo de maridagens no site enogastronomia.pt
(2015a) entre 01-06-2015 e 31-07-2015
Fonte: http://enogastronomia.pt/rank-comidas/

e O “Ranking Comidas / Vinhos” refere-se as 12 maridagens mais populares,
selecionadas pelos visitantes no periodo em que decorreu o estudo (vide imagem
23). Clicando no nome do vinho ou da iguaria é possivel aceder as respetivas
fichas técnicas. E notdria a preferéncia por pratos de peixes e mariscos com vinhos
brancos, pois nas 12 primeiras posi¢des aparecem 9 maridagens com esta relacao.
E também referida a maridagem entre pratos de carne com vinhos tintos e
Arjamolho com vinho rosé, sendo que a maridagem mais votada foi “Ameijoas na

cataplana”, com uma variedade de vinhos brancos.
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Imagem 23 — Ranking das 12 maridagens mais selecionadas no site enogastronomia.pt (2015a) entre 01-06-2015 e 31-

07-2015

Comida

1. Ameijoas na cataplana

2. Ameijoas na cataplana

Ranking Comidas / Vinhos
Vinho

Marqués dos Vales Grace Viognier Branco

Odelouca Branco

Algarve - Relagdo Enogastrondmica

Votos Meédia Classificagao

5

Ranking

5.0000000

4.9000000

3. Ameijoss na cataplana Jodo Clara Branco 4 45000000
4. Caldeirada & algarvia Hehwigus Branco 4 45000000
5. Lombinhos de Porco com Ameijoas e xerém  Cabrita Reserva Tinto 4

6. Cozido de gréo 3 moda de Vaqueiros Monte do Além Petit Verdot Tinto 4 43750000

7. Ameijoas na cataplana

8. Ameijoas na cataplana

Malaca Branco

Marqués dos Vales Grace Verdelno Branco

4,0000000

9. Afjamolho Alvor Rosé Selection 40000000
10. Ameijoas na cataplana Awor Singular Branco 3 4,0000000
11. Carapaus alimados Uit de Kelders Van Jaap Branco 4,0000000

12. Awm estufado & algarvia

© enogastronomia.pt 2015

Onda Nova Viognier Branco

Ver Tops «

Fonte: http://enogastronomia.pt/media-de-votos-comidasvinhos/
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Capitulo 2.

Criacdo do modelo social de maridagens do Algarve

A maridagem entre iguarias e vinhos esta intrinsecamente associada ao fundamento base
da Dieta Mediterranica que privilegia a cultura dos povos mediterranicos, o ambiente e a

convivialidade a mesa.

O Algarve goza assumidamente desse designio cultural, ou ndo fosse Tavira a
Comunidade Representativa de Portugal, na submisséo da candidatura para a Salvaguarda
da Dieta Mediterranica a Patrimonio Imaterial da Unesco, concretizando-se a sua
aprovacao no dia 04 de dezembro de 2013, no Azerbaijdo, na 8% Sessdo do Comité
Intergovernamental para a Salvaguarda do Patrimonio Imaterial da UNESCO (Municipio
de Tavira, 2016a).

Para construir o modelo social de maridagens algarvias foi necessario proceder a
categorizacdo das iguarias e dos vinhos. Para conseguir uma base idéntica que
possibilitasse a comparacdo deste modelo de maridagens sociais, com um modelo ja
existente de maridagens, construido a partir da opinido de um grupo de especialistas,
utilizei exatamente a mesma categorizacdo de Serra (2015a), tendo sido criadas 12

categorias de iguarias com base no ingrediente principal, conforme tabela 1:

Comidas

Carnes escuras de aves
Carnes leves de aves

Carnes ndo vermelhas
Cefaldpodes

Cereais

Frutos ndo doces

Legumes e vegetais

Mariscos e moluscos de concha aquaticos
Moluscos de concha terrestres
Peixes de sabor acentuado
Peixes de sabor leve

Sobremesas doces
Tabela 1 - Categorizagdo das comidas
Fonte: Adaptado de Serra (2015a)
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Também os vinhos se encontram categorizados segundo o mesmo formato de Serra

(2015a) conforme apresentado na tabela 2:

Vinhos
Encorpado
Bran -
anco Médio
Espumantes
Licoroso
Rosé
. Encorpado
Tinto -
Médio

Tabela 2 - Categorizagdo dos vinhos
Fonte: Adaptado de Serra (2015a)

As iguarias e respetivas categorias selecionadas pelos utilizadores do site
enogastronomia.pt (2015a) constam no anexo 14 e os vinhos e respetivas categorias

constam no anexo 15.

2.1 Andalise de dados

Tendo em conta as iguarias que suportam o estudo, o fator popularidade e a qualidade da
votacdo, calculado pela soma do indicador de maridagens “Rank” (estrelas), ditou que
boa parte das categorias de iguarias apresentem muita apeténcia para maridagem com
vinhos, destacando-se por ordem decrescente de popularidade, “Peixes de Sabor Leve”,
“Mariscos ¢ Moluscos de Concha Aquaticos”, “Carnes Nao Vermelhas”, “Peixes de
Sabor Acentuado”, “Carnes Leves de Aves”, “Sobremesas Doces”, “Cereais” e
“Cefalopodes”. As restantes categorias, nomeadamente “Frutos Nao Doces”, “Legumes
e Vegetais” e “Moluscos de Concha Terrestres”, apresentaram um nivel de popularidade
bastante baixo, o que demonstra pouca apeténcia para maridar com vinhos, conforme se

pode verificar na tabela 3 e respetivo gréfico 1.

Tabela de maridagens (Soma de rank-estrelas)

Vinhos Brancos Vinhos Vinhos | Vinhos Vinhos Tintos
espumantes | licorosos | Rosés

GRS | oy | e | Epumante | Licoroso | Ros | e, [ 7000
Carnes escuras de aves 27 6 10 209 75
Carnes leves de aves 5 67 336 120
Carnes ndo vermelhas 53 8 89 414 109
Cefalopodes 49 28 33 9 8
Cereais 76 51 36 14 20
Frutos ndo doces 24 9 14 11 9
Legumes e vegetais 5 5 16
ey | @ | w3 | w | m |
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Tabela de maridagens (Soma de rank-estrelas)

Vinhos Brancos Vinhos Vinhos | Vinhos Vinhos Tintos
espumantes | licorosos | Rosés

Categorias de Branco |Branco . ) Tinto Tinto
iguarias encorpado | médio Saplimeni | [HieaseEn || - [Rees encorpado | médio

Moluscos de concha 5 1 20
terrestres
Peixes de sabor 249 118 33 47 126 13
acentuado
Peixes de sabor leve 403 248 101 55 36
Sobremesas doces 18 5 17 156 16 5 10

Tabela 3 — Tabela de maridagens
Fonte: Concegéo propria, com dados retirados do site enogastronomia.pt (2015a)
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Grafico 1 — Popularidade de cada categoria e sub categoria de vinho para maridar com cada categoria de iguarias
Fonte: Concecdo propria, com dados retirados do site enogastronomia.pt (2015a)

2.1.1 Popularidade das castas

2.1.1.1 Preferéncia dos produtores
Tendo em conta os vinhos constantes no site enogastronomia.pt (2015a), que suportam o
estudo, cujo portfélio é bastante elucidativo da realidade viticola da regido algarvia, pois
assenta em 142 referéncias de vinhos, de todos os produtores registados na CVA em 2015,
verifica-se que da lista de 71 castas autorizadas e aprovadas para o Algarve - 33 brancas
e 38 tintas (VinhosDoAlgarve.pt, 2016), apenas foram tidas em conta 27 variedades, o
correspondente a 38% do total de castas disponiveis (15 brancas e 12 tintas), tendo ficado
44 variedades de fora das opg¢des dos produtores/endlogos (vide tabela 43 no apéndice 4

e tabela 44 no apéndice 5.

As 5 castas brancas mais utilizadas sdo Arinto, utilizada em 17 referéncias (40%), Siria
ou Crato branco e Verdelho, utilizadas em 11 referéncias (26%), Viognier utilizada em
10 referéncias (24%) e Moscatel-graudo utilizada em 8 referéncias (19%), destacando-se

assim a preferéncia dos produtores pela casta Arinto na producdo de vinhos brancos. A
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percentagem refere-se a presenca de cada casta considerando um total de 42 vinhos
(brancos e licorosos), conforme tabela 4.

As 5 castas tintas mais utilizadas sdo Aragonés, utilizada em 50 referéncias (50%),
Touriga-nacional e Syrah, cada uma utilizada em 47 referéncias (47%), Trincadeira ou
Crato preto, utilizada em 27 referéncias (27%), Cabernet-sauvignon, utilizada em 25
referéncias (25%) e Casteléo, utilizada em 21 referéncias, correspondendo a 21%. A
percentagem refere-se a presenca de cada casta considerando um total de 100 vinhos

(brancos - blanc de noir, Tintos, Rosés, Espumantes e Licorosos), conforme tabela 5.

A preferéncia dos produtores por vinhos varietais e lotes de 3 castas & notoria,
representando respetivamente 30% e 29% do total dos 142 vinhos, tendo sido produzidos
35 vinhos a partir de lotes de 2 castas (25% do total) e 24 vinhos a partir de lotes de 4 ou

mais castas, correspondendo a 17% do total (vide tabela 43 no apéndice 4).

2.1.1.2 Aceitacdo de cada casta pelos produtores e pelos apreciadores em
funcéo de cada tipo de vinho

Na sequéncia, foi ainda possivel elaborar a partir da tabela 4 e da tabela 5 uma
comparagdo entre as castas mais populares utilizadas pelos produtores na producéo dos

seus vinhos e as castas mais apreciadas para maridar com iguarias do Algarve.
Para cada categoria de vinhos, a leitura da tabela 4 faz-se conforme o exemplo abaixo:

A casta Arinto estda presente em 17 vinhos do portfélio, de um total de 42
referéncias (40%) e é selecionada em 220 maridagens de um total de 1031
realizadas no site (21%). Apresenta uma aceitacédo de 61%.

Esta analise permite concluir que as escolhas dos produtores estdo em consonancia com
a preferéncia dos apreciadores nas primeiras 3 posicGes de cada tabela, com ligeiras

diferencas nas restantes posicoes.

Integradas N° M?ridalgegs em
- . uncéo das o
L em vinhos vinhos N° total Aceitacdo
Castas Utilizadas varietais ou do % | Qastgs maridagens v da casta
de lote estudo selecionadas no
site
Castas brancas Vinhos Brancos e Licorosos brancos
Arinto 17 42 40% 220 1031 31% 61%
Verdelho 11 42 26% 151 1031 14% 41%
Siria ou Crato 11 42 | 26% 132 1031 13% | 39%
Branco
Viognier 10 42 24% 131 1031 12% 36%
Moscatel Gratdo 8 42 19% 75 1031 7% 26%
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Integradas N° Marida~gens em
- em vinhos vinhos LnEEo 36 N° total Aceitacao
Castas Utilizadas L % Castas . %
varietais ou do leci maridagens da casta
de lote estudo s€ euor_wadas no
site
Castas brancas Vinhos Brancos e Licorosos brancos
Chardonnay 3 42 7% 35 1031 3% 10%
Manteldo 3 42 7% 17 1031 2% 9%
Ferndo Pires 2 42 5% 20 1031 2% 7%
Malvasia Fina ou 2 42 | 5% 16 1031 2% 6%
Boal branco
Sercial 1 42 2% 23 1031 2% 5%
Viosinho 1 42 2% 23 1031 2% 5%
Alvarinho 1 42 2% 17 1031 2% 4%
Sauvignon Blanc 1 42 2% 17 1031 2% 4%
Antdo Vaz 1 42 2% 8 1031 1% 3%

Tabela 4 — Popularidade das castas em funcao dos tipos de vinhos brancos e licorosos brancos
Fonte: Concecdo propria, com dados retirados do site enogastronomia.pt (2015a)

Castas N° Maridagens em
. utilizadas | vinhos funcéo das Castas N° Aceitacdo
CEHESHITES pelos do e selecionadas no | maridagens (e da casta
produtores | estudo site
Vinhos Brancos (blanc de noir), Tintos, Rosés, Espumantes e Licorosos tintos
Aragonés 50 100 | 50% 256 1031 24% 74%
Touriga 47 100 | 47% 256 1031 24% 71%
Nacional
Syrah 47 100 |47% 186 1031 18% 65%
Trincadeira
ou Crato 27 100 | 27% 115 1031 11% 38%
Preto
Cabernet 25 100 |25% 121 1031 11% 36%
Sauvignon
Castelao 21 100 | 21% 102 1031 10% 31%
Alicante 16 100 | 16% 75 1031 7% 23%
Bouschet
Negra Mole 6 100 | 6% 23 1031 2% 8%
Petit Verdot 5 100 | 5% 20 1031 2% 7%
Alfrocheiro 3 100 | 3% 16 1031 2% 5%
Bastardo 3 100 | 3% 16 1031 2% 5%
Moscatel
Galego 1 100 | 1% 15 1031 1% 2%
Roxo
Merlot 1 100 | 1% 7 1031 1% 2%

Tabela 5 — Popularidade das castas em funcdo dos tipos de vinhos brancos (blanc de noir), tintos, rosés,
espumantes e licorosos tintos
Fonte: Concecdo propria, com dados retirados do site enogastronomia.pt (2015a)

2.1.1.3 Maridagem entre categorias de iguarias e castas de vinhos
Considerando a tematica das maridagens do ponto de vista da teoria das redes, os dados
recolhidos para o estudo permitem aferir a relagdo de maridagem entre cada categoria de

iguarias e as castas dos vinhos selecionados no conjunto das maridagens realizadas no
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site enogastronomia.pt (2015a). Esta relacdo permite confirmar quais as castas mais
preferidas para cada categoria de iguarias, para que constem no modelo de maridagens,
robustecendo-o. A informacdo das castas que compdem cada vinho foi extraida das

respetivas fichas técnicas.

O didmetro de cada no6 (circulo) é tdo maior quanto maior a soma de estrelas (rank)
atribuidas a uma determinada categoria de iguarias ou a uma determinada casta no total
das maridagens realizadas. No mesmo sentido, cada aresta (linha) também é tdo mais
espessa quanto maior a soma de estrelas (rank) atribuidas a relacao entre uma determinada
categoria de iguarias e uma determinada casta. A cor azul (3298FF) dos nos representa as
12 categorias de iguarias. A cor verde (A6FF49) dos nos e das arestas representa as castas
brancas e respetiva rede de maridagens. A cor vermelha (FF293C) dos nds e das arestas
representa as castas tintas e respetiva rede de maridagens. As categorias de iguarias
encontram-se codificadas por ordem alfabética, da esquerda para a direita, no centro do
esquema. As castas brancas estdo codificadas de B1 a B15 e alinhadas da esquerda para
a direita, na parte superior do esquema. As castas tintas estdo codificadas de T1 a T14 e
alinhadas da direita para a esquerda, na parte inferior do esquema (vide figura 4,

legendada nas tabelas 6 e 7).
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Bl10

B3
Bl12

Bl13

Figura 4 — Maridagens — Relag8o entre categorias de iguarias e castas de vinhos
Fonte: Concecdo propria

Tabela de codificacdo das categorias de iguarias

Categorias de iguarias

=
o

Carnes escuras de aves

Carnes leves de aves

Carnes ndo vermelhas

Peixes de sabor leve

Peixes de sabor acentuado

Mariscos e moluscos de concha aquaticos

Moluscos de concha terrestres

Cefal6podes

Frutos ndo doces

Legumes e vegetais

Cereais

mXle|—|IT|OMmoOoOm >

Sobremesas doces

Tabela 6 — Legenda de codificacdo das categorias de iguarias
Fonte: Concecédo propria
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Tabela de codificacéo das castas

Cadigo Designacao das castas
Tl Aragonés
T2 Touriga-Nacional
T3 Alicante-Bouschet
T4 Cabernet-Sauvignon
T5 Diversas castas tintas da regido
T6 Trincadeira ou Crato Preto
T7 Syrah
T8 Casteldo
T9 Bastardo
T10 Petit Verdot
T11 Negra-Mole
T12 Alfrocheiro
T13 Merlot
T14 Moscatel Galego Roxo
Bl Siria ou Crato branco
B2 Arinto
B3 Verdelho
B4 Chardonnay
B5 Moscatel-gratdo
B6 Viognier
B7 Ferndo Pires
B8 Antéo Vaz
B9 Perrum
B10 Alvarinho
B11l Malvasia fina ou Boal branco
B12 Mantetdo
B13 Sauvignon blanc
B14 Viosinho
B15 Sercial

Tabela 7 — Legenda de codificacdo das castas
Fonte: Concecéo propria

Os anexos 2 a 13 apresentam a rede de castas mais apreciadas para cada categoria de
iguarias (A, B,C,D, E, F, G, H, I, J, Ke L). O esquema identifica o grau de maridagem
entre uma determinada iguaria e a sua rede de castas, indexando uma gradacéo de cores
a popularidade de cada casta, relativamente a categoria de iguarias selecionada. A
popularidade da casta sobe de intensidade a medida que a cor varia de amarelo claro
(FEF757) para uma cor rosada (FDBB84), até atingir o violeta (BB32E3). A cor verde
(A6FF49) mantém-se para as castas brancas que nao tém relacdo com a categoria de
iguarias selecionada. A cor vermelha (FF293C) mantém-se para as castas tintas que nao

tém relacdo com a categoria de iguarias selecionada.
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A figura 5 e a tabela 8 sintetizam a informacdo sobre quais as castas de vinhos mais
apreciadas para maridar com a categoria de iguarias “A”, nomeadamente as castas brancas
B1, B2, B3, B4, B6 e B9 e as castas tintas T1, T2, T3, T4, T5, T6, T7, T8, T9, T10, T11,
T12 e T14. Deste conjunto, as castas mais preferidas s@o as que se encontram
identificadas em tons de violeta. De referir que T5 diz respeito a 1 referéncia de vinho

tinto na qual ndo foi possivel identificar a(s) casta(s) que o compde(m).

Categoria de iguarias Castas de vinhos

Caddigo Rotulo Cddigo Roétulo

Tl Aragonés
T2 Touriga-Nacional
T3 Alicante-Bouschet

T4 Cabernet-Sauvignon

§ T dene _

Trincadeira ou Crato

T6 Preto
T7 Syrah
T8 Casteldo

Tabela 8 - Maridagens para a categoria de iguarias A - Carnes escuras de aves
Fonte: Concegéo prépria com base na informagéo da Figura 5 - Rede de maridagens para a categoria de
iguarias A - Carnes escuras de aves

A figura 6 e a tabela 9 sintetizam a informacéo sobre quais as castas de vinhos mais
apreciadas para maridar com a categoria de iguarias “B”, nomeadamente as castas brancas
B1, B2, B3 e B5 e as castas tintas T1, T2, T3, T4, T5, T6, T7, T8, T9, T10 e T11. Deste
conjunto, as castas mais preferidas sédo as que se encontram identificadas em tons de
violeta. De referir que T5 diz respeito a 1 referéncia de vinho tinto na qual ndo foi possivel

identificar a(s) casta(s) que o compde(m).

Categoria de iguarias Castas de vinhos

B Carnes leves de aves
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Categoria de iguarias Castas de vinhos

T1 | Aragonés

T2 | Touriga-Nacional
T3 | Alicante-Bouschet
T4 | Cabernet-Sauvignon
| T5 |Diversas castas tintas daregiso |
T6 | Trincadeira ou Crato Preto
T7 |Syrah

T8 | Casteldo

Tabela 9 - Maridagens para a categoria de iguarias B - Carnes leves de aves
Fonte: Concegéo prépria com base na informagéo da Figura 5 - Rede de maridagens para a categoria de

iguarias A - Carnes escuras de aves

A figura 7 e a tabela 10 sintetizam a informacao sobre quais as castas de vinhos mais
apreciadas para maridar com a categoria de iguarias “C”, nomeadamente as castas brancas
B1, B2, B3 e B5 e as castas tintas T1, T2, T3, T4, T5, T6, T7, T8, T9, T10 e T11. Deste
conjunto, as castas mais preferidas sédo as que se encontram identificadas em tons de
violeta. De referir que T5 diz respeito a 1 referéncia de vinho tinto na qual ndo foi possivel

identificar a(s) casta(s) que o compde(m).

Categoria de iguarias Castas de vinhos

T1 | Aragonés

T2 | Touriga-Nacional
T3 | Alicante-Bouschet
Cc Carnes nao vermelhas T4 | Cabernet-Sauvignon

T6 | Trincadeira ou Crato Preto
T7 |Syrah

T8 | Castelao

Tabela 10 - Maridagens para a categoria de iguarias C - Carnes ndo vermelhas
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Fonte: Concegéo prépria com base na informagéo da Figura 5 - Rede de maridagens para a categoria de
iguarias A - Carnes escuras de aves

A figura 8 e a tabela 11 sintetizam a informacdo sobre quais as castas de vinhos mais
apreciadas para maridar com a categoria de iguarias “D”, nomeadamente as castas brancas
B1, B2, B3, B4, B5, B6, B7, B8, B9, B10, B11, B12, B13, B14 e B15 e as castas tintas
T1,T2,T3,T4,T5,T6, T7, T8, T9, T10 e T11. Deste conjunto, as castas mais preferidas
s8o as que se encontram identificadas em tons de violeta. De referir que T5 diz respeito a
1 referéncia de vinho tinto na qual ndo foi possivel identificar a(s) casta(s) que o

compde(m).
Categoria de iguarias Castas de vinhos
B1 | Siria ou Crato branco
B2 | Arinto
B3 | Verdelho
B5 | Moscatel-gratdo
B6 | Viognier
D Peixes de sabor leve

B16 | Sercial
T1 | Aragonés
T2 | Touriga-Nacional

Cabernet-Sauvignon

T7 |Syrah
T8 | Casteldo

Tabela 11 - Maridagens para a categoria de iguarias D — Peixes de sabor leve
Fonte: Concegéo prépria com base na informagéo da Figura 8 - Rede de maridagens para a categoria de
iguarias D — Peixes de sabor leve

A figura 9 e a tabela 12 sintetizam a informag&o sobre quais as castas de vinhos mais
apreciadas para maridar com a categoria de iguarias “E”, nomeadamente as castas brancas
B1, B2, B3, B4, B5, B6, B7, B8, B9, B10, B11, B13, B14 e B15 e as castas tintas T1, T2,
T3, T4, T5, T6, T7, T8, T9, T10, T12 e T13. Deste conjunto, as castas mais preferidas
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sdo as que se encontram identificadas em tons de violeta. De referir que T5 diz respeito a
1 referéncia de vinho tinto na qual ndo foi possivel identificar a(s) casta(s) que o

compde(m).

Categoria de iguarias Castas de vinhos

B1 | Siria ou Crato branco
B2 | Arinto

B3 | Verdelho
Chardonnay

B6 | Viognier
B7 | Ferndo Pires

E Peixes de sabor acentuado

Tabela 12 - Maridagens para a categoria de iguarias E — Peixes de sabor acentuado
Fonte: Concegéo prépria com base na informagéo da Figura 9 - Rede de maridagens para a categoria de
iguarias E — Peixes de sabor acentuado

A figura 10 e a tabela 13 sintetizam a informag&o sobre quais as castas de vinhos mais
apreciadas para maridar com a categoria de iguarias “F”, nomeadamente as castas brancas
B1, B2, B3, B4, B5, B6, B7, B8, B9, B10, B11, B12, B13, B14 e B15 e as castas tintas
T1,T2, T3, T4,T5,T6, T7, T8, T9, T11, T12, T13 e T14. Deste conjunto, as castas mais
preferidas sdo as que se encontram identificadas em tons de violeta. De referir que T5 diz
respeito a 1 referéncia de vinho tinto na qual ndo foi possivel identificar a(s) casta(s) que

0 compde(m).

Categoria de iguarias Castas de vinhos

Mari | q h B1 | Siria ou Crato branco
E ariscos e moluscos de concha B2 | Arinto

aquaticos
q B3 | Verdelho
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Categoria de iguarias Castas de vinhos

B5 | Moscatel-gratdo

B6 | Viognier

Aragonés
Touriga-Nacional

T7 |Syrah

T8 | Casteldo

Tabela 13 - Maridagens para a categoria de iguarias F — Mariscos e moluscos de concha aquaticos
Fonte: Concegéo prépria com base na informagéo da Figura 10 - Rede de maridagens para a categoria
de iguarias F — Mariscos e moluscos de concha aquaticos

A figura 11 e a tabela 14 sintetizam a informag&o sobre quais as castas de vinhos mais
apreciadas para maridar com a categoria de iguarias “G”, nomeadamente as castas brancas
B1, B2, e B5 e as castas tintas T1, T2, T3, T4 e T6. No entanto, deste conjunto nenhuma
das castas referidas atingiu uma popularidade tal que permitisse destacar das restantes, o

que significa que esta categoria de iguarias é pouco propicia a maridagens com vinhos.

Categoria de iguarias Castas de vinhos

B1 | Siria ou Crato branco

B2 | Arinto

B5 | Moscatel-gratdo

T1 | Aragonés

T2 | Touriga-Nacional

T3 | Alicante-Bouschet

T4 | Cabernet-Sauvignon

T6 | Trincadeira ou Crato Preto
Tabela 14 - Maridagens para a categoria de iguarias G — Moluscos de concha terrestres

Fonte: Concego prépria com base na informagao da Figura 11 - Rede de maridagens para a categoria
de iguarias G — Moluscos de concha terrestres

G Moluscos de concha terrestres

A figura 12 e a tabela 15 sintetizam a informag&o sobre quais as castas de vinhos mais

apreciadas para maridar com a categoria de iguarias “H”, nomeadamente as castas brancas
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B1, B2, B3, B5 e B6 e as castas tintas T1, T2, T3, T4, T5, T6, T7, T8 e T13. Deste
conjunto, as castas mais preferidas sdo as que se encontram identificadas em tons de
violeta. De referir que T5 diz respeito a 1 referéncia de vinho tinto na qual ndo foi possivel

identificar a(s) casta(s) que o compde(m).

Categoria de iguarias Castas de vinhos
B1 | Siria ou Crato branco

B2 | Arinto

B3 | Verdelho

B5 | Moscatel-gratdo

T1 | Aragonés
T2 | Touriga-Nacional

H Cefalépodes

Trincadeira ou Crato Preto

Tabela 15 - Maridagens para a categoria de iguarias H — Cefalopodes
Fonte: Concecdo propria com base na informagéo da Figura 12

A figura 13 e a tabela 16 sintetizam a informag&o sobre quais as castas de vinhos mais
apreciadas para maridar com a categoria de iguarias “I”’, nomeadamente as castas brancas
B1, B2, B3, B5 e B7 e as castas tintas T1, T2, T3, T4, T5, T6, T7, T8 e T9. No entanto,
deste conjunto nenhuma das castas referidas atingiu uma popularidade tal que permitisse
destacar das restantes, o que significa que esta categoria de iguarias é pouco propicia a
maridagens com vinhos. De referir que T5 diz respeito a 1 referéncia de vinho tinto na

qual ndo foi possivel identificar a(s) casta(s) que o compde(m).

Categoria de iguarias Castas de vinhos
B1 | Siria ou Crato branco

B2 | Arinto

B3 | Verdelho

B5 | Moscatel-gratdo

B7 | Ferndo Pires

T1 | Aragonés

| Frutos nao doces T2 | Touriga-Nacional

T4 | Cabernet-Sauvignon

T5 | Diversas castas tintas da regido
T6 | Trincadeira ou Crato Preto
T7 | Syrah

T8 | Casteldo

T9 |Bastardo
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Categoria de iguarias Castas de vinhos

T12 | Alfrocheiro

T13 | Merlot
Tabela 16 - Maridagens para a categoria de iguarias | — Frutos ndo doces

Fonte: Concegéo prépria com base na informagéo da Figura 13 - Rede de maridagens para a categoria
de iguarias | — Frutos ndo doces

A figura 14 e a tabela 17 sintetizam a informac&o sobre quais as castas de vinhos mais
apreciadas para maridar com a categoria de iguarias “J”, nomeadamente a casta branca
B6 e as castas tintas T1, T2, T3, T4, T5, T6 e T7. No entanto, deste conjunto nenhuma
das castas referidas atingiu uma popularidade tal que permitisse destacar das restantes, o
que significa que esta categoria de iguarias € pouco propicia a maridagens com vinhos.
De referir que T5 diz respeito a 1 referéncia de vinho tinto na qual ndo foi possivel
identificar a(s) casta(s) que o compde(m).

Categoria de iguarias Castas de vinhos

B6 | Viognier

T1 | Aragonés

T2 | Touriga-Nacional

T3 | Alicante-Bouschet

T4 | Cabernet-Sauvignon

T5 | Diversas castas tintas da regido
T6 | Trincadeira ou Crato Preto

T7 | Syrah
Tabela 17 - Maridagens para a categoria de iguarias J — Legumes e vegetais

Fonte: Concegéo prépria com base na informagéo da Figura 14 - Rede de maridagens para a categoria
de iguarias J — Legumes e vegetais

J Legumes e vegetais

A figura 15 e a tabela 18 sintetizam a informac&o sobre quais as castas de vinhos mais
apreciadas para maridar com a categoria de iguarias “K”, nomeadamente as castas brancas
B1, B2, B3, B4, B5, B6, B8, B9, B10, B11, B12, B13, B14 e B15 e as castas tintas T1,
T2, T3, T4, T5,T6, T7, T8 e T14. Deste conjunto, as castas mais preferidas séo as que se
encontram identificadas em tons de violeta. De referir que T5 diz respeito a 1 referéncia

de vinho tinto na qual ndo foi possivel identificar a(s) casta(s) que o compde(m).

Categoria de iguarias Castas de vinhos

B1 | Siria ou Crato branco
B2 | Arinto

B3 | Verdelho

B4 | Chardonnay

K Cereais B5 | Moscatel-graido

B6 | Viognier
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Categoria de iguarias

Castas de vinhos

B11

Malvasia fina ou Boal branco

B12

Manteldo

T1 | Aragonés

T2 | Touriga-Nacional

| T3 | Alicante-Bouschet |
Cabernet-Sauvignon

6 |
|77 |
e

Tabela 18 - Maridagens para a categoria de iguarias K — Cereais
Fonte: Concegéo prépria com base na informagéo da Figura 15 - Rede de maridagens para a categoria

de iguarias K — Cereais

A figura 16 e a tabela 19 sintetizam a informag&o sobre quais as castas de vinhos mais

apreciadas para maridar com a categoria de iguarias “L”, nomeadamente as castas brancas
B1, B2, B3, B4, B5, B6, B9, B14 e B15 e as castas tintas T1, T2, T3, T4, T5, T6, T7, T8,

T10, T11 e T14. Deste conjunto, as castas mais preferidas sédo as que se encontram

identificadas em tons de violeta. De referir que T5 diz respeito a 1 referéncia de vinho

tinto na qual ndo foi possivel identificar a(s) casta(s) que o compde(m).

Categoria de iguarias

Castas de vinhos

L Sobremesas doces

Bl

Siria ou Crato branco

B2

Arinto

B3

Verdelho

B5

Moscatel-graido

B6

Tl

Viognier

Aragonés

T2

T5

Touriga-Nacional

Diversas castas tintas da regido

T6

Trincadeira ou Crato Preto

T7

Syrah

|
Negra-Mole
|

Tabela 19 - Maridagens para a categoria de iguarias L — Sobremesas doces

Fonte: Concegéo prépria com base na informagao da Figura 16 - Rede de maridagens para a categoria

de iguarias L — Sobremesas doces
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2.1.1.4 Selecao de castas para maridagem (por tipo de vinho)
Conforme apresentado no inicio do Capitulo 2.
Criacdo do modelo social de maridagens do Algarve, onde se refere uma
subcategorizacao que agrega os vinhos brancos e tintos em encorpados e médios segundo
0 seu grau alcoodlico e por forma a complementar a anélise efetuada no ponto 2.1.1.3
Maridagem entre categorias de iguarias e castas de vinhos, em que se verificou a relagdo
entre as categorias de iguarias e as castas de vinhos, foi possivel efetuar uma caraterizagao
pormenorizada respeitante as castas que os compdem. Identificadas as castas que constam
nas fichas técnicas dos vinhos referenciados pelos individuos que realizaram maridagens,
é possivel enriquecer o modelo de maridagens com indicacdo das castas mais populares
por tipo de vinho e por conseguinte, mais apreciadas, resultando nas melhores maridagens
com as iguarias, categorizadas por ingrediente principal. Os valores apresentados na
coluna ‘“Popularidade” referem-se ao numero de vezes que determinada casta €

referenciada no total das maridagens realizadas (1031).

A tabela 20 indica as castas mais populares e por conseguinte, as mais apreciadas para
vinhos brancos encorpados. Com vista a integragdo no modelo de maridagens, referem-

se as 3 castas mais populares nomeadamente Verdelho, Viognier e Arinto.

Vinhos Brancos Encorpados

Casta Popularidade
Verdelho 100
Viognier 94
Arinto 83
Siria ou crato branco 80
Chardonnay 23
Ferndo Pires 20
Castelao 16 (Blanc de noir)
Perrum 14
Moscatel-gratdo 11
Antdo Vaz 8
Malvasia fina ou boal branco 8

Tabela 20 - Castas mais populares em Vinhos Brancos Encorpados do Algarve
Fonte: Concecéo prépria, com dados retirados do site enogastronomia.pt (2015a)

A tabela 21 indica as castas mais populares e por conseguinte, as mais apreciadas para
vinhos brancos médios. Com vista a integracdo no modelo de maridagens, referem-se as
4 castas mais populares nomeadamente Arinto, Moscatel-Graddo, Siria ou Crato Branco
e Verdelho. De referir que nesta categorizacdo o modelo de maridagens apresentara 4

castas, visto que 3 delas se encontram em segundo lugar exécuo.
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Vinhos Brancos Médios

Casta Popularidade
Arinto 137
Moscatel-Graudo 51
Siria ou Crato Branco 51
Verdelho 51
Viognier 23
Viosinho 23
Sercial 23
Alvarinho 17
Mantetdo 17
Sauvignon Blanc 17
Chardonnay 12
Malvasia Fina ou Boal Branco 8

Tabela 21 - Castas mais populares em Vinhos Brancos Médios do Algarve
Fonte: Concecdo prépria, com dados retirados do site enogastronomia.pt (2015a)

A tabela 22 indica as castas mais populares e por conseguinte, as mais apreciadas para
vinhos espumantes rosés. Com vista a integracdo no modelo de maridagens, referem-se

as unicas 2 castas referidas no estudo nomeadamente Touriga Nacional e Syrah.

Vinhos Espumante Rosés
Casta Popularidade
Touriga Nacional 8
Syrah 7

Tabela 22 - Castas mais populares em Vinhos Espumantes Rosés do Algarve
Fonte: Concecéo prépria, com dados retirados do site enogastronomia.pt (2015a)

A tabela 23 indica as castas mais populares e por conseguinte, as mais apreciadas para
vinhos rosés. Com vista a integracdo no modelo de maridagens, referem-se as 3 castas

mais populares nomeadamente Touriga Nacional, Aragonés e Syrah.

Vinhos Rosés
Casta Popularidade
Touriga-Nacional 37
Aragonés 62
Syrah 57
Casteléo 24
Moscatel Galego-Roxo 15
Trincadeira ou Crato Preto 8
Negra Mole 6
Cabernet-Sauvignon 5
Alfrocheiro 4
Bastardo 4
Siria ou Crato Branco 1
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Tabela 23 - Castas mais populares em Vinhos Rosés do Algarve
Fonte: Concecéo propria, com dados retirados do site enogastronomia.pt (2015a)

A tabela 24 indica as castas mais populares e por conseguinte, as mais apreciadas para
vinhos tintos médios. Com vista a integracdo no modelo de maridagens, referem-se as 3

castas mais populares nomeadamente Aragonés, Touriga Nacional e Trincadeira ou Crato

Preto.

Vinhos Tintos Médios

Casta Popularidade
Aragonés 56
Touriga Nacional 47
Trincadeira ou Crato Preto 35
Cabernet-Sauvignon 34
Casteldo 22
Syrah 20
Alicante-Bouschet 8
Negra-Mole 1

Tabela 24 - Castas mais populares em Vinhos Tintos Médios do Algarve
Fonte: Concecdo prépria, com dados retirados do site enogastronomia.pt (2015a)

A tabela 25 indica as castas mais populares e por conseguinte, as mais apreciadas para
vinhos tintos encorpados. Com vista a integragdo no modelo de maridagens, referem-se

as 3 castas mais populares nomeadamente Aragonés, Touriga Nacional e Syrah.

Vinhos Tintos Encorpados
Casta Popularidade

Aragonés 130
Touriga Nacional 115
Syrah 102
Cabernet-Sauvignon 82
Alicante-Bouschet 67
Trincadeira ou Crato Preto 56
Casteldo 40
Petit-Verdot 20
Alfrocheiro 12
Bastardo 12
Negra-Mole 8

Merlot 7

Tabela 25 - Castas mais populares em Vinhos Tintos Encorpados do Algarve
Fonte: Concecdo propria, com dados retirados do site enogastronomia.pt (2015a)

A tabela 26 indica as castas mais populares e por conseguinte, as mais apreciadas para
vinhos licorosos. Com vista a integracdo no modelo de maridagens, referem-se as 3 castas

mais populares nomeadamente Trincadeira ou Crato Preto para produgdo de vinhos

53



Relatorio para obtencao do titulo de especialista em Hotelaria e Restauracdo

licorosos tintos e Viognier e Moscatel-Graudo, para producdo de vinhos licorosos

brancos.
Vinhos Licorosos
Casta Popularidade

Trincadeira ou Crato Preto 16
Viognier 14
Moscatel-Gratudo 13
Aragonés 8
Touriga Nacional 8
Negra-Mole 8

Tabela 26 - Castas mais populares em Vinhos Licorosos do Algarve
Fonte: Concegao propria, com dados retirados do site enogastronomia.pt (2015a)

2.1.2 Maridagens para a categoria de iguarias “Carnes escuras de aves”

A tabela 27 e o respetivo grafico 2 demonstram gue o tipo de vinho mais apreciado para
a categoria de iguarias “Carnes escuras de aves” sdo os tintos encorpados, seguindo-Se 0S
tintos médios. Outros tipos de vinhos referenciados como adequados para maridar s&o,
por ordem decrescente de popularidade, os brancos encorpados, 0s rosés e 0s brancos
médios. Os valores apresentados referem-se a soma do grau de maridagem, definido numa

escala de 0 a 5 (rank), atribuido a cada um dos vinhos selecionados em cada maridagem.

Tabela de maridagens para a categoria de iguarias “Carnes escuras de aves”

Vinhos Rosés

Vinhos Brancos

Vinhos Tintos

Rosé

Branco médio

Branco encorpado

Tinto médio

Tinto encorpado

10

6

27

75

209

Tabela 27 — Maridagens para a categoria de iguarias “Carnes escuras de aves”
Fonte: Concecdo propria, com dados retirados do site Enogastronomia.pt (2015a)

Maridagens para "Cames escuras de aves"
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0 I

®Vinhos Rosés - Rosé Vinhos Brancos - Branco médio Vinhos Brancos - Branco encorpado

®Vinhos Tintos - Tinto médio B Vinhos Tintos - Tinto encorpado

Gréfico 2 — Maridagens para a categoria de iguarias “Carnes escuras de aves”
Fonte: Concecdo propria, com dados retirados do site enogastronomia.pt (2015a)

2.1.3 Maridagens para a categoria de iguarias “Carnes leves de aves”

A tabela 28 e o respetivo grafico 3 demonstram que o tipo de vinho mais apreciado para

a categoria de iguarias “Carnes leves de aves” sdo os tintos encorpados, seguindo-Se 0S
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tintos médios. Outros tipos de vinhos referenciados como adequados para maridar sao,
por ordem decrescente de popularidade, os roses e os brancos encorpados. Os valores
apresentados referem-se a soma do grau de maridagem, definido numa escala de 0 a 5

(rank), atribuido a cada um dos vinhos selecionados em cada maridagem.

Tabela de maridagens para a categoria de iguarias “Carnes leves de aves”

Vinhos Brancos Vinhos Rosés Vinhos Tintos
Branco médio Branco encorpado Rosé Tinto médio | Tinto encorpado
0 5 67 120 336

Tabela 28 — Maridagens para a categoria de iguarias “Carnes leves de aves”
Fonte: Concecdo propria, com dados retirados do site enogastronomia.pt (2015a)
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Gréfico 3 — Maridagens para a categoria de iguarias “Carnes leves de aves”
Fonte: Concecdo propria, com dados retirados do site Enogastronomia.pt (2015a)

2.1.4 Maridagens para a categoria de iguarias “Carnes ndo vermelhas”

A tabela 29 e o respetivo grafico 4 demonstram que o tipo de vinho mais apreciado para
a categoria de iguarias “Carnes ndo vermelhas” sdo os tintos encorpados, seguindo-se 0S
tintos médios. Outros tipos de vinhos referenciados como adequados para maridar sao,
por ordem decrescente de popularidade, os roses, os brancos encorpados e 0s brancos
médios. Os valores apresentados referem-se a soma do grau de maridagem, definido numa

escala de 0 a 5 (rank), atribuido a cada um dos vinhos selecionados em cada maridagem.

Tabela de maridagens para a categoria de iguarias “Carnes nao vermelhas”
Vinhos Brancos Vinhos Rosés Vinhos Tintos
Branco médio Branco encorpado Rosé Tinto médio | Tinto encorpado
8 53 89 109 414

Tabela 29 — Maridagens para a categoria de iguarias “Carnes néo vermelhas”
Fonte: Concecdo propria, com dados retirados do site enogastronomia.pt (2015a)
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Maridagens para "Cames nio vermelhas"
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Grafico 4 — Maridagens para a categoria de iguarias “Carnes ndo vermelhas”
Fonte: Concegao propria, com dados retirados do site enogastronomia.pt (2015a)

2.1.5 Maridagens para a categoria de iguarias “Cefalépodes”

A tabela 30 e o respetivo grafico 5 demonstram que o tipo de vinho mais apreciado para
a categoria de iguarias “Cefalopodes” sdo os brancos encorpados, seguindo-se 0S rosés.
Outros tipos de vinhos referenciados como adequados para maridar sdo, por ordem
decrescente de popularidade, os brancos médios, os tintos encorpados e o0s tintos médios.
Os valores apresentados referem-se a soma do grau de maridagem, definido numa escala

de 0 a5 (rank), atribuido a cada um dos vinhos selecionados em cada maridagem.

Tabela de maridagens para a categoria de iguarias “Cefalépodes”

Vinhos Tintos Vinhos Rosés Vinhos Brancos
Tinto médio Tinto encorpado Rosé Branco médio | Branco encorpado
8 9 33 28 49

Tabela 30 — Maridagens para a categoria de iguarias “Cefalopodes”
Fonte: Concecéo propria, com dados retirados do site enogastronomia.pt (2015a)
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Gréfico 5 — Maridagens para a categoria de iguarias “Cefalopodes”
Fonte: Concecéo propria, com dados retirados do site Enogastronomia.pt (2015a)

2.1.6 Maridagens para a categoria de iguarias “Cereais”
A tabela 31 e o respetivo grafico 6 demonstram que o tipo de vinho mais apreciado para
a categoria de iguarias “Cereais” sdo os brancos encorpados, seguindo-se 0s brancos

médios. Outros tipos de vinhos referenciados como adequados para maridar sdo, por
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ordem decrescente de popularidade, 0s rosés, os tintos médios e os tintos encorpados. Os
valores apresentados referem-se a soma do grau de maridagem, definido numa escala de

0 a 5 (rank), atribuido a cada um dos vinhos selecionados em cada maridagem.

Tabela de maridagens para a categoria de iguarias “Cereais”

Vinhos Tintos Vinhos Rosés Vinhos Brancos
Tinto encorpado Tinto médio Rosé Branco médio Branco encorpado
14 20 36 51 76

Tabela 31 — Maridagens para a categoria de iguarias “Cereais”
Fonte: Concecdo propria, com dados retirados do site enogastronomia.pt (2015a)
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Grafico 6 — Maridagens para a categoria de iguarias “Cereais”
Fonte: Concecdo propria, com dados retirados do site enogastronomia.pt (2015a)

2.1.7 Maridagens para a categoria de iguarias “Frutos ndo doces”

A tabela 32 e o respetivo grafico 7 demonstram que o tipo de vinho mais apreciado para
a categoria de iguarias “Frutos nao doces” sdo os brancos encorpados, seguindo-se 0S
rosés. Outros tipos de vinhos referenciados como adequados para maridar sdo, por ordem
decrescente de popularidade, os tintos encorpados e exécuo, os tintos médios e os brancos
médios. Os valores apresentados referem-se a soma do grau de maridagem, definido numa

escala de 0 a 5 (rank), atribuido a cada um dos vinhos selecionados em cada maridagem.

Tabela de maridagens para a categoria de iguarias “Frutos nio doces”
Vinhos Tintos Vinhos Rosés Vinhos Brancos
Tinto médio Rosé Branco médio Branco encorpado
9 14 9 24

Tabela 32 - Maridagens para a categoria de iguarias “Frutos ndo doces”
Fonte: Concecdo propria, com dados retirados do site enogastronomia.pt (2015a)

57



Relatorio para obtencao do titulo de especialista em Hotelaria e Restauracdo

Maridagens para "Frutos nio doces"
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Gréfico 7 — Maridagens para a categoria de iguarias “Frutos ndo doces”
Fonte: Concecdo propria, com dados retirados do site enogastronomia.pt (2015a)

2.1.8 Maridagens para a categoria de iguarias “Legumes e vegetais”

A tabela 33 e o respetivo grafico 8 demonstram que o tipo de vinho mais apreciado para
a categoria de iguarias “Legumes e vegetais” sdo os tintos encorpados, seguindo-se
exécuo, 0s brancos encorpados e 0s roses. Os valores apresentados referem-se a soma do
grau de maridagem, definido numa escala de 0 a 5 (rank), atribuido a cada um dos vinhos

selecionados em cada maridagem.

Tabela de maridagens para a categoria de iguarias “Legumes e vegetais”
Vinhos Rosés Vinhos Brancos Vinhos Tintos
Rosé Branco encorpado Tinto encorpado
5 5 16

Tabela 33 - Maridagens para a categoria de iguarias “Legumes e vegetais”
Fonte: Concecéo propria, com dados retirados do site enogastronomia.pt (2015a)
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Gréfico 8 - Maridagens para a categoria de iguarias “Legumes ¢ vegetais”
Fonte: Concecdo propria, com dados retirados do site enogastronomia.pt (2015a)

2.1.9 Maridagens para a categoria de iguarias “Mariscos e moluscos de
concha aquaticos”

A tabela 34 e o respetivo grafico 9 demonstram que o tipo de vinho mais apreciado para

a categoria de iguarias ‘“Mariscos e moluscos de concha aquaticos” sdo os brancos
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encorpados, seguindo-se 0s brancos médios. Outros tipos de vinhos referenciados como
adequados para maridar séo, por ordem decrescente de popularidade, os rosés, os tintos
encorpados, os tintos médios e os espumantes. Os valores apresentados referem-se a soma
do grau de maridagem, definido numa escala de 0 a 5 (rank), atribuido a cada um dos

vinhos selecionados em cada maridagem.

Tabela de maridagens para a categoria de iguarias “Mariscos e moluscos de concha aquaticos”
Vinhos espumantes Vinhos Tintos | Vinhos Rosés Vinhos Brancos
Espumante Tinto encorpado Rosé Branco médio Branco
encorpado
10 20 98 203 339

Tabela 34 - Maridagens para a categoria de iguarias “Mariscos e moluscos de concha aquaticos”
Fonte: Concecdo propria, com dados retirados do site enogastronomia.pt (2015a)
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Gréfico 9 - Maridagens para a categoria de iguarias “Mariscos de concha aquaticos”
Fonte: Concecdo prépria, com dados retirados do site enogastronomia.pt (2015a)

2.1.10 Maridagens para a categoria de iguarias “Moluscos terrestres”

A tabela 35 e o respetivo grafico 10 demonstram que o tipo de vinho mais apreciado para
a categoria de iguarias “Moluscos terrestres” sdo os tintos encorpados, seguindo-se 0S
brancos médios. Outro tipo de vinhos referenciados como adequados para maridar sdo 0s
brancos encorpados. Os valores apresentados referem-se a soma do grau de maridagem,
definido numa escala de 0 a 5 (rank), atribuido a cada um dos vinhos selecionados em

cada maridagem.

Tabela de maridagens para a categoria de iguarias “Moluscos terrestres”

Vinhos Brancos Vinhos Tintos
Branco encorpado Branco médio Tinto encorpado
5 11 20

Tabela 35 - Maridagens para a categoria de iguarias “Moluscos terrestres”
Fonte: Concecdo propria, com dados retirados do site enogastronomia.pt (2015a)

59



Relatorio para obtencao do titulo de especialista em Hotelaria e Restauracdo

Maridagens para "Moluscos de concha terrestres"
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Gréfico 10 - Maridagens para a categoria de iguarias “Moluscos terrestres”
Fonte: Concecdo propria, com dados retirados do site enogastronomia.pt (2015a)

2.1.11 Maridagens para a categoria de iguarias “Peixes de sabor acentuado”
A tabela 36 e o respetivo grafico 11 demonstram que o tipo de vinho mais apreciado para
a categoria de iguarias “Peixes de sabor acentuado” sao os brancos encorpados, seguindo-
se os tintos encorpados. Outros tipos de vinhos referenciados como adequados para
maridar sdo, por ordem decrescente de popularidade, os brancos médios, 0s rosés, 0s
espumantes e os tintos médios. Os valores apresentados referem-se a soma do grau de
maridagem, definido numa escala de 0 a 5 (rank), atribuido a cada um dos vinhos

selecionados em cada maridagem.

Tabela de maridagens para a categoria de iguarias “Peixes de sabor acentuado”
VI Vinhos Rosés Vinhos Tintos Vinhos Brancos
espumantes
Espumante Rosé Tinto médio Tinto encorpado Branco médio | Branco encorpado
33 47 13 126 118 249

Tabela 36 - Maridagens para a categoria de iguarias “Peixes de sabor acentuado”
Fonte: Concegéo propria, com dados retirados do site enogastronomia.pt (2015a)
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Gréfico 11 - Maridagens para a categoria de iguarias “Peixes de sabor acentuado”
Fonte: Concecéo propria, com dados retirados do site enogastronomia.pt (2015a)

2.1.12 Maridagens para a categoria de iguarias “Peixes de sabor leve”
A tabela 37 e o respetivo grafico 12 demonstram que o tipo de vinho mais apreciado para
a categoria de iguarias “Peixes de sabor leve” sdo os brancos encorpados, seguindo-se 0S

brancos médios. Outros tipos de vinhos referenciados como adequados para maridar séo,
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por ordem decrescente de popularidade, os rosés, os tintos encorpados e o0s tintos médios.
Os valores apresentados referem-se a soma do grau de maridagem, definido numa escala

de 0 a 5 (rank), atribuido a cada um dos vinhos selecionados em cada maridagem.

Tabela de maridagens para a categoria de iguarias “Peixes de sabor leve”

Vinhos Tintos Vinhos Rosés Vinhos Brancos
Tinto médio Tinto encorpado Rosé Branco médio | Branco encorpado
36 55 101 248 403

Tabela 37 - Maridagens para a categoria de iguarias “Peixes de sabor leve”
Fonte: Concecdo propria, com dados retirados do site enogastronomia.pt (2015a)
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Gréfico 12 - Maridagens para a categoria de iguarias “Peixes de sabor leve”
Fonte: Concecéo prépria, com dados retirados do site enogastronomia.pt (2015a)

2.1.13 Maridagens para a categoria de iguarias “Sobremesas doces”

A tabela 38 e o respetivo grafico 13 demonstram que o tipo de vinho mais apreciado para
a categoria de iguarias “Sobremesas doces” sdo os vinhos licorosos, seguindo-se, por
ordem decrescente de popularidade, os brancos encorpados, espumantes e roses. Outros
tipos de vinhos referenciados como adequados para maridar sdo, também por ordem
decrescente de popularidade, os brancos médios e os tintos encorpados. Os valores
apresentados referem-se a soma do grau de maridagem, definido numa escala de 0 a 5

(rank), atribuido a cada um dos vinhos selecionados em cada maridagem.

Tabela de maridagens para a categoria de iguarias “Sobremesas doces”
Vinhos Tintos Vlnhps ML Vinhos Brancos _thos
Rosés espumantes licorosos
Tinto Tinto p Branco Branco .
P Rosé Espumante - Licoroso
encorpado médio médio encorpado
5 10 16 17 5 18 156

Tabela 38 - Maridagens para a categoria de iguarias “Sobremesas doces”
Fonte: Concecdo propria, com dados retirados do site enogastronomia.pt (2015a)
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Maridagens para "Sobremesas doces"
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Grafico 13 - Maridagens para a categoria de iguarias “Sobremesas doces”

Fonte: Concecdo propria, com dados retirados do site enogastronomia.pt (2015a)

2.2 Modelo social de maridagens

Realizada a caraterizacdo gastronémica e viticola a partir dos dados obtidos, é agora
possivel iniciar o processo de construgcdo do modelo social de maridagens.

Seguindo a mesma logica de apresentacdo da minha dissertacdo de mestrado Serra
(2015a), 0 modelo relaciona as diversas categorias de comidas e de vinhos anteriormente
referidas, por meio de linhas de cores diferentes, apresentando neste caso 3 niveis de

espessura, nomeadamente:

e Linhas com espessura de 4 pt — Maridagens perfeitas (muito populares) — Vinho
mais votado para cada categoria de iguarias

e Linhas com espessura de 2,25 pt — Maridagens comuns (populares) — Segundo
vinho mais votado para cada categoria de iguarias

e Linhas com espessura de 1 pt — Maridagens comuns (referenciadas) — Restantes

vinhos votados para cada categoria de iguarias

Para que os resultados da interacdo social sejam comparaveis com os resultados obtidos
na minha dissertacdo de mestrado (Serra, 2015a), terei em conta critérios idénticos para
distinguir vinhos de corpo médio, de vinhos encorpados, nomeadamente o teor alcoolico,
a analise das fichas técnicas e o conhecimento sensorial que detenho acerca do perfil dos
vinhos algarvios, sendo que o grau de acidez de um vinho deve ter no minimo uma acidez
total (expressa em &cido tartarico) maior ou igual a 3,50 g/l, considerando-se que 0 vinho
sera tdo mais seco quanto maior o grau de acidez e tdo mais encorpado quanto maior o

seu volume alcodlico (Serra, 2015a).
No que respeita ao teor alcodlico, o padrdo a considerar é o seguinte:

e Vinhos brancos médios: VVolume alcodlico até 12,5°
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¢ Vinhos brancos encorpados: VVolume alcodlico superior a 12,5°
¢ Vinhos tintos médios: Volume alcodlico até 13,5°

¢ Vinhos tintos encorpados: Volume alcodlico superior a 13,5°

Considerando a metodologia seguida e com base na informacdo obtida na analise dos
dados, foi possivel chegar a realizacdo de um modelo social de maridagens para o
Algarve. Tendo em conta as categorias de iguarias em funcdo do ingrediente principal,

verifica-se o seguinte (vide imagem 24):

e lguarias algarvias a base de Legumes e vegetais harmonizam muito bem com
vinhos brancos encorpados e rosés. No entanto, a relagdo mais acentuada é com
vinhos tintos encorpados em pratos onde a carne também marca presenca.

e lguarias algarvias a base de cereais, nomeadamente pdo e farinha de milho
harmonizam muito bem com vinhos brancos médios, rosés, tintos medios e tintos
encorpados.

e lguarias algarvias a base de frutos ndo doces, nomeadamente azeitonas
harmonizam bem com vinhos brancos medios, roses, tintos médios e tintos
encorpados. No entanto, a relagdo mais acentuada é com vinhos brancos
encorpados.

e lguarias algarvias a base de peixes de sabor leve harmonizam muito bem com
vinhos brancos médios, rosés, tintos médios e tintos encorpados. No entanto, a
relacdo mais acentuada é com vinhos brancos encorpados.

e lguarias algarvias a base de peixes de sabor acentuado harmonizam muito bem
com vinhos brancos médios, espumantes, rosés, tintos médios e tintos encorpados.
No entanto, a relacdo mais acentuada é com vinhos brancos encorpados.

e lguarias algarvias a base de Mariscos e moluscos de concha aquaticos
harmonizam bem com vinhos brancos médios, espumantes, rosés, tintos médios e
tintos encorpados. No entanto, a relacdo mais acentuada é com vinhos brancos
encorpados.

e lguarias algarvias a base de Moluscos terrestres, nomeadamente caracois,
harmonizam bem com vinhos brancos encorpados e brancos médios. No entanto,
a relagdo mais acentuada € com vinhos tintos encorpados.

e lguarias algarvias a base de Carnes escuras de aves harmonizam muito bem com
vinhos brancos encorpados e médios, roses e tintos médios. No entanto, a relacao

mais acentuada é com vinhos tintos encorpados.

63



Relatorio para obtencao do titulo de especialista em Hotelaria e Restauracdo

e lguarias algarvias a base de Carnes leves de aves harmonizam muito bem com

vinhos brancos encorpados, rosés e tintos médios.

acentuada é com vinhos tintos encorpados.

No entanto, a relacdo mais

e lguarias algarvias a base de Carnes ndo vermelhas, nomeadamente de porco,

harmonizam muito bem com vinhos brancos encorpados e médios, rosés e tintos

médios. No entanto, a relacdo mais acentuada € com vinhos tintos encorpados.

Sobremesas doces algarvias harmonizam muito bem com v

inhos brancos encorpados e

médios, espumantes, rosés, tintos médios e encorpados. No entanto, a relacdo mais

acentuada é com vinhos licorosos.
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Imagem 24 - Modelo de relagéo enogastrondémica regional algarvia
Fonte: Concecdo propria, com dados retirados do site enogastronomia.pt (2015a)

2.3 Modelos de maridagens: Social versus especialistas

A investigacdo acerca da temaética das maridagens no contexto do Algarve permite-me

apresentar neste ponto a relacdo entre a perspetiva social e
grupo de especialistas.
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Antes de iniciar a anélise a que me proponho, realco que a metodologia seguida para
obtencdo do modelo de maridagens contruido a partir da opinido de um grupo de
especialistas, assentou num processo Delphi em Tempo Real e que a metodologia seguida
para obtencdo do modelo social de maridagens teve por base 0s registos no site
Enogastronomia.pt (2015a). Assim, embora ambos os modelos tenham por base critérios
idénticos de construcgéo e apresentacéo, a recolha de dados néo foi feita da mesma forma,

dada a especificidade de cada uma das investigacoes.

De maneira geral, o modelo social apresenta uma maior diversidade de escolhas,
verificando um interessante nivel de concordancia entre as duas perspetivas. A tabela 39
reflete ambas as visGes acerca da tematica. Veja-se por categorias de iguarias, quais 0s

pontos de concordancia:

e Na categoria de iguarias “Legumes e vegetais”, existe concordancia no que
respeita a recomendacao de vinhos brancos encorpados para maridagens comuns
e de vinhos tintos encorpados enquanto maridagens perfeitas.

e Na categoria de iguarias “Peixes (de sabor leve) ”, existe concordancia no que
respeita a recomendacdo de vinhos roses para maridagens comuns e de vinhos
brancos encorpados enquanto maridagens perfeitas.

e Na categoria de iguarias “Peixes (de sabor acentuado) ”, existe concordancia no
que respeita a recomendacao de vinhos brancos encorpados enquanto maridagens
perfeitas.

e Na categoria de iguarias “Mariscos € moluscos de concha aquaticos”, existe
concordancia no que respeita a recomendacdo de vinhos tintos médios para
maridagens comuns e de vinhos brancos encorpados enquanto maridagens
perfeitas.

e Na categoria de iguarias “Cefalopodes”, existe concordancia no que respeita a
recomendacdo de vinhos tintos médios para maridagens comuns e de vinhos
brancos encorpados enquanto maridagens perfeitas.

e Na categoria de iguarias “Aves (Carnes leves) 7, existe concordancia no que
respeita a recomendacao de vinhos brancos encorpados para maridagens comuns
e de vinhos tintos encorpados enquanto maridagens perfeitas.

e Na categoria de iguarias “Sobremesas doces”, existe concordancia no que respeita
a recomendacgdo de vinhos espumantes para maridagens comuns e de vinhos

licorosos enquanto maridagens perfeitas.
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Tabela comparativa de maridagens na perspetiva social e na perspetiva de um grupo de

especialistas

Perspetiva Social

Perspetiva dos especialistas

. . . Maridagens Maridagem Maridagens Maridagem
Categorias de iguarias - .
comuns perfeita comuns perfeita
. Branco Tinto encorpado Branco Tinto encorpado
Legumes e vegetais encorpado encorpado
Rosé Tinto médio Rosé
Branco médio Branco
encorpado
Cereais Rose
Tinto médio
Tinto encorpado
Branco médio Branco
encorpado
Frutos ndo doces Rose
Tinto médio
Tinto encorpado
. Branco Branco
Branco médio
encorpado encorpado
Peixes (de sabor leve) Rose Rose
Tinto médio
Tinto encorpado
s Branco Branco
Branco médio
encorpado encorpado
. Espumante
Peixes (de sabor P -
acentuado) Rose
Tinto médio
Tinto encorpado
. Branco Branco
Branco médio
encorpado encorpado
. Espumante
Mariscos e moluscos de P -
concha aquaticos Rose
Tinto médio Tinto médio
Tinto encorpado
Branco Tinto encorpado
Moluscos terrestres encorpado
Branco médio
. Branco Branco
Branco médio
Cefalépodes encorpado encorpado

Rosé
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especialistas

Tabela comparativa de maridagens na perspetiva social e na perspetiva de um grupo de

Perspetiva Social

Perspetiva dos especialistas

Tinto médio

Tinto médio

Tinto encorpado

Aves (Carnes escuras)

Branco
encorpado

Tinto encorpado

Branco
encorpado

Branco médio

Rosé

Tinto médio

Aves (Carnes leves)

Branco
encorpado

Tinto encorpado

Branco
encorpado

Tinto encorpado

Rosé

Tinto médio

Tinto médio

Carnes ndo vermelhas

Branco
encorpado

Tinto encorpado

Tinto encorpado

Branco médio

Rosé

Tinto médio

Tinto médio

Sobremesas doces

Branco
encorpado

Licoroso

Licoroso

Branco médio

Espumante

Espumante

Espumante

Rosé

Tinto médio

Tinto encorpado

Tabela 39 - Perspetiva social e perspetiva dos especialistas

Fonte: Concecdo propria
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Capitulo 3.

Conclusao e discussao

Tal como o titulo indica, este capitulo é o término do processo e respetivas atividades de
investigacdo que incidiu sobre a tematica das maridagens entre iguarias e vinhos do
Algarve, numa perspetiva social. Neste ambito foi desenvolvido um site para aplicacéo
de maridagens (entre iguarias e vinhos do Algarve) e uma comunidade na rede social

Facebook com vista a garantir uma maior visibilidade e promover as interagdes no site.

A investigacdo ora desenvolvida levou a criacdo de um modelo de maridagens que podem
ser assumidas como boas solugcbes de harmonizagdo, quando o objetivo é aumentar a
satisfacdo da experiéncia gastronémica, com vantagens na promocao dos produtos da
regido algarvia, das receitas tipicas e dos vinhos do Algarve. O modelo de maridagens
com base na percecdo social agora identificado € um tributo a experiéncia gastronomica,
aos produtos, usos, costumes e métodos de confecdo e reforca estudos anteriores pois €
um veiculo condutor que promove um impacto direto no aumento das vendas,
incentivando o mercado na dinamizagdo do produto complementar “Gastronomia e

Vinhos” no Algarve.

Os dados obtidos revelam que o interesse dos visitantes pelo site ndo se esgota apenas na
realizacdo de maridagens, pois o elevado nimero de “gosto” realizados na comunidade
do facebook enogastronomia.pt e o total de visitantes que acederam ao site por motivagoes
diversas, muito superior ao numero de maridagens, é o reflexo do interesse gerado na rede
social e no site, sendo estes visitantes, potenciais consumidores da gastronomia regional
e dos vinhos do Algarve, com impacto na estruturacdo da oferta. Este facto confirma o
exposto na revisdo de literatura mencionada no capitulo 1, em que se destaca a
versatilidade como as pessoas aprendem acerca de determinada tematica, a partir de e

com o outro num contexto online.

Entenda-se por motivacdes diversas 0 acesso a um inventario das receitas tradicionais e
dos vinhos algarvios, assim como a curiosidade e orientacdo na decisdo de maridar
comidas e vinhos do Algarve, sendo as paginas “Top vinhos”, “Top comidas” e Top
“comidas / vinhos” facilitadoras da decisdo pois apresentam respetivamente as 12

primeiras posi¢Oes dos vinhos mais votados, das comidas mais votadas e das maridagens
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mais apreciadas pelos visitantes que realizam maridagens no site e enriqguecem a base de

dados.

Aprecio cada acesso ao site, sendo certo que 0s que mais contribuem para a valorizacéo
do mesmo sdo os visitantes que realizam maridagens, contribuindo ativamente para a
credibilizagdo da informagéo para que outros possam nortear positivamente a sua deciséo

de maridar.

Em suma e de acordo com o identificado na literatura no que respeita ao facilitar a escolha
ao consumidor menos habilitado, a forma como o site enogastronomia.pt esta estruturado,
permite aceder a classificacdo dada por uma comunidade de interessados na tematica
numa escala de uma a cinco estrelas (rank). Esta estrutura permite ainda que qualquer
interessado possa dar a sua classificacdo na mesma escala, relativamente a sua propria

apreciacdo de uma determinada maridagem.

Assim, qualquer acesso ao site contribui para a criacdo de uma cadeia de valor, tanto
numa vertente ativa, como passiva, refletindo-se na dinamizagéo de um outro objetivo do
trabalho, que se prende com a divulgacdo da identidade enogastronomica do Algarve.
Este objetivo foi amplamente alcangado, visto que, um pouco por todo o globo, 2705
visitantes acederam ao site desde 0 momento da sua criacdo, até 31-07-2015, tendo

visualizado o seu contetdo.

Os resultados obtidos no que respeita a utilizacdo das castas na vinificacdo dos vinhos
algarvios permitem concluir que as castas mais utilizadas pelos produtores na producéo
das diversas categorias de vinhos tracam o perfil dos vinhos mais apreciados pelos
consumidores. Esta constatacdo levou a que aprofundasse a temética das maridagens e
dedicasse uma parte do trabalho a relacdo entre categorias de iguarias e as castas que

compdem os vinhos selecionados para maridagem.

Em resposta a primeira questdo que defini para conducdo do pensamento metodolégico
para nortear este trabalho, nomeadamente “Qual a perspetiva social relativamente ao
tema: Enogastronomia do Algarve?”, digamos que a gastronomia regional do Algarve
carateriza-se por confecGes de baixa complexidade na sua elaboragcdo, embora por vezes
pesadas, com alguma gordura, robustecidas pela intensidade de sabor conferido pela
diversidade de ervas aromaticas utilizadas nos cozidos, assados, grelhados e comidas com

muito caldo, como é o caso dos guisados e estufados, sendo notdria a preferéncia dos
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visitantes por vinhos mais encorpados para este tipo de comidas, tanto brancos, como
tintos.

A investigacao esclarece que o gosto do consumidor prevalece em relacdo ao mito popular
e a premissa basica de que o vinho tinto harmoniza com carne e o vinho branco harmoniza
com peixe e permite ainda concluir que aspetos fundamentais de maridagem se
relacionam entre si, transmitindo sensagdes mais ou menos agradaveis, tais como a
textura, a temperatura, os taninos, o grau alcoolico e os sabores elementares percetiveis

na degustacao, nomeadamente os niveis de acidez, de docura, do salgado e do amargo.

A segunda questdo que coloquei no inicio deste trabalho foi “Obtido um modelo social
de maridagens para o Algarve, existem pontos de concordancia com a perspetiva de um

grupo de especialistas?”

A resposta a segunda questdo visa a possibilidade de reforcar o modelo de maridagem
social com informacdo de um modelo de maridagens obtido da opinido de um grupo de
especialistas. A analise realizada constata que existem muitos pontos de concordancia
entre a perspetiva social e a perspetiva técnica. Tal como referido no capitulo 1, em que
se refere que as plataformas sociais permitem a inteligéncia coletiva e considerando que
existe outro modelo de maridagens alcancado a partir da opinido de um grupo de
especialistas no decorrer da aplicacdo da metodologia Delphi em Tempo Real, aquando
da investigacdo levada a cabo no decorrer da minha dissertacdo de mestrado, verifico que
é de todo o interesse conjugar as duas vertentes (social e especialistas). Considerando que
os resultados alcangados possam ser notas de orientagdo para enriquecimento do modelo
social, é um contributo acrescido para a valorizacao da arte de maridar comidas e vinhos,
surgindo aqui uma oportunidade de upgrade e valorizacdo do site enogastronomia.pt,
sendo possivel apoiar a escolha do vinho para uma determinada iguaria, apresentando um

esquema de maridagens resultantes da opinido de um grupo de especialistas.

Dado o potencial que o modelo de maridagens recomendadas tem na valorizagdo do
servico, associando-o a cartas de vinhos e cartas de restaurante, é relevante para as
entidades publicas da regido, com responsabilidade promocional do produto gastronomia
e vinhos, pela facilidade de disseminar a informacé&o pelos turistas, bem como por todos
os stakeholders com interesse na tematica. Apresenta também um grau elevado de
relevancia para o consumidor em geral por se tratar de uma investigacao esclarecedora e

facilitadora da escolha.
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Este trabalho € também um importante contributo para a disseminacao e promogé&o online
da gastronomia e vinhos da regido, pois na sequéncia da investigacdo verifico através da
comunidade sempre crescente do facebook, que as publicacBes dos diferentes players que
operam no mercado da gastronomia e vinhos do Algarve tém vindo a aumentar,
promovendo o associativismo entre produtores e unidades de restauragao/hotelaria o que
confere uma enorme mais-valia na promogao do produto complementar “Gastronomia e
Vinhos”. Continuo a dar visibilidade a essas publicacdes no facebook, no mural da
comunidade enogastronomia.pt, promovendo as interagdes no site e contribuindo para a

divulgacdo de uma importante tematica de promogé&o turistica do Algarve.
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Anexos

Anexo 1 — Tabela de maridagens realizadas no site Enogastronomia.pt

caseiro

id iguaria| Nome da Iguaria .'d Nome do Vinho
vinho
616 Acorda de Faisdo 263 | Alvor Singular Branco
616 Acorda de Faiséo 287 | Afonso 11 Branco
616 Acorda de Faiséo 296 | Alvor Rosé Selection
616 Acorda de Faisdo 311 | Afonso Il Rosé
616 Acorda de Faisdo 398 | Algardoce Licoroso Tinto
Creme leve de
827 Odeleite 287 | Afonso 11 Branco
727 Ameijoas na 261 | Quinta da Penina Branco
cataplana
728 Amguoas a 294 | Foral de Portimao Rosé
portimonense
728 Amguoas a 296 | Alvor Rosé Selection
portimonense
728 Amguoas a 363 | Barranco Longo Aragonés/Cabernet Sauvignon Tinto
portimonense
796 Acorda 329 |Foral de Portimdo Colheita Selecionada Tinto
796 Acorda 329 |Foral de Portimdo Colheita Selecionada Tinto
798 Migas 356 | Cabrita Tinto
798 Migas 363 | Barranco Longo Aragonés/Cabernet Sauvignon Tinto
865 Xeringos 398 | Algardoce Licoroso Tinto
629 Cozido de graoa 368 | Barranco Longo Reserva Tinto
moda de Vaqueiros
Guisado de Galo -
631 caseiro 317 | Monte da Casteleja Tinto
631 Gms_ado de Galo 324 | Monte do Além Petit Verdot Tinto
caseiro
631 Gms_ado de Galo 331 |Foral de Portimdo Reserva Tinto
caseiro
631 Gms_ado de Galo 341 |Foral de Albufeira Reserva Tinto
caseiro
631 Gms_ado de Galo 350 |Jodo Clara Negra Mole Tinto
caseiro
631 Gms_ado de Galo 351 |Jodo Clara reserva Tinto
caseiro
631 Gm;ado de Galo 357 | Cabrita Reserva Tinto
caseiro
631 CGal;ga;go de Galo 366 | Barranco Longo Alicante Bouschet Reserva Tinto
631 Gms_ado de Galo 368 | Barranco Longo Reserva Tinto
caseiro
g3y | CuisadodeGalo | 359 | pomexido Tinto
caseiro
631 Gms_ado de Galo 372 | Quinta do francés Tinto
caseiro
631 Guisado de Galo 377 | Marqués dos Vales Grace Touriga Nacional Tinto
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id iguaria| Nome da Iguaria .'d Nome do Vinho
vinho
633 Coe_lho frito com 365 | Barranco Longo Syrah Reserva Tinto
tomilhos
703 Sardinhas 296 | Alvor Rosé Selection
albardadas
708 | Ameijoasa 260 | Foral de Portimao Branco
portimonense
737 A.rroz C!e~ 263 | Alvor Singular Branco
Lingueirdo
737 ﬁ.rroz C!e~ 270 | Uit de Kelders Van Jaap Branco
ingueirdo
737 A.rroz c!e~ 275 | Barranco Longo Viognier Branco
Lingueiréo
737 ﬁ.rroz C!e~ 280 | Marqués dos Vales Grace Verdelho Branco
ingueirdo
Arroz de A
737 Lingueirdo 283 | Marqués dos Vales Selecta Branco
737 A_rroz d_e~ 289 | Colheita Selecionada Branco
Lingueirdo
751 Arroz de Choco 290 |Barradas Branco
856 Ovos moles 263 | Alvor Singular Branco
616 Acorda de Faiséo 351 |Jodo Clara reserva Tinto
Perdiz com
618 Ameijoas na 338 | Tapada da Torre reserva Tinto
cataplana
623 Acorda de Galinha | 346 |Vida Nova Tinto
624 Cab_ldela de 350 |Jodo Clara Negra Mole Tinto
Galinha
6ag | Assaduraa 339 | Alcalar Tinto
Monchique
674 Tacho forte e feio 262 | Herdade dos Pimenteis
674 Tacho forte e feio 295 | Herdade dos Pimentéis Rosé
674 Tacho forte e feio 333 | Herdade dos Pimentéis Colheita Selecionada Tinto
674 Tacho forte e feio 334 | Herdade dos Pimentéis Touriga Nacional Tinto
674 Tacho forte e feio 335 | Herdade dos Pimentéis reserva Tinto
674 Tacho forte e feio 259 | Lacobriga Branco
674 Tacho forte e feio 262 | Herdade dos Pimenteis
674 Tacho forte e feio 263 | Alvor Singular Branco
674 Tacho forte e feio 268 | Jodo Clara Branco
674 Tacho forte e feio 271 | Cabrita Branco
674 Tacho forte e feio 284 | Malaca Branco
674 Tacho forte e feio 295 | Herdade dos pimentéis Rosé
674 Tacho forte e feio 310 | Malaca Rosé
674 Tacho forte e feio 311 | Afonso Il Rosé
674 Tacho forte e feio 327 | Lacobriga tinto
674 Tacho forte e feio 333 | Herdade dos Pimentéis Colheita Selecionada Tinto
Herdade dos Pimentéis Touriga Nacional Tinto
674 Tacho forte e feio 334
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id iguaria| Nome da Iguaria .'d Nome do Vinho
vinho
674 Tacho forte e feio 335 | Herdade dos Pimentéis reserva Tinto
674 Tacho forte e feio 336 | Alvor Colheita Especial Tinto
674 Tacho forte e feio 356 | Cabrita Tinto
674 Tacho forte e feio 378 | Malaca Tinto
Cavalinhas
688 alimadas com 292 | Monte da Casteleja Rosé
batata cozida
Cavalinhas
688 alimadas com 294 | Foral de Portimdo Rosé
batata cozida
Cavalinhas
688 alimadas com 295 | Herdade dos pimentéis Rosé
batata cozida
Cavalinhas
688 alimadas com 297 | Euphoria Rosé
batata cozida
Cavalinhas
688 alimadas com 299 |Jodo Clara Rosé
batata cozida
Cavalinhas
688 alimadas com 300 |Helwigus Rosé
batata cozida
Cavalinhas
688 alimadas com 302 | Cabrita Rosé
batata cozida
Cavalinhas
688 alimadas com 306 |Barranco Longo Oaked Rosé
batata cozida
Cavalinhas
688 alimadas com 307 | Odelouca Rosé
batata cozida
Cavalinhas
688 alimadas com 309 | Marqués dos Vales Selecta Rosé
batata cozida
706 Arroz de Tamboril 259 | Lacobriga Branco
a pescador
706 Arroz de Tamboril 260 | Foral de Portimdo Branco
a pescador
706 Arroz de Tamboril 273 | Quinta do Outeiro Branco
a pescador
706 Arroz de Tamboril 274 | Quinta do Barranco longo Grande Escolha Branco
a pescador
706 Arroz de Tamboril 275 | Barranco Longo Viognier Branco
a pescador
706 Arroz de Tamboril 277 | Odelouca Branco
a pescador
706 Arroz de Tamboril 278 | Quinta do francés Branco
a pescador
Arroz de Tamboril « L
706 : 281 | Marqués dos Vales Grace Viognier Branco
a pescador
706 Arroz de Tamboril 282 | Marqués dos Vales Grace Vineyard Branco
a pescador
706 Arroz de Tamboril 283 | Marqués dos Vales Selecta Branco
a pescador
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id iguaria| Nome da Iguaria .'d Nome do Vinho
vinho
706 Arroz de Tamboril 294 | Foral de Portimao Rosé
a pescador
706 Arroz de Tamboril 295 | Herdade dos Pimentéis Rosé
a pescador
706 | Arrozde Tamboril | 599 | 5045 Clara Rosé
a pescador
706 Arroz de Tamboril 305 | Barranco Longo Rosé
a pescador
706 Arroz de Tamboril 306 | Barranco Longo Oaked Rosé
a pescador
706 Arroz de Tamboril 331 |Foral de Portimdo Reserva Tinto
a pescador
706 Arroz de Tamboril 334 | Herdade dos Pimentéis Touriga Nacional Tinto
a pescador
Arroz de Tamboril . .
706 4 pescador 345 | Onda Nova Alicante Bouschet Tinto
706 |/AArozde Tamboril | 546 |\/iga Nova Tinto
a pescador
706 Arroz de Tamboril 347 | Vida Nova Reserva Tinto
a pescador
706 Arroz de Tamboril 350 |Jodo Clara Negra Mole Tinto
a pescador
706 |Arrozde Tamboril | apg | v do Outeiro Tinto
a pescador
706 Arroz de Tamboril 363 | Barranco Longo Aragonés / Cabernet Sauvignon Tinto
a pescador
706 Arroz de Tamboril 364 | Barranco Longo Touriga Nacional Reserva Tinto
a pescador
706 Arroz de Tamboril 365 | Barranco Longo Syrah Reserva Tinto
a pescador
706 Arroz de Tamboril 367 | Barranco longo Colheita Selecionada Tinto
a pescador
706 Arroz de Tamboril 368 | Barranco Longo Reserva Tinto
a pescador
706 Arroz de Tamboril 373 | Quinta do Francés Syrah Tinto
a pescador
Arroz de Tamboril R L I
706 4 pescador 374 | Marqués dos Vales Primeira Sele¢do Tinto
706 Arroz de Tamboril 375 | Marqués dos Vales Grace Vineyard Tinto
a pescador
706 Arroz de Tamboril 377 | Marqués dos Vales Grace Touriga Nacional Tinto
a pescador
709 Atum 9stufado a 331 |Foral de Portimdo Reserva Tinto
algarvia
727 Ameijoas na 274 | Quinta do Barranco longo Grande Escolha Branco
cataplana
728 Amguoas a 260 | Foral de Portimdo Branco
portimonense
729 Arroz de Berbigédo 260 | Foral de Portimdo Branco
729 Arroz de Berbigdo 274 | Quinta do Barranco longo Grande Escolha Branco
737 A_rroz G!e~ 323 | Borges da Silva colheita selecionada tinto
Lingueirdo
742 Acorda a algarvia 367 | Barranco longo Colheita Selecionada Tinto
797 Arjamolho 306 | Barranco Longo Oaked Rosé
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id iguaria| Nome da Iguaria .'d Nome do Vinho
vinho
822 Aletria doce 379 | Afonso Il Tinto
853 Morgadp de figo 396 | Tapada da Torre Licoroso Reserva Branco
com chila
628 Galinha cerejada 331 |Foral de Portimdo Reserva Tinto
628 Galinha cerejada 338 | Tapada da Torre reserva Tinto
628 Galinha cerejada 387 | Quinta do Barradas Selecdo Tinto
737 A_rroz d_e~ 260 | Foral de Portiméo Branco
Lingueirdo
737 A_rroz d_e~ 263 | Alvor Singular Branco
Lingueirdo
737 A_rroz d_e~ 288 | Lagoa Estagiado Branco
Lingueirdo
757 Lulas cheias 290 | Barradas Branco
808 5’8{12 de batata- 395 | Tapada da Torre Licoroso Reserva Tinto
808 58(12 de batata- 396 | Tapada da Torre Licoroso Reserva Branco
808 58(12 de batata- 397 | Algarmoscatel Licoroso Branco
692 Arroz _de peixea 268 | Jodo Clara Branco
algarvia
797 Arjamolho 266 | Onda Nova Verdelho Branco
797 Arjamolho 267 | Onda Nova Viognier Branco
797 Arjamolho 285 | Porches branco
808 E’OIO de batata- 305 | Barranco Longo Rosé
oce
835 Est[elas de figo e 392 | Qué Super Reserva Rosé Bruto
améndoa
835 Est[elas de figo e 257 | Terras de Cascalho Branco
améndoa
835 Est[elas de figo e 265 | Vida Nova Branco
améndoa
835 Est[elas de figo e 391 |Vida Nova Espumante Bruto Rosé
améndoa
617 Canja de Perdiz 258 | Monte da Casteleja Branco
617 Canja de Perdiz 283 | Marqués dos Vales Selecta Branco
623 Acorda de Galinha | 293 | Monte do Além Rosé
623 Acorda de Galinha | 297 | Euphoria Rosé
623 Acorda de Galinha | 300 |Helwigus Rosé
623 Acorda de Galinha | 302 | Cabrita Rosé
623 Acorda de Galinha | 307 |Odelouca Rosé
623 Acorda de Galinha | 309 | Marqués dos Vales Selecta Rosé
Arroz de castanha
636 pilada com 263 | Alvor Singular Branco
entremeada e
enchidos
Arroz de castanha
636 pilada com 290 | Barradas Branco
entremeada e
enchidos
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id iguaria| Nome da Iguaria .'d Nome do Vinho
vinho
Arroz de castanha
636 pilada com 294 | Foral de Portimao Rosé
entremeada e
enchidos
Arroz de castanha
636 | Piladacom 297 | Euphoria Rosé
entremeada e
enchidos
Arroz de castanha
g3 | Piladacom 298 | Vida Nova Rosé
entremeada e
enchidos
Arroz de castanha
g3 | Piladacom 307 | Odelouca Rosé
entremeada e
enchidos
Arroz de castanha
636 | Piladacom 312 | Porches Rosé
entremeada e
enchidos
684 quqelrao 258 | Monte da Casteleja Branco
marinado
684 quqelrao 261 | Quinta da Penina Branco
marinado
684 qugelrao 273 | Quinta do Outeiro Branco
marinado
684 quqelrao 277 | Odelouca Branco
marinado
684 quL_Jelrao 283 | Marqués dos Vales Selecta Branco
marinado
684 qul_Jelrao 286 | Salira Branco
marinado
689 nguados a 283 | Marqués dos Vales Selecta Branco
algarvia
689 nguados a 284 | Malaca Branco
algarvia
689 nguados a 288 | Lagoa Estagiado Branco
algarvia
710 Bife de Atum 269 | Helwigus Branco
710 Bife de Atum 270 | Uit de Kelders Van Jaap Branco
710 Bife de Atum 272 | Cabrita Reserva Branco
710 Bife de Atum 273 | Quinta do Quteiro Branco
710 Bife de Atum 274 | Quinta do Barranco longo Grande Escolha Branco
710 Bife de Atum 276 | Remexido Branco
710 Bife de Atum 278 | Quinta do francés Branco
710 Bife de Atum 279 | Marqués dos Vales Primeira Selecdo Branco
710 Bife de Atum 280 | Marqués dos Vales Grace Verdelho Branco
727 Ameijoas na 260 | Foral de Portimdo Branco
cataplana
727 Ameijoas na 264 | Tapada da Torre Reserva Branco
cataplana
727 Ameijoas na 265 | Vida Nova Branco
cataplana
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id iguaria| Nome da Iguaria .'d Nome do Vinho
vinho

727 Ameijoas na 268 | Jodo Clara Branco
cataplana

727 Ameijoas na 270 | Uit de Kelders Van Jaap Branco
cataplana

727 Ameijoas na 271 | Cabrita Branco
cataplana

727 Ameijoas na 273 | Quinta do Outeiro Branco
cataplana

727 Ameijoas na 274 | Quinta do Barranco longo Grande Escolha Branco
cataplana

727 | Ameioasna 276 | Remexido Branco
cataplana

727 Ameijoas na 277 | Odelouca Branco
cataplana

727 Ameijoas na 280 | Marqués dos Vales Grace Verdelho Branco
cataplana

727 Ameijoas na 283 | Marqués dos Vales Selecta Branco
cataplana

727 Ameijoas na 284 | Malaca Branco
cataplana
Ameijoas na

727 cataplana 285 | Porches branco

727 Ameijoas na 286 | Salira Branco
cataplana

728 Amguoas a 259 | Lacobriga Branco
portimonense

728 Amguoas a 269 | Helwigus Branco
portimonense

728 Amguoas a 275 | Barranco Longo Viognier Branco
portimonense

728 Amguoas a 280 | Marqués dos Vales Grace Verdelho Branco
portimonense

728 Amguoas a 281 | Marqués dos Vales Grace Viognier Branco
portimonense

728 Ame_zuoas a 284 | Malaca Branco
portimonense

729 Arroz de Berbigéo 257 | Terras de Cascalho Branco

729 Arroz de Berbigdo | 261 | Quinta da Penina Branco

729 Arroz de Berbigéo 267 | Onda Nova Viognier Branco

729 Arroz de Berbigéo 273 | Quinta do Quteiro Branco

729 Arroz de Berbigéo 283 | Marqués dos Vales Selecta Branco

729 Arroz de Berbigéo 285 | Porches branco

729 Arroz de Berbigéo 286 | Salira Branco

731 Eeljoada de Buzios 292 | Monte da Casteleja Rosé
(a pescador)

731 Eeljoada de Buzios 293 | Monte do Além Rosé
(a pescador)

731 Eeljoada de Buzios 298 | Vida Nova Rosé
(a pescador)

731 F\eljoada de Buzios 301 | Uit de Kelders Van Jaap Rosé
(& pescador)

731 Feijoada de Buzios 304 | Paxd Rosé

(a pescador)
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vinho
731 | Feloadade BUZios | 507 | Ge10ca Rose
(a pescador)
731 Eeuoada de Buzios 309 | Marqués dos Vales Selecta Rosé
(a pescador)
748 Caraco_ls a 257 | Terras de Cascalho Branco
Algarvia
748 Caraco! sa 259 | Lacobriga Branco
Algarvia
748 | CAraCOisa 261 | Quinta da Penina Branco
Algarvia
748 Caraco_l sa 289 | Colheita Selecionada Branco
Algarvia
750 Carqcoletas abom 322 | Borges da Silva tinto
apetite
Caracoletas a bom . N
750 apetite 336 | Alvor Colheita Especial Tinto
750 | Caracoletasabom | 39 | Ajcatar Tinto
apetite
750 Carqcoletas abom 357 | Cabrita Reserva Tinto
apetite
750 Carqcoletas abom 368 | Barranco Longo Reserva Tinto
apetite
796 Acorda 257 | Terras de Cascalho Branco
796 Acorda 277 | Odelouca Branco
796 Acorda 285 | Porches branco
796 Acorda 286 | Salira Branco
796 Acorda 288 | Lagoa Estagiado Branco
797 Arjamolho 296 | Alvor Rosé Selection
797 Arjamolho 305 | Barranco Longo Rosé
797 Arjamolho 306 | Barranco Longo Oaked Rosé
815 Bolo mimoso 391 |Vida Nova Espumante Bruto Rosé
815 Bolo mimoso 392 | Qué Super Reserva Rosé Bruto
815 Bolo mimoso 394 | Muska-licoroso Algarve doce
815 Bolo mimoso 396 | Tapada da Torre Licoroso Reserva Branco
815 Bolo mimoso 398 | Algardoce Licoroso Tinto
836 Farof|a§ amoda de 393 | Muska-licoroso Algarve seco
Monchique
836 Farofla_s amoda de 395 | Tapada da Torre Licoroso Reserva Tinto
Monchique
836 Farof|a§ amoda de 396 | Tapada da Torre Licoroso Reserva Branco
Monchique
619 Perd!z estufada ou 323 | Borges da Silva colheita selecionada tinto
Perdiz a vapor
619 Perd!z estufada ou 334 | Herdade dos Pimentéis Touriga Nacional Tinto
Perdiz a vapor
619 Perd!z estufada ou 349 |Jodo Clara Homenagem Tinto
Perdiz a vapor
619 Perd!z estufada ou 363 | Barranco Longo Aragonés/Cabernet Sauvignon Tinto
Perdiz a vapor
619 Perd!z estufada ou 369 | Remexido Tinto
Perdiz a vapor
619 Perd!z estufada ou 370 | Barranco Longo Cabernet Sauvignon Reserva Tinto
Perdiz a vapor
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vinho
619 Perd!z estufada ou 373 | Quinta do Francés Syrah Tinto
Perdiz a vapor
696 Peixe de escabeche | 301 | Uit de Kelders Van Jaap Rosé
696 Peixe de escabeche | 308 | Marqués dos Vales Primeira Selecédo Rosé
696 Peixe de escabeche | 313 | Salira Rosé
696 Peixe de escabeche | 315 | Quinta do Barradas Rosé
740 Massa (_je~ 267 | Onda Nova Viognier Branco
Lingueirdo
740 Massa (_je~ 268 | Jodo Clara Branco
Lingueirdo
740 Massa (_je~ 269 | Helwigus Branco
Lingueirdo
740 Massa (_je~ 278 | Quinta do francés Branco
Lingueirdo
742 Acorda a algarvia 263 | Alvor Singular Branco
809 Bolo de chila 393 | Muska-licoroso Algarve seco
809 Bolo de chila 395 | Tapada da Torre Licoroso Reserva Tinto
809 Bolo de chila 396 | Tapada da Torre Licoroso Reserva Branco
Lampreia de
720 Odeleite amoda da | 364 |Barranco Longo Touriga Nacional Reserva Tinto
D.2 Herminia
Lampreia de
720 Odeleite amoda da | 389 | TerrasdaLuz Tinto
D.2 Herminia
Lampreia de
720 Odeleite amoda da | 390 |Fuzeta Tinto
D.2 Herminia
723 Chora Chora 305 |Barranco Longo Rosé
687 Carapaus alimados | 261 | Quinta da Penina Branco
687 Carapaus alimados | 272 | Cabrita Reserva Branco
687 Carapaus alimados | 285 | Porches branco
Ovas de Peixe-
744 espada fritas com 287 | Afonso Il Branco
acorda de marisco
Ovas de Peixe-
744 espada fritas com 289 | Colheita Selecionada Branco
acorda de marisco
Ovas de Peixe-
744 espada fritas com 290 | Barradas Branco
acorda de marisco
714 I?)acalhag recheado 260 | Foral de Portimao Branco
a algarvia
Bacalhau recheado . :
714 3 algarvia 261 | Quinta da Penina Branco
714 | Bacalhaurecheado | ,qq |\/4, Nova Rosé
a algarvia
714 | Bacalhaurecheado | ,qq |\/4, Nova Rosé
a algarvia
714 I?acalhag recheado 337 | Alvor reserva Tinto
a algarvia
714 I?acalhag recheado 347 | Vida Nova Reserva Tinto
a algarvia
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id iguaria

Nome da Iguaria

id
vinho

Nome do Vinho

714

Bacalhau recheado
a algarvia

359

Paxa Tinto

714

Bacalhau recheado
a algarvia

360

Paxa Special XII Tinto

714

Bacalhau recheado
a algarvia

390

Fuzeta Tinto

714

Bacalhau recheado
a algarvia

390

Fuzeta Tinto

721

Feijoada de Litdo

269

Helwigus Branco

721

Feijoada de Litéo

296

Alvor Rosé Selection

721

Feijoada de Litdo

327

Lacébriga tinto

643

Costeletas a
serrenha

334

Herdade dos Pimentéis Touriga Nacional Tinto

695

Fritada mista de
peixe com arroz de
Berbigdo e salada
de tomate com
orégaos

260

Foral de Portimdo Branco

695

Fritada mista de
peixe com arroz de
Berbigdo e salada
de tomate com
orégaos

262

Herdade dos Pimentéis

695

Fritada mista de
peixe com arroz de
Berbigdo e salada
de tomate com
orégaos

263

Alvor Singular Branco

695

Fritada mista de
peixe com arroz de
Berbigdo e salada
de tomate com
orégaos

271

Cabrita Branco

695

Fritada mista de
peixe com arroz de
Berbigdo e salada
de tomate com
orégaos

287

Afonso 111 Branco

695

Fritada mista de
peixe com arroz de
Berbigdo e salada
de tomate com
orégaos

289

Colheita Selecionada Branco

695

Fritada mista de
peixe com arroz de
Berbigdo e salada
de tomate com
orégaos

290

Barradas Branco

705

Arroz de Tamboril

262

Herdade dos Pimenteis

705

Arroz de Tamboril

262

Herdade dos Pimenteis

721

feijoada de Litdo

306

Barranco Longo Oaked Rosé

725

Cataplana de peixe

333

Herdade dos Pimentéis Colheita Selecionada Tinto

695

Fritada mista de
peixe com arroz de
Berbigdo e salada

273

Quinta do Outeiro Branco
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Nome da Iguaria

id
vinho

Nome do Vinho

de tomate com
orégaos

695

Fritada mista de
peixe com arroz de
Berbigao e salada
de tomate com
orégaos

274

Quinta do Barranco longo Grande Escolha Branco

695

Fritada mista de
peixe com arroz de
Berbigéo e salada
de tomate com
0régaos

278

Quinta do francés Branco

695

Fritada mista de
peixe com arroz de
Berbigdo e salada
de tomate com
orégaos

279

Marqués dos Vales Primeira Selegdo Branco

695

Fritada mista de
peixe com arroz de
Berbigdo e salada
de tomate com
orégaos

282

Marqués dos Vales Grace Vineyard Branco

710

Bife de Atum

269

Helwigus Branco

710

Bife de Atum

269

Helwigus Branco

710

Bife de Atum

269

Helwigus Branco

710

Bife de Atum

269

Helwigus Branco

710

Bife de Atum

269

Helwigus Branco

710

Bife de Atum

272

Cabrita Reserva Branco

710

Bife de Atum

272

Cabrita Reserva Branco

710

Bife de Atum

272

Cabrita Reserva Branco

710

Bife de Atum

272

Cabrita Reserva Branco

710

Bife de Atum

272

Cabrita Reserva Branco

718

Ensopado de
Enguias com
hortela da ribeira

265

Vida Nova Branco

718

Ensopado de
Enguias com
hortela da ribeira

266

Onda Nova Verdelho Branco

718

Ensopado de
Enguias com
hortela da ribeira

276

Remexido Branco

720

Lampreia de
Odeleite a moda da
D.2 Herminia

392

Qué Super Reserva Rosé Bruto

820

Tarte algarvia
(Tarte da quinta)

395

Tapada da Torre Licoroso Reserva Tinto

820

Tarte algarvia
(Tarte da quinta)

396

Tapada da Torre Licoroso Reserva Branco

636

Arroz de castanha
pilada com
entremeada e
enchidos

263

Alvor Singular Branco

636

Arroz de castanha
pilada com

290

Barradas Branco
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vinho
entremeada e
enchidos
Arroz de castanha
636 | Piladacom 296 | Alvor Rosé Selection
entremeada e
enchidos
705 Arroz de Tamboril | 311 | Afonso Il Rosé
705 Arroz de Tamboril 339 | Alcalar Tinto
779 Favas a algarvia 336 | Alvor Colheita Especial Tinto
790 Lentilhas da Inés 337 | Alvor reserva Tinto
790 Lentilhas da Inés 370 | Barranco Longo Cabernet Sauvignon Reserva Tinto
822 Aletria doce 311 | Afonso Il Rosé
822 Aletria doce 337 | Alvor reserva Tinto
822 Aletria doce 379 | Afonso Il Tinto
824 BeIJlnhOS de 397 | Algarmoscatel Licoroso Branco
améndoa
831 Dom Rodrigos 290 | Barradas Branco
831 Dom Rodrigos 296 | Alvor Rosé Selection
831 Dom Rodrigos 311 | Afonso Il Rosé
847 Gelado de figo 290 | Barradas Branco
662 Milho com morcela | 383 | Lagoa Colheita Selecionada Tinto
662 Milho com morcela | 384 |Lagoa Estagiado Tinto
616 Acorda de Faiséo 321 | BS colheita selecionada tinto
616 Acorda de Faiséo 342 | Euphoria Tinto
616 Acorda de Faiséo 357 | Cabrita Reserva Tinto
616 Acorda de Faiséo 366 | Barranco Longo Alicante Bouschet Reserva Tinto
616 Acorda de Faiséo 367 | Barranco longo Colheita Selecionada Tinto
616 Acorda de Faiséo 296 | Alvor Rosé Selection
616 Acorda de Faiséo 335 | Herdade dos Pimentéis reserva Tinto
616 Acorda de Faiséo 337 | Alvor reserva Tinto
616 Acorda de Faiséo 343 | Imprevisto Tinto
616 Acorda de Faiséo 367 | Barranco longo Colheita Selecionada Tinto
616 Acorda de Faiséo 390 |Fuzeta Tinto
Perdiz com
618 Ameijoas na 274 | Quinta do Barranco longo Grande Escolha Branco
cataplana
Perdiz com
618 Ameijoas ha 276 | Remexido Branco
cataplana
Perdiz com
618 Ameijoas na 278 | Quinta do francés Branco
cataplana
Perdiz com
618 Ameijoas na 284 | Malaca Branco
cataplana
Perdiz com
618 Ameijoas na 316 | Terras de Cascalho Tinto
cataplana
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618

Perdiz com
Ameijoas na
cataplana

318

Maria Selection Tinto

618

Perdiz com
Ameijoas na
cataplana

322

Borges da Silva tinto

618

Perdiz com
Ameijoas na
cataplana

329

Foral de Portimdo Colheita Selecionada Tinto

618

Perdiz com
Ameijoas na
cataplana

330

Foral de Portimédo Petit Verdot Tinto

618

Perdiz com
Ameijoas na
cataplana

333

Herdade dos Pimentéis Colheita Selecionada Tinto

618

Perdiz com
Ameijoas ha
cataplana

338

Tapada da Torre reserva Tinto

618

Perdiz com
Ameijoas ha
cataplana

340

Foral de Albufeira Colheita Selecionada Tinto

618

Perdiz com
Ameijoas na
cataplana

343

Imprevisto Tinto

618

Perdiz com
Ameijoas na
cataplana

344

Onda Nova Syrah Tinto

618

Perdiz com
Ameijoas na
cataplana

345

Onda Nova Alicante Bouschet Tinto

618

Perdiz com
Ameijoas ha
cataplana

347

Vida Nova Reserva Tinto

618

Perdiz com
Ameijoas ha
cataplana

352

Helwigus Casteldo, Syrah e Aragonés Tinto

618

Perdiz com
Ameijoas na
cataplana

355

Uit de Kelders Van Jaap Tinto

618

Perdiz com
Ameijoas na
cataplana

357

Cabrita Reserva Tinto

618

Perdiz com
Ameijoas na
cataplana

358

Quinta do Outeiro Tinto

618

Perdiz com
Ameijoas ha
cataplana

367

Barranco longo Colheita Selecionada Tinto

618

Perdiz com
Ameijoas na
cataplana

369

Remexido Tinto

618

Perdiz com
Ameijoas na
cataplana

370

Barranco Longo Cabernet Sauvignon Reserva Tinto

618

Perdiz com
Ameijoas na
cataplana

373

Quinta do Francés Syrah Tinto
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Perdiz com
618 Ameijoas na 377 | Marqués dos Vales Grace Touriga Nacional Tinto
cataplana
Perdiz com
618 Ameijoas na 380 | Lagos Tinto
cataplana
Perdiz com
618 Ameijoas na 389 | Terras da Luz Tinto
cataplana
623 Acorda de Galinha | 317 | Monte da Casteleja Tinto
623 Acorda de Galinha | 318 | Maria Selection Tinto
623 Acorda de Galinha | 327 | Lactbriga tinto
623 Acorda de Galinha | 335 |Herdade dos Pimentéis reserva Tinto
623 Acorda de Galinha | 339 |Alcalar Tinto
623 Acorda de Galinha | 366 |Barranco Longo Alicante Bouschet Reserva Tinto
623 Acorda de Galinha | 383 |Lagoa Colheita Selecionada Tinto
628 Galinha cerejada 296 | Alvor Rosé Selection
628 Galinha cerejada 306 |Barranco Longo Oaked Rosé
628 Galinha cerejada 316 | Terras de Cascalho Tinto
628 Galinha cerejada 319 | Quinta dos Lopes tinto VQPRD
628 Galinha cerejada 325 | Monte do Além Aragonés Tinto
628 Galinha cerejada 346 |Vida Nova Tinto
628 Galinha cerejada 355 | Uit de Kelders Van Jaap Tinto
628 Galinha cerejada 358 | Quinta do Outeiro Tinto
628 Galinha cerejada 371 | Odelouca Tinto
628 Galinha cerejada 372 | Quinta do francés Tinto
628 Galinha cerejada 380 |Lagos Tinto
628 Galinha cerejada 383 | Lagoa Colheita Selecionada Tinto
629 Cozido de gréo a 317 | Monte da Casteleja Tinto
moda de Vaqueiros
629 Cozido de grao a 320 | Terras do Cataldo tinto
moda de Vaqueiros
gog |Cozidodegrdod | oyq | \ionte do Além Tinto
moda de Vaqueiros
629 Cozido de grao a 330 |Foral de Portimé&o Petit Verdot Tinto
moda de Vagueiros
629 Cozido de grao a 335 | Herdade dos Pimentéis reserva Tinto
moda de Vaqgueiros
629 Cozido de grao a 337 | Alvor reserva Tinto
moda de Vaqueiros
pog | COZd0degrdOA | a9 | Ajcalar Tinto
moda de Vaqueiros
629 Cozido de grdo a 346 |Vida Nova Tinto
moda de Vaqueiros
629 Cozido de grdo a 352 | Helwigus Casteldo, Syrah e Aragonés Tinto
moda de Vaqueiros
629 Cozido de grdo a 355 | Uit de Kelders Van Jaap Tinto
moda de Vaqueiros
629 Cozido de grdo a 357 | Cabrita Reserva Tinto

moda de Vaqueiros
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629

Cozido de grdo a
moda de Vaqueiros

361

MDS Tinto

629

Cozido de grdo a
moda de Vaqueiros

366

Barranco Longo Alicante Bouschet Reserva Tinto

629

Cozido de grdo a
moda de Vaqueiros

376

Marqués dos Vales Selecta Tinto

629

Cozido de grdo a
moda de Vaqueiros

378

Malaca Tinto

629

Cozido de grdo a
moda de Vaqueiros

385

Lagoa Reserva Tinto

629

Cozido de grdo a
moda de Vaqueiros

386

Porches Primeur Tinto

629

Cozido de grdo a
moda de Vaqueiros

387

Quinta do Barradas Selegéo Tinto

629

Cozido de grdo a
moda de Vaqueiros

389

Terras da Luz Tinto

629

Cozido de grédo a
moda de Vaqueiros

390

Fuzeta Tinto

636

Arroz de castanha
pilada com
entremeada e
enchidos

263

Alvor Singular Branco

636

Arroz de castanha
pilada com
entremeada e
enchidos

290

Barradas Branco

636

Arroz de castanha
pilada com
entremeada e
enchidos

296

Alvor Rosé Selection

636

Arroz de castanha
pilada com
entremeada e
enchidos

378

Malaca Tinto

636

Arroz de castanha
pilada com
entremeada e
enchidos

390

Fuzeta Tinto

637

Assaduraa D.2
Inacia

322

Borges da Silva tinto

637

Assaduraa D.2
Inacia

328

Quinta da Penina CS Tinto

637

Assaduraa D.2
Inacia

330

Foral de Portimédo Petit VVerdot Tinto

637

Assaduraa D.2
Inacia

339

Alcalar Tinto

637

Assaduraa D.2
Inacia

346

Vida Nova Tinto

637

Assaduraa D.2
Indcia

348

Jodo Clara Tinto

637

Assaduraa D.2
Inacia

350

Jodo Clara Negra Mole Tinto

637

Assaduraa D.2
Inacia

355

Uit de Kelders Van Jaap Tinto

637

Assaduraa D.2
Inacia

356

Cabrita Tinto
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A a
637 ﬁ‘%ﬁgura ab. 368 | Barranco Longo Reserva Tinto
A a
637 As,sqdura aD. 385 |Lagoa Reserva Tinto
Inacia
p3g |Assaduraa 293 | Monte do Além Rosé
Monchique
p3g |Assaduraa 294 | Foral de Portimao Rosé
Monchique
638 Assadu-ra a 295 | Herdade dos pimentéis Rosé
Monchique
gag |Assaduraa 297 | Euphoria Rosé
Monchique
p3g | Assaduraa 299 | Jodo Clara Rosé
Monchique
Assadura a . .
638 Monchigue 300 |Helwigus Rosé
p3g |Assaduraa 302 | Cabrita Rosé
Monchique
p3g |Assaduraa 304 |Pax4 Rosé
Monchique
638 Assadu_ra a 305 |Barranco Longo Rosé
Monchique
p3g |Assaduraa 310 |Malaca Rosé
Monchique
638 Assadu_ra a 314 | Colheita Selecionada Rosé
Monchique
638 Assadu.ra a 337 | Alvor reserva Tinto
Monchique
p3g | Assaduraa 339 | Alcalar Tinto
Monchique
638 Assadu.ra a 366 | Barranco Longo Alicante Bouschet Reserva Tinto
Monchique
640 Carne de Eorco 263 | Alvor Singular Branco
com Ameijoas
640 Carne de I_D.orco 270 | Uit de Kelders Van Jaap Branco
com Ameijoas
Carne de Porco . .
640 com Ameijoas 273 | Quinta do Outeiro Branco
640 Carne de F_orco 279 | Marqués dos Vales Primeira Selecdo Branco
com Ameijoas
640 Carne de F_orco 318 | Maria Selection Tinto
com Ameijoas
640 Carne de F_orco 322 | Borges da Silva tinto
com Ameijoas
640 Carne de F_orco 327 | Lacobriga tinto
com Ameijoas
640 Carne de F_orco 329 |Foral de Portimdo Colheita Selecionada Tinto
com Ameijoas
640 Carne de Eorco 330 |Foral de Portimédo Petit Verdot Tinto
com Ameijoas
640 Carne de Eorco 333 | Herdade dos Pimentéis Colheita Selecionada Tinto
com Ameijoas
640 Carne de Eorco 338 | Tapada da Torre reserva Tinto
com Ameijoas
gag | Came de Porco 339 | Alcalar Tinto

com Ameijoas
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gao | Came de Porco 342 | Euphoria Tinto
com Ameijoas

640 Carne de I_D_orco 343 | Imprevisto Tinto
com Ameijoas

gag | Carne de Porco 346 | Vida Nova Tinto
com Ameijoas

gap | Carne de Porco 350 |Jodio Clara Negra Mole Tinto
com Ameijoas

640 Carne de I_:’.orco 354 | Helwigus Reserva Tinto
com Ameijoas

gag | Carne de Porco 355 | Uit de Kelders VVan Jaap Tinto
com Ameijoas

gag | Carne de Porco 358 | Quinta do Outeiro Tinto
com Ameijoas
Carne de Porco . .

640 com Ameijoas 366 | Barranco Longo Alicante Bouschet Reserva Tinto

640 Carne de I_D_orco 375 | Marqués dos Vales Grace Vineyard Tinto
com Ameijoas

640 Carne de I_D_orco 376 | Marqués dos Vales Selecta Tinto
com Ameijoas

640 Carne de I_D_orco 383 | Lagoa Colheita Selecionada Tinto
com Ameijoas

640 Carne de I_D_orco 386 | Porches Primeur Tinto
com Ameijoas

684 qul_Jelrao 257 | Terras de Cascalho Branco
marinado

684 qugelrao 258 | Monte da Casteleja Branco
marinado

684 quqelrao 261 | Quinta da Penina Branco
marinado

684 quqelrao 265 | Vida Nova Branco
marinado

684 qugelrao 267 | Onda Nova Viognier Branco
marinado

684 qugelrao 270 | Uit de Kelders Van Jaap Branco
marinado
Biqueirdo . .

684 marinado 273 | Quinta do Outeiro Branco

684 quL_Jelrao 277 | Odelouca Branco
marinado

684 quL_Jelrao 283 | Marqués dos Vales Selecta Branco
marinado

684 quL_Jelrao 286 | Salira Branco
marinado

691 Arroz de peixe 257 | Terras de Cascalho Branco

691 Arroz de peixe 261 | Quinta da Penina Branco

691 Arroz de peixe 262 | Herdade dos Pimenteis

691 Arroz de peixe 270 | Uit de Kelders Van Jaap Branco

691 Arroz de peixe 273 | Quinta do Outeiro Branco

691 Arroz de peixe 285 | Porches branco

691 Arroz de peixe 309 | Marqués dos Vales Selecta Rosé

692 Arroz d €peixea 260 | Foral de Portimdo Branco
algarvia

692 Arroz de peixe a 268 | Jodo Clara Branco

algarvia
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692 Arroz _de peixea 271 | Cabrita Branco
algarvia
692 Arroz _de peixea 283 | Marqués dos Vales Selecta Branco
algarvia
692 Arroz _de peixea 288 | Lagoa Estagiado Branco
algarvia
692 Arroz d € peixea 305 | Barranco Longo Rosé
algarvia
702 Arroz de Safio 259 | Lacobriga Branco
702 Arroz de Safio 260 | Foral de Portimao Branco
702 Arroz de Safio 262 | Herdade dos Pimenteis
702 Arroz de Safio 268 | Jodo Clara Branco
702 Arroz de Safio 288 | Lagoa Estagiado Branco
704 Arroz de Tamboril 260 | Foral de Portimao Branco
com alho porro
704 Arroz de Tamboril 267 | Onda Nova Viognier Branco
com alho porro
Arroz de Tamboril .
704 com alho porro 272 | Cabrita Reserva Branco
704 Arroz de Tamboril 275 | Barranco Longo Viognier Branco
com alho porro
704 Arroz de Tamboril 281 | Marqués dos Vales Grace Viognier Branco
com alho porro
704 Arroz de Tamboril 284 | Malaca Branco
com alho porro
705 Arroz de Tamboril | 259 | Lacobriga Branco
705 Arroz de Tamboril 262 | Herdade dos Pimenteis
705 Arroz de Tamboril 263 | Alvor Singular Branco
705 Arroz de Tamboril 267 | Onda Nova Viognier Branco
705 Arroz de Tamboril 281 | Marqués dos Vales Grace Viognier Branco
705 Arroz de Tamboril 283 | Marqués dos Vales Selecta Branco
705 Arroz de Tamboril 284 | Malaca Branco
705 Arroz de Tamboril 290 | Barradas Branco
705 Arroz de Tamboril 295 | Herdade dos pimentéis Rosé
705 Arroz de Tamboril 311 | Afonso Il Rosé
705 Arroz de Tamboril 339 | Alcalar Tinto
706 Arroz de Tamboril 275 | Barranco Longo Viognier Branco
a pescador
706 Arroz de Tamboril 277 | Odelouca Branco
a pescador
706 Arroz de Tamboril 305 |Barranco Longo Rosé
a pescador
706 Arroz de Tamboril 306 |Barranco Longo Oaked Rosé
a pescador
706 Arroz de Tamboril 363 | Barranco Longo Aragonés/Cabernet Sauvignon Tinto
a pescador
706 Arroz de Tamboril 364 | Barranco Longo Touriga Nacional Reserva Tinto
a pescador
706 Arroz de Tamboril 365 | Barranco Longo Syrah Reserva Tinto
a pescador
706 Arroz de Tamboril 367 | Barranco longo Colheita Selecionada Tinto
a pescador
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706 Arroz de Tamboril 368 | Barranco Longo Reserva Tinto
a pescador
709 Atum _estufado a 272 | Cabrita Reserva Branco
algarvia
709 |Aumestufadoa | 597 | Eyshoria Rosé
algarvia
709 Atum _estufado a 331 |Foral de Portimdo Reserva Tinto
algarvia
709 Atum gstufado a 272 | Cabrita Reserva Branco
algarvia
709 |Aumestufadod | o7 |y shoria Rosé
algarvia
709 Atum gstufado a 306 | Barranco Longo Oaked Rosé
algarvia
709 Atum _estufado a 331 |Foral de Portimdo Reserva Tinto
algarvia
709 Atum gstufado a 391 |Vida Nova Espumante Bruto Rosé
algarvia
709 Atum gstufado a 392 | Qué Super Reserva Rosé Bruto
algarvia
710 Bife de Atum 264 | Tapada da Torre Reserva Branco
710 Bife de Atum 266 | Onda Nova Verdelho Branco
710 Bife de Atum 269 | Helwigus Branco
710 Bife de Atum 272 | Cabrita Reserva Branco
710 Bife de Atum 274 | Quinta do Barranco longo Grande Escolha Branco
710 Bife de Atum 276 | Remexido Branco
710 Bife de Atum 278 | Quinta do francés Branco
710 Bife de Atum 280 | Marqués dos Vales Grace Verdelho Branco
710 Bife de Atum 284 | Malaca Branco
710 Bife de Atum 317 | Monte da Casteleja Tinto
710 Bife de Atum 323 | Borges da Silva colheita selecionada tinto
710 Bife de Atum 330 |Foral de Portimé&o Petit Verdot Tinto
710 Bife de Atum 340 |Foral de Albufeira Colheita Selecionada Tinto
710 Bife de Atum 365 | Barranco Longo Syrah Reserva Tinto
710 Bife de Atum 373 | Quinta do Francés Syrah Tinto
710 Bife de Atum 375 | Marqués dos Vales Grace Vineyard Tinto
710 Bife de Atum 389 |Terras da Luz Tinto
710 Bife de Atum 391 |Vida Nova Espumante Bruto Rosé
710 Bife de Atum 392 | Qué Super Reserva Rosé Bruto
711 Bifes de Atum com 258 | Monte da Casteleja Branco
tomate
711 Bifes de Atum com 260 | Foral de Portimao Branco
tomate
711 Bifes de Atum com 264 | Tapada da Torre Reserva Branco
tomate
711 Bifes de Atum com 267 | Onda Nova Viognier Branco
tomate
711 Bifes de Atum com 269 | Helwigus Branco

tomate
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711 Bifes de Atum com 270 | Uit de Kelders Van Jaap Branco
tomate
711 Bifes de Atum com 272 | Cabrita Reserva Branco
tomate
711 Bifes de Atum com 273 | Quinta do Outeiro Branco
tomate
711 Bifes de Atum com 275 | Barranco Longo Viognier Branco
tomate
711 Bifes de Atum com 278 | Quinta do francés Branco
tomate
711 E)Irf;tge Atum com 281 | Marqués dos Vales Grace Viognier Branco
711 Bifes de Atum com 318 | Maria Selection Tinto
tomate
Bifes de Atum com P
711 tomate 326 | Monte do Além Tinto
711 Bifes de Atum com 336 | Alvor Colheita Especial Tinto
tomate
711 |Bifesde Aumecom | 39 | Alcalar Tinto
tomate
711 E)Ir]:fastge Atum com 352 | Helwigus Casteldo, Syrah e Aragonés Tinto
711 E)Ir]:fastge Atum com 366 | Barranco Longo Alicante Bouschet Reserva Tinto
711 | Bifesde Aumeom | a4 | ogeiouca Tinto
tomate
713 Bacalhau a algarvia | 325 | Monte do Além Aragonés Tinto
713 Bacalhau a algarvia | 330 |Foral de Portiméo Petit Verdot Tinto
713 Bacalhau a algarvia | 351 |Jodo Clara reserva Tinto
713 Bacalhau a algarvia | 354 | Helwigus Reserva Tinto
713 Bacalhau a algarvia | 362 | MDS Selegdo Tinto
713 Bacalhau a algarvia | 392 | Qué Super Reserva Rosé Bruto
714 I?acalhay recheado 261 | Quinta da Penina Branco
a algarvia
714 I?)acalhag recheado 264 | Tapada da Torre Reserva Branco
a algarvia
Bacalhau recheado
714 a algarvia 266 | Onda Nova Verdelho Branco
714 I;acalhag recheado 269 | Helwigus Branco
a algarvia
714 I;acalhag recheado 276 | Remexido Branco
a algarvia
714 I;acalhag recheado 280 | Marqués dos Vales Grace Verdelho Branco
a algarvia
727 Ameijoas na 260 | Foral de Portimdo Branco
cataplana
727 Ameijoas na 268 | Jodo Clara Branco
cataplana
727 Ameijoas na 271 | Cabrita Branco
cataplana
727 Ameijoas na 282 | Marqués dos Vales Grace Vineyard Branco
cataplana
727 Ameijoas na 284 | Malaca Branco
cataplana

94




Relatorio para obtencao do titulo de especialista em Hotelaria e Restauracdo

id iguaria| Nome da Iguaria .'d Nome do Vinho
vinho

708 | Ameioasa 265 | Vida Nova Branco
portimonense

728 Amguoas a 269 | Helwigus Branco
portimonense

728 Amguoas a 281 | Marqués dos Vales Grace Viognier Branco
portimonense

708 | Ameijoasa 284 | Malaca Branco
portimonense

728 Ame_zljoas a 290 | Barradas Branco
portimonense

729 Arroz de Berbigdo 257 | Terras de Cascalho Branco

729 Arroz de Berbigédo 260 | Foral de Portimao Branco

729 Arroz de Berbigao 273 | Quinta do Outeiro Branco

729 Arroz de Berbigédo 274 | Quinta do Barranco longo Grande Escolha Branco

729 Arroz de Berbigdo | 283 | Marqués dos Vales Selecta Branco

729 Arroz de Berbigdo | 286 | Salira Branco

737 A_rroz d_e~ 260 | Foral de Portimé&o Branco
Lingueirdo

737 A.rroz d.e~ 263 | Alvor Singular Branco
Lingueirdo

737 A.rroz C!e~ 270 | Uit de Kelders Van Jaap Branco
Lingueirdo

737 A.rroz C!e~ 275 | Barranco Longo Viognier Branco
Lingueirdo

737 A.rroz C!e~ 277 | Odelouca Branco
Lingueirdo

737 A.rroz C!e~ 280 | Marqués dos Vales Grace Verdelho Branco
Lingueirdo
Arroz de A

737 Lingueirdo 283 | Marqués dos Vales Selecta Branco

737 A_rroz QeN 288 | Lagoa Estagiado Branco
Lingueirdo

737 A_rroz QeN 289 | Colheita Selecionada Branco
Lingueirdo

742 Acorda a algarvia 257 | Terras de Cascalho Branco

742 Acorda a algarvia 258 | Monte da Casteleja Branco

742 Acorda a algarvia 263 | Alvor Singular Branco

742 Acorda a algarvia 273 | Quinta do Outeiro Branco

742 Acorda a algarvia 308 | Marqués dos Vales Primeira Sele¢do Rosé

751 Arroz de Choco 259 | Lacobriga Branco

751 Arroz de Choco 268 | Jodo Clara Branco

751 Arroz de Choco 268 | Jodo Clara Branco

751 Arroz de Choco 284 | Malaca Branco

751 Arroz de Choco 284 | Malaca Branco

751 Arroz de Choco 284 | Malaca Branco

751 Arroz de Choco 306 |Barranco Longo Oaked Rosé

751 Arroz de Choco 306 | Barranco Longo Oaked Rosé

751 Arroz de Choco 306 | Barranco Longo Oaked Rosé

751 Arroz de Choco 281 | Marqués dos Vales Grace Viognier Branco
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751 Arroz de Choco 284 | Malaca Branco
751 Arroz de Choco 290 | Barradas Branco
751 Arroz de Choco 306 | Barranco Longo Oaked Rosé
751 Arroz de Choco 380 |Lagos Tinto
760 Arroz de Polvo 272 | Cabrita Reserva Branco
760 Arroz de Polvo 275 | Barranco Longo Viognier Branco
760 Arroz de Polvo 302 | Cabrita Rosé
760 Arroz de Polvo 306 | Barranco Longo Oaked Rosé
760 Arroz de Polvo 326 | Monte do Além Tinto
760 Arroz de Polvo 354 | Helwigus Reserva Tinto
766 Azeitonas britadas 262 | Herdade dos Pimenteis
766 Azeitonas britadas 263 | Alvor Singular Branco
766 Azeitonas britadas 287 | Afonso Il Branco
766 Azeitonas britadas 290 | Barradas Branco
766 Azeitonas britadas 292 | Monte da Casteleja Rosé
766 Azeitonas britadas 326 | Monte do Além Tinto
766 Azeitonas britadas | 380 |Lagos Tinto
766 Azeitonas britadas 385 | Lagoa Reserva Tinto
Azeitonas com
767 molho e presunto 262 | Herdade dos Pimenteis
caseiro
Azeitonas com
767 molho e presunto 269 | Helwigus Branco
caseiro
Azeitonas com
767 molho e presunto 271 | Cabrita Branco
caseiro
Azeitonas com
767 molho e presunto 309 | Marqués dos Vales Selecta Rosé
caseiro
Azeitonas com
767 molho e presunto 311 | Afonso Il Rosé
caseiro
Azeitonas com
767 molho e presunto 328 | Quinta da Penina CS Tinto
caseiro
Azeitonas com
767 molho e presunto 354 | Helwigus Reserva Tinto
caseiro
796 Acorda 262 | Herdade dos Pimenteis
796 Acorda 271 | Cabrita Branco
796 Acorda 289 | Colheita Selecionada Branco
796 Acorda 311 | Afonso Il Rosé
797 Arjamolho 259 | Lactbriga Branco
797 Arjamolho 260 | Foral de Portimdo Branco
797 Arjamolho 270 | Uit de Kelders Van Jaap Branco
797 Arjamolho 273 | Quinta do Outeiro Branco
797 Arjamolho 279 | Marqués dos Vales Primeira Selecdo Branco
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797 Arjamolho 282 | Marqués dos Vales Grace Vineyard Branco
797 Arjamolho 286 | Salira Branco
797 Arjamolho 289 | Colheita Selecionada Branco
822 Aletria doce 393 | Muska-licoroso Algarve seco
822 Aletria doce 394 | Muska-licoroso Algarve doce
822 Aletria doce 395 | Tapada da Torre Licoroso Reserva Tinto
822 Aletria doce 396 | Tapada da Torre Licoroso Reserva Branco
822 Aletria doce 397 | Algarmoscatel Licoroso Branco
822 Aletria doce 398 | Algardoce Licoroso Tinto
823 Arrqz doce a 394 | Muska-licoroso Algarve doce
estoiense

823 Arrqz doce & 395 | Tapada da Torre Licoroso Reserva Tinto
estoiense

823 Arrqz doce & 396 | Tapada da Torre Licoroso Reserva Branco
estoiense

823 Arrqz doce a 397 | Algarmoscatel Licoroso Branco
estoiense

823 Arrqz doce & 398 | Algardoce Licoroso Tinto
estoiense

824 E;g:%g%s de 391 |Vida Nova Espumante Bruto Rosé

824 E;g::g;s de 394 | Muska-licoroso Algarve doce

824 E@g:{:ﬁf de 395 | Tapada da Torre Licoroso Reserva Tinto

824 E@g:{:ﬁf de 396 | Tapada da Torre Licoroso Reserva Branco

824 E;g::g;s de 397 | Algarmoscatel Licoroso Branco

824 aB;g::ch;S de 398 | Algardoce Licoroso Tinto

628 Galinha cerejada 319 | Quinta dos Lopes tinto VQPRD

628 Galinha cerejada 320 | Terras do Cataldo tinto

628 Galinha cerejada 322 | Borges da Silva tinto

628 Galinha cerejada 325 | Monte do Além Aragonés Tinto

628 Galinha cerejada 332 | Quinta da Penina Reserva Tinto

628 Galinha cerejada 337 | Alvor reserva Tinto

628 Galinha cerejada 339 | Alcalar Tinto

628 Galinha cerejada 342 | Euphoria Tinto

628 Galinha cerejada 345 | Onda Nova Alicante Bouschet Tinto

628 Galinha cerejada 352 | Helwigus Casteldo, Syrah e Aragonés Tinto

628 Galinha cerejada 355 | Uit de Kelders Van Jaap Tinto

628 Galinha cerejada 356 | Cabrita Tinto

628 Galinha cerejada 378 | Malaca Tinto

628 Galinha cerejada 380 |Lagos Tinto

628 Galinha cerejada 383 | Lagoa Colheita Selecionada Tinto

628 Galinha cerejada 390 |Fuzeta Tinto

628 Galinha cerejada 296 | Alvor Roseé Selection
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628 Galinha cerejada 306 |Barranco Longo Oaked Rosé

628 Galinha cerejada 322 | Borges da Silva tinto

628 Galinha cerejada 337 | Alvor reserva Tinto

628 Galinha cerejada 339 |Alcalar Tinto

628 Galinha cerejada 342 | Euphoria Tinto

628 Galinha cerejada 356 | Cabrita Tinto

629 Cozido de graoa 293 | Monte do Além Rosé
moda de Vaqueiros

gog |Cozidodegriod | 595 |\/iGa Nova Rosé
moda de Vaqueiros

629 Cozido de gréo a 308 | Marqués dos Vales Primeira Selecdo Rosé
moda de Vaqueiros

629 Cozido de grdo a 315 | Quinta do Barradas Rosé
moda de Vaqueiros

629 Cozido de grdo a 324 | Monte do Além Petit Verdot Tinto
moda de Vaqueiros

629 Cozido de grdo a 333 | Herdade dos Pimentéis Colheita Selecionada Tinto
moda de Vaqueiros

gog |Cozidodegraod | gag | Ajcalar Tinto
moda de Vaqueiros

629 Cozido de grdo a 353 | Helwigus Trincadeira e Syrah Tinto
moda de Vaqueiros

gog |Cozidodegrdod | age | oot Tinto
moda de Vaqueiros

629 Cozido de grdo a 357 | Cabrita Reserva Tinto
moda de Vaqueiros

629 Cozido de grdo a 381 |Porches Tinto
moda de Vaqueiros

629 Cozido de grdo a 383 | Lagoa Colheita Selecionada Tinto
moda de Vaqueiros

629 Cozido de grdo a 284 | Malaca Branco
moda de Vaqueiros

go9 |Cozidodegraoa | ogq | y0a) ojara Ross
moda de Vaqgueiros

629 Cozido de grdo a 315 | Quinta do Barradas Rosé
moda de Vaqueiros

629 Cozido de grdo a 324 | Monte do Além Petit Verdot Tinto
moda de Vaqueiros

629 Cozido de grdo a 330 |Foral de Portimdo Petit Verdot Tinto
moda de Vaqueiros

629 Cozido de grdo a 337 | Alvor reserva Tinto
moda de Vaqgueiros

gog |Cozidodegraod | gup | i Tinto
moda de Vaqueiros

629 Cozido de grdo a 357 | Cabrita Reserva Tinto
moda de Vaqueiros

629 Cozido de grdo a 374 | Marqués dos Vales Primeira Sele¢do Tinto
moda de Vaqueiros

629 Cozido de grdo a 378 | Malaca Tinto
moda de Vaqueiros

629 Cozido de grdo a 383 | Lagoa Colheita Selecionada Tinto
moda de Vaqueiros

629 Cozido de grdo a 385 |Lagoa Reserva Tinto

moda de Vaqueiros
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g2 | CoZidodegraoa | agn ke Tingo
moda de Vaqueiros
640 Carne de I_D_orco 316 | Terras de Cascalho Tinto
com Ameijoas
640 Carne de Porco 317 | Monte da Casteleja Tinto
com Ameijoas
640 Carne de Iiorco 327 | Lacobriga tinto
com Ameijoas
640 Carne de Iiorco 329 |Foral de Portimdo Colheita Selecionada Tinto
com Ameijoas
gag | Carne de Porco 330 | Foral de Portimao Petit Verdot Tinto
com Ameijoas
640 Came de Iiorco 332 | Quinta da Penina Reserva Tinto
com Ameijoas
Carne de Porco . " . . .
640 com Ameijoas 334 | Herdade dos Pimentéis Touriga Nacional Tinto
640 Carne de I_D_orco 347 | Vida Nova Reserva Tinto
com Ameijoas
640 Carne de I_D_orco 357 | Cabrita Reserva Tinto
com Ameijoas
gap | Came de Porco 359 | Paxa Tinto
com Ameijoas
640 Carne de I_D_orco 364 | Barranco Longo Touriga Nacional Reserva Tinto
com Ameijoas
gap | Came de Porco 371 | Odelouca Tinto
com Ameijoas
640 Carne de Eorco 377 | Marqués dos Vales Grace Touriga Nacional Tinto
com Ameijoas
640 Carne de ?orco 263 | Alvor Singular Branco
com Ameijoas
640 Carne de Porco 322 | Borges da Silva tinto
com Ameijoas
640 Carne de Porco 327 | Lacobriga tinto
com Ameijoas
gag | Carne de Porco 339 | Alcalar Tinto
com Ameijoas
Carne de Porco —
640 com Ameijoas 342 | Euphoria Tinto
640 Carne de F_orco 343 | Imprevisto Tinto
com Ameijoas
640 Carne de F_orco 350 |Jodo Clara Negra Mole Tinto
com Ameijoas
640 Carne de F_orco 354 | Helwigus Reserva Tinto
com Ameijoas
640 Carne de F_orco 357 | Cabrita Reserva Tinto
com Ameijoas
Lombinhos de
660 Porco com 318 | Maria Selection Tinto
Ameijoas e xerém
Lombinhos de
660 Porco com 323 | Borges da Silva colheita selecionada tinto
Ameijoas e xerém
Lombinhos de
660 Porco com 324 | Monte do Além Petit Verdot Tinto

Ameijoas e xerém
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660

Lombinhos de
Porco com
Ameijoas e xerém

326

Monte do Além Tinto

660

Lombinhos de
Porco com
Ameijoas e xerém

330

Foral de Portimdo Petit VVerdot Tinto

660

Lombinhos de
Porco com
Ameijoas e xerém

334

Herdade dos Pimentéis Touriga Nacional Tinto

660

Lombinhos de
Porco com
Ameijoas e xerém

340

Foral de Albufeira Colheita Selecionada Tinto

660

Lombinhos de
Porco com
Ameijoas e xerém

342

Euphoria Tinto

660

Lombinhos de
Porco com
Ameijoas e xerém

347

Vida Nova Reserva Tinto

660

Lombinhos de
Porco com
Ameijoas e xerém

352

Helwigus Casteldo, Syrah e Aragonés Tinto

660

Lombinhos de
Porco com
Ameijoas e xerém

354

Helwigus Reserva Tinto

660

Lombinhos de
Porco com
Ameijoas e xerém

357

Cabrita Reserva Tinto

660

Lombinhos de
Porco com
Ameijoas e xerém

362

MDS Sele¢do Tinto

660

Lombinhos de
Porco com
Ameijoas e xerém

365

Barranco Longo Syrah Reserva Tinto

660

Lombinhos de
Porco com
Ameijoas e xerém

373

Quinta do Francés Syrah Tinto

660

Lombinhos de
Porco com
Ameijoas e xerém

383

Lagoa Colheita Selecionada Tinto

660

Lombinhos de
Porco com
Ameijoas e xerém

388

Quinta do Barradas Reserva Tinto

660

Lombinhos de
Porco com
Ameijoas e xerém

324

Monte do Além Petit Verdot Tinto

660

Lombinhos de
Porco com
Ameijoas e xerém

326

Monte do Além Tinto

660

Lombinhos de
Porco com
Ameijoas e xerém

330

Foral de Portimédo Petit VVerdot Tinto

660

Lombinhos de
Porco com
Ameijoas e xerém

342

Euphoria Tinto

660

Lombinhos de
Porco com
Ameijoas e xerém

354

Helwigus Reserva Tinto
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Lombinhos de
660 Porco com 357 | Cabrita Reserva Tinto
Ameijoas e xerém
Lombinhos de
660 Porco com 362 | MDS Sele¢do Tinto
Ameijoas e xerém
Lombinhos de
660 Porco com 365 | Barranco Longo Syrah Reserva Tinto
Ameijoas e xerém
Lombinhos de
660 Porco com 373 | Quinta do Francés Syrah Tinto
Ameijoas e xerém
687 Carapaus alimados | 257 | Terras de Cascalho Branco
687 Carapaus alimados | 258 | Monte da Casteleja Branco
687 Carapaus alimados | 260 | Foral de Portimdo Branco
687 Carapaus alimados | 261 | Quinta da Penina Branco
687 Carapaus alimados | 264 | Tapada da Torre Reserva Branco
687 Carapaus alimados | 265 |Vida Nova Branco
687 Carapaus alimados | 266 | Onda Nova Verdelho Branco
687 Carapaus alimados | 268 |Jodo Clara Branco
687 Carapaus alimados | 270 | Uit de Kelders Van Jaap Branco
687 Carapaus alimados | 272 | Cabrita Reserva Branco
687 Carapaus alimados | 274 | Quinta do Barranco longo Grande Escolha Branco
687 Carapaus alimados | 277 | Odelouca Branco
687 Carapaus alimados | 284 | Malaca Branco
687 Carapaus alimados | 285 | Porches branco
687 Carapaus alimados | 286 | Salira Branco
687 Carapaus alimados | 288 | Lagoa Estagiado Branco
687 Carapaus alimados | 257 | Terras de Cascalho Branco
687 Carapaus alimados | 258 | Monte da Casteleja Branco
687 Carapaus alimados | 260 | Foral de Portimdo Branco
687 Carapaus alimados | 261 | Quinta da Penina Branco
687 Carapaus alimados | 264 | Tapada da Torre Reserva Branco
687 Carapaus alimados | 265 |Vida Nova Branco
687 Carapaus alimados | 268 |Jodo Clara Branco
687 Carapaus alimados | 270 | Uit de Kelders Van Jaap Branco
687 Carapaus alimados | 277 | Odelouca Branco
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687 Carapaus alimados | 284 | Malaca Branco

687 Carapaus alimados | 285 | Porches branco

687 Carapaus alimados | 286 | Salira Branco

687 Carapaus alimados | 288 | Lagoa Estagiado Branco

687 Carapaus alimados | 260 | Foral de Portimao Branco

687 Carapaus alimados | 268 |Jodo Clara Branco

687 Carapaus alimados | 270 | Uit de Kelders VVan Jaap Branco

687 Carapaus alimados | 274 | Quinta do Barranco longo Grande Escolha Branco

687 Carapaus alimados | 284 | Malaca Branco

687 Carapaus alimados | 288 |Lagoa Estagiado Branco
Caldeirada a .

693 algarvia 258 | Monte da Casteleja Branco

693 Caldel_rada a 259 | Lacobriga Branco
algarvia

gog | Caldeiradaa 265 | Vida Nova Branco
algarvia

693 Caldel_rada a 269 | Helwigus Branco
algarvia

693 Caldel_rada a 275 | Barranco Longo Viognier Branco
algarvia

693 Caldel_rada a 277 | Odelouca Branco
algarvia

693 Caldellrada a 278 | Quinta do francés Branco
algarvia

693 Caldellrada a 281 | Marqués dos Vales Grace Viognier Branco
algarvia

693 Caldellrada a 284 | Malaca Branco
algarvia

693 Caldellrada a 297 | Euphoria Rosé
algarvia

693 Caldellrada a 310 | Malaca Rosé
algarvia

gog | Caldeiradaa 390 | Fuzeta Tinto
algarvia

693 Caldel_rada a 258 | Monte da Casteleja Branco
algarvia

693 Caldel_rada a 269 | Helwigus Branco
algarvia

693 Caldel_rada a 270 | Uit de Kelders Van Jaap Branco
algarvia

693 Caldel_rada a 272 | Cabrita Reserva Branco
algarvia

693 Caldellrada a 273 | Quinta do QOuteiro Branco
algarvia

693 Caldellrada a 275 | Barranco Longo Viognier Branco
algarvia

693 Caldellrada a 277 | Odelouca Branco
algarvia
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Relatorio para obtencao do titulo de especialista em Hotelaria e Restauracdo

id iguaria| Nome da Iguaria .'d Nome do Vinho
vinho

693 Caldel_rada a 278 | Quinta do francés Branco
algarvia

693 Caldel_rada a 280 | Marqués dos Vales Grace Verdelho Branco
algarvia

693 Caldeirada a 281 | Marqués dos Vales Grace Viognier Branco
algarvia

693 Caldel-rada a 284 | Malaca Branco
algarvia

693 Caldel_rada a 269 | Helwigus Branco
algarvia

693 Caldel-rada a 272 | Cabrita Reserva Branco
algarvia

693 Caldel-rada a 277 | Odelouca Branco
algarvia
Caldeirada a . .

693 algarvia 278 | Quinta do francés Branco

693 Caldel_rada a 284 | Malaca Branco
algarvia

709 Atum gstufado a 257 | Terras de Cascalho Branco
algarvia

709 Atum gstufado a 261 | Quinta da Penina Branco
algarvia

709 Atum gstufado a 266 | Onda Nova Verdelho Branco
algarvia

709 Atum gstufado a 267 | Onda Nova Viognier Branco
algarvia

709 Atum 9stufado a 270 | Uit de Kelders Van Jaap Branco
algarvia

709 Atum gstufado a 273 | Quinta do Outeiro Branco
algarvia

709 Atum gstufado a 277 | Odelouca Branco
algarvia

709 Atum gstufado a 278 | Quinta do francés Branco
algarvia

709 Atum gstufado a 281 | Marqués dos Vales Grace Viognier Branco
algarvia
Atum estufado a

709 algarvia 257 | Terras de Cascalho Branco

709 Atum 9stufado a 259 | Lacobriga Branco
algarvia

709 Atum 9stufado a 267 | Onda Nova Viognier Branco
algarvia

709 Atum 9stufado a 271 | Cabrita Branco
algarvia

709 Atum 9stufado a 272 | Cabrita Reserva Branco
algarvia

709 Atum 9stufado a 278 | Quinta do francés Branco
algarvia

709 Atum gstufado a 282 | Marqués dos Vales Grace Vineyard Branco
algarvia

709 Atum gstufado a 284 | Malaca Branco
algarvia

709 Atum gstufado a 291 | Terras de Cascalho Rosé
algarvia

709 Atum estufado a 304 | Paxa Rosé

algarvia
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Relatorio para obtencao do titulo de especialista em Hotelaria e Restauracdo

id iguaria| Nome da Iguaria .'d Nome do Vinho
vinho

709 Atum _estufado a 309 | Marqués dos Vales Selecta Rosé
algarvia

709 Atum _estufado a 257 | Terras de Cascalho Branco
algarvia

709 Atum _estufado a 261 | Quinta da Penina Branco
algarvia

709 Atum _estufado a 267 | Onda Nova Viognier Branco
algarvia

709 Atum gstufado a 271 | Cabrita Branco
algarvia

709 Atum gstufado a 277 | Odelouca Branco
algarvia

727 Ameljoas na 263 | Alvor Singular Branco
cataplana
Ameijoas na x

727 cataplana 268 | Jodo Clara Branco

727 Ameijoas na 277 | Odelouca Branco
cataplana

727 Ameijoas na 280 | Marqués dos Vales Grace Verdelho Branco
cataplana

727 Ameijoas na 281 | Marqués dos Vales Grace Viognier Branco
cataplana

727 Ameijoas na 282 | Marqués dos Vales Grace Vineyard Branco
cataplana

727 Ameijoas na 284 | Malaca Branco
cataplana

727 Ameijoas na 289 | Colheita Selecionada Branco
cataplana

727 Ameljoas na 300 | Helwigus Rosé
cataplana

727 Ameljoas na 337 | Alvor reserva Tinto
cataplana

727 Ameijoas na 356 | Cabrita Tinto
cataplana

727 Ameijoas na 259 | Lacébriga Branco
cataplana

727 Ameijoas na 260 | Foral de Portimdo Branco
cataplana

727 Ameijoas na 268 | Jodo Clara Branco
cataplana

727 Ameijoas na 277 | Odelouca Branco
cataplana

727 Ameijoas na 281 | Marqués dos Vales Grace Viognier Branco
cataplana

727 Ameijoas na 289 | Colheita Selecionada Branco
cataplana

727 Ametjoas na 258 | Monte da Casteleja Branco
cataplana

727 Ameijoas na 263 | Alvor Singular Branco
cataplana

727 Ameijoas na 264 | Tapada da Torre Reserva Branco
cataplana

727 Ameijoas na 276 | Remexido Branco
cataplana

727 Ameijoas na 277 | Odelouca Branco
cataplana
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id iguaria | Nome da Iguaria 1d Nome do Vinho
vinho

727 Ameijoas na 278 | Quinta do francés Branco
cataplana

727 Ameljoas na 279 | Marqués dos Vales Primeira Selegdo Branco
cataplana

727 Ameijoas na 281 | Marqués dos Vales Grace Viognier Branco
cataplana

727 Ameljoas na 283 | Marqués dos Vales Selecta Branco
cataplana

727 Ameijoas na 337 | Alvor reserva Tinto
cataplana

727 | Ameljoasna 271 | Cabrita Branco
cataplana

727 Ameljoas na 279 | Marqués dos Vales Primeira Selegdo Branco
cataplana

727 Ameijoas na 294 | Foral de Portimdo Rosé
cataplana

727 Ameijoas na 300 | Helwigus Rosé
cataplana

707 |Ameljoas na 304 | Paxa Rosé
cataplana

727 Ameijoas na 315 | Quinta do Barradas Rosé
cataplana

797 | Ameijoas na 391 |Vida Nova Espumante Bruto Rosé
cataplana

727 Ameljoas na 392 | Qué Super Reserva Rosé Bruto
cataplana
Ameijoas na Abri

727 cataplana 259 | Lacébriga Branco

727 Ameijoas na 260 | Foral de Portimdo Branco
cataplana

797 | Ameijoas na 261 | Quinta da Penina Branco
cataplana

727 Ameijoas na 263 | Alvor Singular Branco
cataplana

727 Ameijoas na 268 | Jodo Clara Branco
cataplana

727 Ameijoas na 271 | Cabrita Branco
cataplana

727 Ameijoas na 277 | Odelouca Branco
cataplana

727 | Ameljoas na 280 | Marqués dos Vales Grace Verdelho Branco
cataplana

727 Ameijoas na 281 | Marqués dos Vales Grace Viognier Branco
cataplana

727 Ameljoas na 283 | Marqués dos Vales Selecta Branco
cataplana

727 Ameijoas na 284 | Malaca Branco
cataplana

727 Ameijoas na 289 | Colheita Selecionada Branco
cataplana

727 Ameijoas na 292 | Monte da Casteleja Rosé
cataplana

727 Ameljoas na 294 | Foral de Portimdo Rosé
cataplana
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id iguaria

Nome da Iguaria

id
vinho

Nome do Vinho

727

Ameijoas na
cataplana

300

Helwigus Rosé

727

Ameijoas na
cataplana

304

Paxa Rosé

727

Ameijoas na
cataplana

308

Marqués dos Vales Primeira Selegdo Rosé

727

Ameijoas na
cataplana

326

Monte do Além Tinto

727

Ameijoas na
cataplana

337

Alvor reserva Tinto

727

Ameijoas na
cataplana

356

Cabrita Tinto

795

Xa(e)rém com
Conquilhas

258

Monte da Casteleja Branco

795

Xa(e)rém com
Conquilhas

259

Lacdbriga Branco

795

Xa(e)rém com
Conquilhas

260

Foral de Portimdo Branco

795

Xa(e)rém com
Conquilhas

267

Onda Nova Viognier Branco

795

Xa(e)rém com
Conquilhas

270

Uit de Kelders Van Jaap Branco

795

Xa(e)rém com
Conquilhas

284

Malaca Branco

795

Xa(e)rém com
Conquilhas

290

Barradas Branco

618

Perdiz com
Ameijoas na
cataplana

318

Maria Selection Tinto

618

Perdiz com
Ameijoas na
cataplana

322

Borges da Silva tinto

618

Perdiz com
Ameijoas na
cataplana

329

Foral de Portimdo Colheita Selecionada Tinto

618

Perdiz com
Ameijoas ha
cataplana

330

Foral de Portimédo Petit VVerdot Tinto

618

Perdiz com
Ameijoas ha
cataplana

333

Herdade dos Pimentéis Colheita Selecionada Tinto

618

Perdiz com
Ameijoas ha
cataplana

338

Tapada da Torre reserva Tinto

618

Perdiz com
Ameijoas na
cataplana

343

Imprevisto Tinto

618

Perdiz com
Ameijoas na
cataplana

344

Onda Nova Syrah Tinto

618

Perdiz com
Ameijoas na
cataplana

345

Onda Nova Alicante Bouschet Tinto

618

Perdiz com
Ameijoas na
cataplana

352

Helwigus Casteldo, Syrah e Aragonés Tinto
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id iguaria

Nome da Iguaria

id
vinho

Nome do Vinho

618

Perdiz com
Ameijoas na
cataplana

355

Uit de Kelders Van Jaap Tinto

618

Perdiz com
Ameijoas na
cataplana

357

Cabrita Reserva Tinto

618

Perdiz com
Ameijoas na
cataplana

367

Barranco longo Colheita Selecionada Tinto

618

Perdiz com
Ameijoas na
cataplana

369

Remexido Tinto

618

Perdiz com
Ameijoas na
cataplana

370

Barranco Longo Cabernet Sauvignon Reserva Tinto

618

Perdiz com
Ameijoas ha
cataplana

373

Quinta do Francés Syrah Tinto

618

Perdiz com
Ameijoas ha
cataplana

377

Marqués dos Vales Grace Touriga Nacional Tinto

618

Perdiz com
Ameijoas na
cataplana

380

Lagos Tinto

629

Cozido de gréo a
moda de Vaqueiros

324

Monte do Além Petit Verdot Tinto

629

Cozido de gréo a
moda de Vaqueiros

356

Cabrita Tinto

629

Cozido de grdo a
moda de Vaqueiros

357

Cabrita Reserva Tinto

629

Cozido de gréo a
moda de Vaqueiros

324

Monte do Além Petit Verdot Tinto

629

Cozido de grdo a
moda de Vaqueiros

330

Foral de Portiméao Petit VVerdot Tinto

629

Cozido de grdo a
moda de Vaqueiros

337

Alvor reserva Tinto

629

Cozido de grdo a
moda de Vaqueiros

339

Alcalar Tinto

629

Cozido de grdo a
moda de Vaqgueiros

357

Cabrita Reserva Tinto

629

Cozido de grdo a
moda de Vaqueiros

378

Malaca Tinto

629

Cozido de grdo a
moda de Vaqueiros

390

Fuzeta Tinto

660

Lombinhos de
Porco com
Ameijoas e xerém

318

Maria Selection Tinto

660

Lombinhos de
Porco com
Ameijoas e xerém

323

Borges da Silva colheita selecionada tinto

660

Lombinhos de
Porco com
Ameijoas e xerém

330

Foral de Portimédo Petit VVerdot Tinto

660

Lombinhos de
Porco com
Ameijoas e xerém

354

Helwigus Reserva Tinto
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id iguaria| Nome da Iguaria .'d Nome do Vinho
vinho
Lombinhos de
660 Porco com 357 | Cabrita Reserva Tinto
Ameijoas e xerém
680 Cabrito & Bicho 321 | BS colheita selecionada tinto
680 Cabrito a Bicho 325 | Monte do Além Aragonés Tinto
680 Cabrito a Bicho 338 | Tapada da Torre reserva Tinto
680 Cabrito & Bicho 351 |Jodo Clara reserva Tinto
680 Cabrito a Bicho 355 | Uit de Kelders VVan Jaap Tinto
680 Cabrito & Bicho 356 | Cabrita Tinto
680 Cabrito a Bicho 369 | Remexido Tinto
680 Cabrito a Bicho 374 | Marqués dos Vales Primeira Selecdo Tinto
Petingas fritas com
701 molho de 258 | Monte da Casteleja Branco
escabeche
Petingas fritas com
701 molho de 268 | Jodo Clara Branco
escabeche
Petingas fritas com
701 molho de 270 | Uit de Kelders Van Jaap Branco
escabeche
Petingas fritas com
701 molho de 273 | Quinta do Quteiro Branco
escabeche
Petingas fritas com
701 molho de 282 | Marqués dos Vales Grace Vineyard Branco
escabeche
Petingas fritas com
701 molho de 283 | Marqués dos Vales Selecta Branco
escabeche
709 Atum gstufado a 392 | Qué Super Reserva Rosé Bruto
algarvia
727 Ameijoas na 284 | Malaca Branco
cataplana
727 Ameijoas na 284 | Malaca Branco
cataplana
742 Acorda a algarvia 311 | Afonso Il Rosé
796 Acorda 363 | Barranco Longo Aragonés/Cabernet Sauvignon Tinto
796 Acorda 379 | Afonso Il Tinto
693 Caldel_rada a 269 | Helwigus Branco
algarvia
Ensopado de
718 Enguias com 265 | Vida Nova Branco
horteld da ribeira
Cataplana de
724 peixes mistos a 282 | Marqués dos Vales Grace Vineyard Branco
algarvia
729 Arroz de Berbigdo | 269 | Helwigus Branco
730 Feljpada de 296 | Alvor Rosé Selection
Buzinas
757 Lulas cheias 263 | Alvor Singular Branco
760 | Arroz de Polvo 272 | Cabrita Reserva Branco
775 Conserva de 281 | Marqués dos Vales Grace Viognier Branco

cenouras a algarvia
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id iguaria| Nome da Iguaria .'d Nome do Vinho
vinho
795 | Xa(e)rém com 297 | Euphoria Rosé
Conquilhas
795 Xa(e)rz_em com 284 | Malaca Branco
Conquilhas
795 Xa(e)rgm com 284 | Malaca Branco
Conquilhas
797 Arjamolho 296 | Alvor Rosé Selection
806 Bolo de améndoa 394 | Muska-licoroso Algarve doce
Cataplana de
724 peixes mistos a 274 | Quinta do Barranco longo Grande Escolha Branco
algarvia
709 Atum gstufado a 272 | Cabrita Reserva Branco
algarvia
Perdiz com
618 Ameijoas na 370 | Barranco Longo Cabernet Sauvignon Reserva Tinto
cataplana
616 Acorda de Faiséo 390 |Fuzeta Tinto
616 Acorda de Faiséo 390 |Fuzeta Tinto
623 Acorda de Galinha | 339 | Alcalar Tinto
Lombinhos de
660 Porco com 331 |Foral de Portimdo Reserva Tinto
Ameijoas e xerém
Lombinhos de
660 Porco com 357 | Cabrita Reserva Tinto
Ameijoas e xerém
727 Ameijoas na 281 | Marqués dos Vales Grace Viognier Branco
cataplana
Ameijoas na R Lo
727 cataplana 281 | Marqués dos Vales Grace Viognier Branco
730 Feupada de 269 | Helwigus Branco
Buzinas
730 Feu(_)ada de 296 | Alvor Rosé Selection
Buzinas
757 Lulas cheias 263 | Alvor Singular Branco
760 Arroz de Polvo 272 | Cabrita Reserva Branco
775 |Comservade | 14| Afonso I Rosé
cenouras a algarvia
779 Favas a algarvia 366 | Barranco Longo Alicante Bouschet Reserva Tinto
795 Xa(e)rgm com 267 | Onda Nova Viognier Branco
Conquilhas
797 Arjamolho 296 | Alvor Rosé Selection
806 Bolo de améndoa 396 | Tapada da Torre Licoroso Reserva Branco
806 Bolo de améndoa 367 | Barranco longo Colheita Selecionada Tinto
Torta de améndoa
821 com mel, canela e 398 | Algardoce Licoroso Tinto
gila
831 Dom Rodrigos 395 | Tapada da Torre Licoroso Reserva Tinto
835 Est[elas de figo e 396 | Tapada da Torre Licoroso Reserva Branco
améndoa
705 Arroz de Tamboril 263 | Alvor Singular Branco
g3g | Calatoiade 378 | Malaca Tinto
Monchique

109




Relatorio para obtencao do titulo de especialista em Hotelaria e Restauracdo

id iguaria| Nome da Iguaria .'d Nome do Vinho
vinho
684 qul_Jelrao 268 | Jodo Clara Branco
marinado
691 Arroz de peixe 287 | Afonso 11 Branco
719 | Ensopadodelros | 5g, | p\4aiaca Branco
da ria formosa
723 Chora Chora 284 | Malaca Branco
Cataplana de
724 peixes mistos a 379 | Afonso Il Tinto
algarvia
729 Arroz de Berbigédo 336 | Alvor Colheita Especial Tinto
758 | Lulas cheias a 310 | Malaca Rosé
Monchique
796 Acorda 336 | Alvor Colheita Especial Tinto
797 Arjamolho 379 | Afonso Il Tinto
797 Arjamolho 284 | Malaca Branco
Torta de améndoa
821 com mel, canela e 396 | Tapada da Torre Licoroso Reserva Branco
gila
706 Arroz de Tamboril 365 | Barranco Longo Syrah Reserva Tinto
a pescador
728 Ame_zuoas a 299 | Jodo Clara Rose
portimonense
754 ChocP frito com 348 |Jodo Clara Tinto
Ameijoas
754 | ChocoTritocom | 520 | Atonso 111 Tinto
Ameijoas
623 Acorda de Galinha | 257 | Terras de Cascalho Branco
624 Cab_ldela de 268 | Jodo Clara Branco
Galinha
gog | Cozidodegraod | a0y | agon 1 Rose
moda de Vaqueiros
gag | Cozidoderepolno | g |0t Tingo
a algarvia
655 Jantar de feijao 337 | Alvor reserva Tinto
673 Téabua de lombo 390 |Fuzeta Tinto
676 | Borregoguisado/ | aqq | kera Tinto
Borrego a Correia
Cabrito com
681 ameixas no fornoa | 389 | TerrasdaLuz Tinto
lenha
684 qugelrao 258 | Monte da Casteleja Branco
marinado
686 Sopa de Cacéo 268 | Jodo Clara Branco
691 Arroz de peixe 310 | Malaca Rosé
692 Arroz .de peixea 379 | Afonso Il Tinto
algarvia
714 I?acalhay recheado 272 | Cabrita Reserva Branco
a algarvia
727 Ameijoas na 265 | Vida Nova Branco
cataplana
728 Ameijoas a 305 | Barranco Longo Rosé

portimonense
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id

. Nome do Vinho
vinho

id iguaria| Nome da Iguaria

Feijoada de Buzios

R 294 | Foral de Portimdo Rosé
(a pescador)

731

742 Acorda a algarvia 273 | Quinta do Outeiro Branco

795 Xa(ejrem com 283 | Marqués dos Vales Selecta Branco

Conquilhas

805 Bolo amendoado 398 | Algardoce Licoroso Tinto

810 Bolo delicia do 396 | Tapada da Torre Licoroso Reserva Branco
Algarve

822 Aletria doce 396 | Tapada da Torre Licoroso Reserva Branco

Tabela 40 — Identificacdo das maridagens realizadas no site Enogastronomia.pt entre 01/06/2015 e 31/07/2015
Fonte: Dados retirados do Wordpress do site Enogastronomia.pt (2015a), da tabela 'win_social_users'
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Relatorio para obtencao do titulo de especialista em Hotelaria e Restauracdo

Anexo 2 — Teoria das redes — Rede de maridagens para categoria de
iguarias A - Carnes escuras de aves

Figura 5 - Rede de maridagens para a categoria de iguarias A - Carnes escuras de aves
Fonte: Concegao propria
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Relatorio para obtencao do titulo de especialista em Hotelaria e Restauracdo

Anexo 3 — Teoria das redes — Rede de maridagens para categoria de
iguarias B - Carnes leves de aves

BI2

B13

Bl4

B15

Tl

Figura 6 - Rede de maridagens para a categoria de iguarias B - Carnes leves de aves
Fonte: Concegao propria
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Relatorio para obtencao do titulo de especialista em Hotelaria e Restauracdo

Anexo 4 — Teoria das redes — Rede de maridagens para categoria de
iguarias C - Carnes nao vermelhas

“B12

Figura 7 - Rede de maridagens para a categoria de iguarias C - Carnes ndo vermelhas
Fonte: Concegao propria
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Relatorio para obtencao do titulo de especialista em Hotelaria e Restauracdo

Anexo 5 — Teoria das redes — Rede de maridagens para categoria de
iguarias D — Peixes de sabor leve

Figura 8 - Rede de maridagens para a categoria de iguarias D — Peixes de sabor leve
Fonte: Concecdo propria
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Anexo 6 — Teoria das redes — Rede de maridagens para categoria de
iguarias E — Peixes de sabor acentuado

7

Figura 9 - Rede de maridagens para a categoria de iguarias E — Peixes de sabor acentuado
Fonte: Concecdo propria
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Relatorio para obtencao do titulo de especialista em Hotelaria e Restauracdo

Anexo 7 — Teoria das redes — Rede de maridagens para categoria de
iguarias F — Mariscos e moluscos de concha aquaticos

Figura 10 - Rede de maridagens para a categoria de iguarias F — Mariscos e moluscos de concha aquaticos
Fonte: Concecdo propria
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Relatorio para obtencao do titulo de especialista em Hotelaria e Restauracdo

Anexo 8 — Teoria das redes — Rede de maridagens para categoria de
iguarias G — Moluscos de concha terrestres

B7
B6 B

Bi0

811

BI2

Bi3

Bi+

Bis

Figura 11 - Rede de maridagens para a categoria de iguarias G — Moluscos de concha terrestres
Fonte: Concegao propria
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Relatorio para obtencao do titulo de especialista em Hotelaria e Restauracdo

Anexo 9 — Teoria das redes — Rede de maridagens para categoria de
iguarias H — Cefalopodes

~Bl12

. t]

BIS

Figura 12 - Rede de maridagens para a categoria de iguarias H — Cefal6podes
Fonte: Concecdo propria
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Relatorio para obtencao do titulo de especialista em Hotelaria e Restauracdo

Anexo 10 — Teoria das redes — Rede de maridagens para categoria de
iguarias | — Frutos ndo doces

B6 f BS
B3
Bi0
B11

=0 BI2

B13

Bis

Bis

Tl

@ T6

Figura 13 - Rede de maridagens para a categoria de iguarias | — Frutos ndo doces
Fonte: Concecdo propria
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Relatorio para obtencao do titulo de especialista em Hotelaria e Restauracdo

Anexo 11 — Teoria das redes — Rede de maridagens para categoria de
iguarias J — Legumes e vegetais

BE BS
BS

BS

B0

Bl1

B12

B3

Bi+

B13

Figura 14 - Rede de maridagens para a categoria de iguarias J — Legumes e vegetais
Fonte: Concegao propria
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Relatorio para obtencao do titulo de especialista em Hotelaria e Restauracdo

Anexo 12 — Teoria das redes — Rede de maridagens para categoria de
iguarias K — Cereais

Figura 15 - Rede de maridagens para a categoria de iguarias K — Cereais
Fonte: Concecdo propria
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Relatorio para obtencao do titulo de especialista em Hotelaria e Restauracdo

Anexo 13 — Teoria das redes — Rede de maridagens para categoria de
iguarias L - Sobremesas doces

Figura 16 - Rede de maridagens para a categoria de iguarias L — Sobremesas doces
Fonte: Concecdo propria
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Relatorio para obtencao do titulo de especialista em Hotelaria e Restauracdo

Anexo 14 — Identificacéo e categorizacao das iguarias selecionadas para

maridagem
id iguaria Nome da Iguaria Categoria da lguaria

616 Acorda de Faisdo Carnes escuras de aves
617 Canja de Perdiz Carnes escuras de aves
618 Perdiz com Ameijoas na cataplana Carnes escuras de aves
619 Perdiz estufada ou Perdiz a vapor Carnes escuras de aves
623 Acorda de Galinha Carnes leves de aves
624 Cabidela de Galinha Carnes leves de aves
628 Galinha cerejada Carnes leves de aves
631 Guisado de Galo caseiro Carnes leves de aves
633 Coelho frito com tomilhos Carnes ndo vermelhas
636 ergﬁizdg(; castanha pilada com entremeada e Carnes nio vermelhas
637 Assadura a D.2 Inacia Carnes ndo vermelhas
638 Assadura a Monchique Carnes ndo vermelhas
639 Calatroia de Monchique Carnes ndo vermelhas
640 Carne de Porco com Ameijoas Carnes ndo vermelhas
643 Costeletas a serrenha Carnes ndo vermelhas
648 Cozido de repolho a algarvia Carnes ndo vermelhas
655 Jantar de feijao Carnes ndo vermelhas
660 Lombinhos de Porco com Ameijoas e xerém Carnes ndo vermelhas
662 Milho com morcela Carnes ndo vermelhas
673 Tabua de lombo Carnes ndo vermelhas
674 Tacho forte e feio Carnes ndo vermelhas
676 Borrego guisado / Borrego a Correia Carnes ndo vermelhas
680 Cabrito a Bicho Carnes ndo vermelhas
681 Cabrito com ameixas no forno a lenha Carnes ndo vermelhas
751 Arroz de Choco Cefalopodes
754 Choco frito com Ameijoas Cefalépodes
757 Lulas cheias Cefalépodes
758 Lulas cheias a Monchique Cefalépodes
760 Arroz de Polvo Cefalépodes
795 Xa(e)rém com Conquilhas Cereais
796 Acorda Cereais
797 Arjamolho Cereais
798 Migas Cereais
766 Azeitonas britadas Frutos ndo doces
767 Azeitonas com molho e presunto caseiro Frutos ndo doces
775 Conserva de cenouras a algarvia Legumes e vegetais
779 Favas a algarvia Legumes e vegetais
790 Lentilhas da Inés Legumes e vegetais
727 Ameijoas na cataplana gfqigtsif:gze moluscos de concha
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id iguaria Nome da Iguaria Categoria da Iguaria
728 Ameijoas a portimonense Marlls_cos e moluscos de concha
aquaticos
730 Feijoada de Buzinas Marlls_cos e moluscos de concha
aquaticos
731 Feijoada de Buzios (a pescador) Mal‘,IS'COS e moluscos de concha
aquaticos
737 Arroz de Lingueirio Marlls'cos e moluscos de concha
aquaticos
740 Massa de Lingueiro Marlls'cos e moluscos de concha
aquaticos
742 Acorda 2 algarvia Marlls'cos e moluscos de concha
aquaticos
744 Ovas de Peixe-espada fritas com acorda de Mariscos e moluscos de concha
marisco aquaticos
748 Caracois a Algarvia Moluscos de concha terrestres
750 Caracoletas a bom apetite Moluscos de concha terrestres
709 Atum estufado a algarvia Peixes de sabor acentuado
710 Bife de Atum Peixes de sabor acentuado
711 Bifes de Atum com tomate Peixes de sabor acentuado
713 Bacalhau a algarvia Peixes de sabor acentuado
714 Bacalhau recheado a algarvia Peixes de sabor acentuado
718 Ensopado de Enguias com hortela da ribeira Peixes de sabor acentuado
719 Ensopado de Irds da ria formosa Peixes de sabor acentuado
720 Lampreia de Odeleite 8 moda da D.2 Herminia Peixes de sabor acentuado
721 feijoada de Litdo Peixes de sabor acentuado
723 Chora Chora Peixes de sabor acentuado
724 Cataplana de peixes mistos a algarvia Peixes de sabor acentuado
725 Cataplana de peixe Peixes de sabor acentuado
684 Biqueirdo marinado Peixes de sabor leve
686 Sopa de Cacéo Peixes de sabor leve
687 Carapaus alimados Peixes de sabor leve
688 Cavalinhas alimadas com batata cozida Peixes de sabor leve
689 Linguados a algarvia Peixes de sabor leve
691 Arroz de peixe Peixes de sabor leve
692 Arroz de peixe a algarvia Peixes de sabor leve
693 Caldeirada a algarvia Peixes de sabor leve
695 Fritada mista de peixe com arroz de Berbigéo e Peixes de sabor leve
salada de tomate com orégdos
696 Peixe de escabeche Peixes de sabor leve
701 Petingas fritas com molho de escabeche Peixes de sabor leve
702 Arroz de Safio Peixes de sabor leve
703 Sardinhas albardadas Peixes de sabor leve
704 Arroz de Tamboril com alho porro Peixes de sabor leve
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id iguaria Nome da Iguaria Categoria da Iguaria
705 Arroz de Tamboril Peixes de sabor leve
706 Arroz de Tamboril a pescador Peixes de sabor leve
805 Bolo amendoado Sobremesas doces
806 Bolo de améndoa Sobremesas doces
808 Bolo de batata-doce Sobremesas doces
809 Bolo de chila Sobremesas doces
810 Bolo delicia do Algarve Sobremesas doces
815 Bolo mimoso Sobremesas doces
820 Tarte algarvia (Tarte da quinta) Sobremesas doces
821 Torta de améndoa com mel, canela e gila Sobremesas doces
822 Aletria doce Sobremesas doces
823 Arroz doce a estoiense Sobremesas doces
824 Beijinhos de améndoa Sobremesas doces
827 Creme leve de Odeleite Sobremesas doces
831 Dom Rodrigos Sobremesas doces
835 Estrelas de figo e améndoa Sobremesas doces
836 Fardéfias a moda de Monchique Sobremesas doces
847 Gelado de figo Sobremesas doces
853 Morgado de figo com chila Sobremesas doces
856 Ovos moles Sobremesas doces
865 Xeringos Sobremesas doces

Tabela 41 — Identificacdo e categorizacdo das iguarias selecionadas para maridagem entre 01/06/2015 e 31/07/2015

no site Enogastronomia.pt (2015a)
Fonte: Dados retirados do Wordpress do site Enogastronomia.pt (2015a), da tabela 'win_social_users'
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Anexo 15 - ldentificacdo e categorizacdo dos vinhos selecionados para

maridagem
vi:1dho Nome do Vinho Categoria do Vinho | Sub categoria do vinho
263 | Alvor Singular Branco Vinhos Brancos Branco encorpado
290 | Barradas Branco Vinhos Brancos Branco encorpado
275 | Barranco Longo Viognier Branco Vinhos Brancos Branco encorpado
269 | Helwigus Branco Vinhos Brancos Branco encorpado
262 | Herdade dos Pimenteis Vinhos Brancos Branco encorpado
284 | Malaca Branco Vinhos Brancos Branco encorpado
282 | Marqués dos Vales Grace Vineyard Branco | Vinhos Brancos Branco encorpado
281 | Marqués dos Vales Grace Viognier Branco | Vinhos Brancos Branco encorpado
279 E/Irzrnqcl:)és dos Vales Primeira Selegdo Vinhos Brancos Branco encorpado
283 | Marqués dos Vales Selecta Branco Vinhos Brancos Branco encorpado
258 | Monte da Casteleja Branco Vinhos Brancos Branco encorpado
277 | Odelouca Branco Vinhos Brancos Branco encorpado
266 | Onda Nova Verdelho Branco Vinhos Brancos Branco encorpado
267 | Onda Nova Viognier Branco Vinhos Brancos Branco encorpado
278 | Quinta do francés Branco Vinhos Brancos Branco encorpado
276 | Remexido Branco Vinhos Brancos Branco encorpado
264 | Tapada da Torre Reserva Branco Vinhos Brancos Branco encorpado
257 | Terras de Cascalho Branco Vinhos Brancos Branco encorpado
270 | Uit de Kelders Van Jaap Branco Vinhos Brancos Branco encorpado
265 | Vida Nova Branco Vinhos Brancos Branco encorpado
287 | Afonso 11l Branco Vinhos Brancos Branco médio
271 | Cabrita Branco Vinhos Brancos Branco médio
272 | Cabrita Reserva Branco Vinhos Brancos Branco médio
289 | Colheita Selecionada Branco Vinhos Brancos Branco médio
260 | Foral de Portiméo Branco Vinhos Brancos Branco médio
268 | Jodo Clara Branco Vinhos Brancos Branco médio
259 | Lacdbriga Branco Vinhos Brancos Branco médio
288 | Lagoa Estagiado Branco Vinhos Brancos Branco médio
285 | Porches branco Vinhos Brancos Branco médio
261 | Quinta da Penina Branco Vinhos Brancos Branco médio
274 Quinta do Barranco longo Grande Escolha Vinhos Brancos Branco médio
Branco
273 | Quinta do Outeiro Branco Vinhos Brancos Branco médio
286 | Salira Branco Vinhos Brancos Branco médio
392 | Qué Super Reserva Rosé Bruto Vinhos espumantes | Espumante
391 | Vida Nova Espumante Bruto Rosé Vinhos espumantes | Espumante
398 | Algardoce Licoroso Tinto Vinhos licorosos Licoroso
397 | Algarmoscatel Licoroso Branco Vinhos licorosos Licoroso
394 | Muska-licoroso Algarve doce Vinhos licorosos Licoroso
393 | Muska-licoroso Algarve seco Vinhos licorosos Licoroso
396 | Tapada da Torre Licoroso Reserva Branco | Vinhos licorosos Licoroso
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vilndho Nome do Vinho Categoria do Vinho | Sub categoria do vinho

395 | Tapada da Torre Licoroso Reserva Tinto Vinhos licorosos Licoroso

311 | Afonso Il Rosé Vinhos Rosés Rosé

296 | Alvor Rosé Selection Vinhos Rosés Rosé

306 | Barranco Longo Oaked Rosé Vinhos Rosés Rosé

305 | Barranco Longo Rosé Vinhos Rosés Rosé

302 | Cabrita Rosé Vinhos Rosés Rosé

314 | Colheita Selecionada Rosé Vinhos Rosés Rosé

297 | Euphoria Rosé Vinhos Rosés Rosé

294 | Foral de Portimdo Rosé Vinhos Rosés Rosé

300 | Helwigus Rosé Vinhos Rosés Rosé

295 | Herdade dos pimentéis Rosé Vinhos Rosés Rosé

299 |Jodo Clara Rosé Vinhos Rosés Rosé

310 | Malaca Rosé Vinhos Rosés Rosé

308 | Marqués dos Vales Primeira Selecdo Rosé | Vinhos Rosés Rosé

309 | Marqués dos Vales Selecta Rosé Vinhos Rosés Rosé

292 | Monte da Casteleja Rosé Vinhos Rosés Rosé

293 | Monte do Além Rosé Vinhos Rosés Rosé

307 | Odelouca Rosé Vinhos Rosés Rosé

304 |Paxa Rosé Vinhos Rosés Rosé

312 | Porches Rosé Vinhos Rosés Rosé

315 | Quinta do Barradas Rosé Vinhos Rosés Rosé

313 | Salira Rosé Vinhos Rosés Rosé

291 | Terras de Cascalho Rosé Vinhos Rosés Rosé

301 | Uit de Kelders Van Jaap Rosé Vinhos Rosés Rosé

298 | Vida Nova Rosé Vinhos Rosés Rosé

339 | Alcalar Tinto Vinhos Tintos Tinto encorpado
336 | Alvor Colheita Especial Tinto Vinhos Tintos Tinto encorpado
337 | Alvor reserva Tinto Vinhos Tintos Tinto encorpado
370 ig;zcgo_rli‘r%r;go Cabernet Sauvignon Vinhos Tintos Tinto encorpado
368 | Barranco Longo Reserva Tinto Vinhos Tintos Tinto encorpado
365 | Barranco Longo Syrah Reserva Tinto Vinhos Tintos Tinto encorpado
323 | Borges da Silva colheita selecionada tinto | Vinhos Tintos Tinto encorpado
322 | Borges da Silva tinto Vinhos Tintos Tinto encorpado
321 | BS colheita selecionada tinto Vinhos Tintos Tinto encorpado
357 | Cabrita Reserva Tinto Vinhos Tintos Tinto encorpado
340 'II:'(i)r:?(! de Albufeira Colheita Selecionada Vinhos Tintos Tinto encorpado
341 | Foral de Albufeira Reserva Tinto Vinhos Tintos Tinto encorpado
329 'T’?r:?; de Portimao Colheita Selecionada Vinhos Tintos Tinto encorpado
330 | Foral de Portimao Petit VVerdot Tinto Vinhos Tintos Tinto encorpado
331 | Foral de Portiméo Reserva Tinto Vinhos Tintos Tinto encorpado
390 | Fuzeta Tinto Vinhos Tintos Tinto encorpado
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viindho Nome do Vinho Categoria do Vinho | Sub categoria do vinho
352 ?ienlzl(\)/igus Casteldo, Syrah e Aragones Vinhos Tintos Tinto encorpado
354 | Helwigus Reserva Tinto Vinhos Tintos Tinto encorpado
333 g‘;ﬁ?gﬁ;jd?.rii:;gméis Colheita Vinhos Tintos Tinto encorpado
335 | Herdade dos Pimentéis reserva Tinto Vinhos Tintos Tinto encorpado
334 ?;rtt(i)ade dos Pimentéis Touriga Nacional Vinhos Tintos Tinto encorpado
349 | Jodo Clara Homenagem Tinto Vinhos Tintos Tinto encorpado
350 |Jodo Clara Negra Mole Tinto Vinhos Tintos Tinto encorpado
351 |Jodo Clara reserva Tinto Vinhos Tintos Tinto encorpado
348 | Jodo Clara Tinto Vinhos Tintos Tinto encorpado
348 | Jodo Clara Tinto Vinhos Tintos Tinto encorpado
327 | Lacdbriga tinto Vinhos Tintos Tinto encorpado
385 | Lagoa Reserva Tinto Vinhos Tintos Tinto encorpado
378 | Malaca Tinto Vinhos Tintos Tinto encorpado
318 | Maria Selection Tinto Vinhos Tintos Tinto encorpado
317 | Monte da Casteleja Tinto Vinhos Tintos Tinto encorpado
325 | Monte do Além Aragonés Tinto Vinhos Tintos Tinto encorpado
324 | Monte do Além Petit Verdot Tinto Vinhos Tintos Tinto encorpado
326 | Monte do Além Tinto Vinhos Tintos Tinto encorpado
371 | Odelouca Tinto Vinhos Tintos Tinto encorpado
345 | Onda Nova Alicante Bouschet Tinto Vinhos Tintos Tinto encorpado
360 | Paxa Special XII Tinto Vinhos Tintos Tinto encorpado
359 | Paxa Tinto Vinhos Tintos Tinto encorpado
332 | Quinta da Penina Reserva Tinto Vinhos Tintos Tinto encorpado
388 | Quinta do Barradas Reserva Tinto Vinhos Tintos Tinto encorpado
387 | Quinta do Barradas Sele¢éo Tinto Vinhos Tintos Tinto encorpado
387 | Quinta do Barradas Sele¢éo Tinto Vinhos Tintos Tinto encorpado
373 | Quinta do Francés Syrah Tinto Vinhos Tintos Tinto encorpado
372 | Quinta do francés Tinto Vinhos Tintos Tinto encorpado
358 | Quinta do Outeiro Tinto Vinhos Tintos Tinto encorpado
369 | Remexido Tinto Vinhos Tintos Tinto encorpado
338 | Tapada da Torre reserva Tinto Vinhos Tintos Tinto encorpado
389 | Terras da Luz Tinto Vinhos Tintos Tinto encorpado
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vilndho Nome do Vinho Categoria do Vinho | Sub categoria do vinho
316 | Terras de Cascalho Tinto Vinhos Tintos Tinto encorpado
320 | Terras do Cataldo tinto Vinhos Tintos Tinto encorpado
347 | Vida Nova Reserva Tinto Vinhos Tintos Tinto encorpado
346 | Vida Nova Tinto Vinhos Tintos Tinto encorpado
379 | Afonso Il Tinto Vinhos Tintos Tinto médio
363 g:;:/ﬁg%%#?r?g; Aragonés/Cabernet Vinhos Tintos Tinto médio
367 | Barranco longo Colheita Selecionada Tinto | Vinhos Tintos Tinto médio
364 _;B_izj\r:trgnco Longo Touriga Nacional Reserva Vinhos Tintos Tinto médio
356 | Cabrita Tinto Vinhos Tintos Tinto médio
342 | Euphoria Tinto Vinhos Tintos Tinto médio
353 | Helwigus Trincadeira e Syrah Tinto Vinhos Tintos Tinto médio
343 | Imprevisto Tinto Vinhos Tintos Tinto médio
383 | Lagoa Colheita Selecionada Tinto Vinhos Tintos Tinto médio
384 | Lagoa Estagiado Tinto Vinhos Tintos Tinto médio
380 | Lagos Tinto Vinhos Tintos Tinto médio
377 '\N/I;Crﬁouné; c_irc:zt\; ales Grace Touriga Vinhos Tintos Tinto médio
375 | Marqués dos Vales Grace Vineyard Tinto | Vinhos Tintos Tinto médio
374 | Marqués dos Vales Primeira Sele¢do Tinto | Vinhos Tintos Tinto médio
376 | Marqués dos Vales Selecta Tinto Vinhos Tintos Tinto médio
362 | MDS Selecéo Tinto Vinhos Tintos Tinto médio
361 | MDS Tinto Vinhos Tintos Tinto médio
344 | Onda Nova Syrah Tinto Vinhos Tintos Tinto médio
386 | Porches Primeur Tinto Vinhos Tintos Tinto médio
381 | Porches Tinto Vinhos Tintos Tinto médio
328 | Quinta da Penina CS Tinto Vinhos Tintos Tinto médio
319 | Quinta dos Lopes tinto VQPRD Vinhos Tintos Tinto médio
355 | Uit de Kelders Van Jaap Tinto Vinhos Tintos Tinto médio

Tabela 42 — Identificacdo e categorizagdo dos vinhos selecionados para maridagem entre 01/06/2015 e 31/07/2015 no
site Enogastronomia.pt (2015a)
Fonte: Dados retirados do Wordpress do site Enogastronomia.pt (2015a), da tabela ‘win_social_users'
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Apéndice 1 — Apresentacdo do site Enogastronomia.pt aos amigos do
meu mural do facebook

Caros amigos,

(..)

Uma perspetiva social, para a qual vos convido a todos (maiores de 18 anos) a dar a vossa
opinido através da seguinte ligagéo:

https://www.facebook.com/games/algarvenogastronomia/?fbs=1101&fref=ts

Vamos la fazer maridagens as vezes que entenderem e divulgar junto dos vossos amigos.
Todas as maridagens até ao dia 31 de julho serdo consideradas para o estudo.

Conto com a vossa colaboracéo,

Manuel Serra
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Apéndice 2 — Desafio lancado aos produtores de vinhos do Algarve
para maridar iguarias tipicas com os seus vinhos

Caro produtor,

(...)
- Uma perspetiva social, para a qual convido todos a interagir, votando as melhores
maridagens seguindo a ligacao na pagina do facebook

https://www.facebook.com/maridagem.enogastronomia ou em enogastronomia.pt

Todas as maridagens realizadas no site até ao dia 31 de julho serdo consideradas para o
estudo.

Este convite a interacdo em ambiente social tem também implicita a promocéo,
divulgacéo e valorizacdo da gastronomia algarvia e dos seus vinhos.

Conto com a vossa colaboracéo,

Manuel Serra
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Apéndice 3 — Incentivo a visitar o site Enogastronomia.pt, com
explicacdo de realizacdo de maridagens no site

J& “maridaram” hoje?

Amigo = Maridagem + o Gosto + Partilha

Deliciem-se em http://enogastronomia.pt/ com apenas 4 passos:

1)

GSelecione uma iguaria para maridagem ou para visualizar a ficha técnica

PESQUISA

Acorda Acorda 4 algarvia I— i,;.l Acorda de Faisio

b

2)

Selecione uma iguaria para maridagem ou para visualizar a ficha técnica

PESQUISA

LIMPAR FILTROS

I TIPO DE IGUARIA A4 l
Carnes escuras de aves Carnes leves de aves Carnes ndo vermelhas Cefaldpodes Cereais l l Frutos ndo doces Legumes e vegetais
Mariscos e moluscos de concha aquéticos l [ Moluscos de concha terrestres l Peixes de sabor acentuado Peixes de sabor leve
Sobremesas doces

Acorda ﬁ Acorda a algarvia I—— ir4 Acorda de Faisdo
! =S
E

3) exemplo de iguaria
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Caracois a Algarvia

Modo Confecao: Cozer

Ingrediente Principal: Caracois

Ingredientes Secundarios: Oregdos, Sal

Confecdo: Oito dias antes de se cozinharem pGem-se os caracois dentro de um recipiente com furos e tapados
com uma rede (ou com uma peneira) e da-se-lhes farinha de trigo ou sémeas. Durante este espaco de tempo, os
caracois eliminarao as toxinas que possam ter e a farinha ajuda-los-2 a engordar. Passado o referido tempo
lavam-se os caracois em varias aguas com sal, esfregando-os. Os caracois estdo prontos quando na agua ndo houver sinais de visco. Introduzem-
se 0s caracois numa panela com agua fria abundante e levam-se ao lume, inicialmente fraco e aumentando progressivamente o calor para que
0s caracéis deitem a cabeca de fora. A dgua junta-se sal grosso, e quando os caracdis estiverem praticamente cozidos adicionam-se os paus de
oregdos. As folhas dos oregdos ndo devem fazer parte deste tempero porque transmitem aos caracois um sabor amargo que ndo é apreciado no
Algarve. Os caracois cozem durante meia hora ou, no maximo, 40 minutos. Comem-se bem quentes, tirando-os das conchas com um alfinete. Ha
quem junte um pouco de pimenta ou de malagueta.

Vinhos

Selecione os vinhos para votar ou clique na imagem para visualizar a ficha técnica

[ pesauss e e E—— e m——

Limpar Filtros
efon u efon

I TIPO

SUB REGIAQ v l I CLASSE V l

Corancs )[[espumane [agon | [ages |[[poremao (o0 ] [(e |[rmosemess |

[ Licoroso H Rosé H Tinto I Tavira

4) Exemplo de iguaria e de vinhos selecionados

Algarve - Relacao Enogastronomica

Mado Confegdo: Cozer

Ingrediente Principal: Caracois

Ingredientes Secundaries: Oregdos, 53

Confegde: Oito dias antes de se cozinharem pdem-se os caracdis dentro de um recipiente com furos e tapados
cor uma rede (ou com uma peneira) e da-se-lhes farinha de trigo ou sémeas. Durante este espago de tempa, 05
caracdis eliminardo as toxinas que possam ter e a farinha ajuda-los-3 a engordar. P do o referido tempo
lavam-se s caracois em varias aguas com sal, esfregando-os. Os caracdis estdo prontos quando na agua ndo houver sinais de visco. Introduzem-
se o5 caracdis numa panela com dgua fria abundante e levam-se ao lume, inicialmente fraco & aumentando progressivamente o calor para que
o0s caracdis deftern a cabeca de fora. A &gua junta-se sal grosso, e quande os caracois estiverem praticamente cozidos adicionam-se os paus de
oregdos. As folhas dos oregdos ndo devem fazer parte deste tempero porgue transmitem aos caracdis um sabor amargo que ndo € apreciado no
Algarve. Os caracdis cozem durante meia hara ou, no maximao, 40 minutos. Comem-se bem quentes, tirando-os das conchas com um alfinete. Ha
quem junte um pouco de pimenta ou de malagueta.

Vinhos

Selecione os vinhos para votar ou clique na imagem para visualizar a ficha técnica

Afonsa Il Rosé "’Ji Alvor 5ingular Branco Helwigus Rosé

=1

Submeter Votos

© enogastronomia.pt 2015 Quem Somos ~ Termos & Condigies  Referéncias
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Apéndice 4 — Caraterizagao dos vinhos em estudo

Caraterizacao

Quanto ao n° de
castas

Quanto a
classificagdo

Quanto ao tipo
de vinho

Castas utilizadas

Denominacoes de
Origem
Agentes
Econdémicos
Quantidade de
vinhos
Valor médio
vinho/produtor

Varietais
Lotes bivarietais

Lotes de 3 castas

Lotes superiores a
3 castas

Vinhos Regionais
(1G Algarve)

Vinhos D.O.

Vinhos de mesa

Branco
Rosé
Tinto
Espumante
Licoroso

Castas Utilizadas
Alfrocheiro
Alicante Bouschet
Alvarinho
Antdo Vaz
Aragonés
Arinto

Bastardo
Cabernet Sauvignon
Casteldo
Chardonnay

Ferndo Pires

Malvasia Fina ou
Boal branco

Mantetdo
Merlot

Moscatel Graido

Moscatel Galego
Roxo

Negra Mole
Petit Verdot
Sauvignon

Sercial

Siria ou Crato
Branco

Syrah

Touriga Nacional

Lagos
6
20

3
11

20
19

o O N A W N N O O Pk oW

%

26%

14%

8%
4%
1%
1%
14%
13%
1%
0%
14%
2%
2%
8%
0%
1%
14%
100%
6%
0%
0%
14%
12%
100%
16%
10%
0%
0%
0%
0%
100%
38%
0%
17%
40%
0%
0%
0%
4%
0%

Portimao
3

24

10

24
22

15

135

%

13%

17%

4%
3%
7%
3%
17%
15%
1%
0%
17%
4%
2%
10%
0%
1%
17%
0%
25%
0%
0%
16%
18%
0%
24%
5%
0%
0%
0%
0%
0%
13%
100%
0%
40%
0%
100%
18%

19%
32%

Lagoa
13
96

7
25
24
28
19
96
85

6
5
96
26
19
47
2
2
96
0
11
1
1
34
12
0
14
16

o Bk = O

36
31

%

57%

68%

18%
17%
20%
13%
68%
60%
4%
4%
68%
18%
13%
33%
1%
1%
68%
0%
69%
100%
100%
68%
71%
0%
56%
76%
100%
100%

100%
100%
0%
50%
0%
83%
20%
100%
0%
82%
7%
66%

Tavira

1

o O N B O O P O O O O N O O N O o N o o

%

4%

1%

0%
1%
1%
0%
1%
1%
0%
0%
1%
0%
0%
1%
0%
0%
1%
0%
0%
0%
0%
2%
0%
0%
4%
10%
0%
0%
0%
0%
0%
0%
0%
0%
0%
0%
0%
0%
0%
2%

Totais

23

142

42
35
41

24
142
128

142
34
25
75

142

16

50

17

25
21

[ =B &2 B )

11

47
47

%

100%

100%

30%
25%
29%
17%
100%
90%
6%
4%
100%
24%
18%
53%
1%
4%
100%
100%
100%
100%
100%
100%
100%
100%
100%
100%
100%
100%

100%
100%
100%
100%
100%
100%
100%
100%
100%
100%

100%
100%
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Denominagdes de
Origem
Trincadeira ou
Crato Preto

Verdelho

Caraterizacao

Viognier

Viosinho

Lagos
3

0
0
0

%

11%

0%

0%
0%

Portimao

w

% Lagoa %

15% 20 74%

9% 10 91%
30% 7 70%
100% 0 0%

Tavira

%

0%

0%

0%
0%

Totais

27

11

10
1

%

100%

100%
100%
100%

Tabela 43 Caraterizagdo dos vinhos em estudo

Fonte: Concecgdo propria, com dados retirados do site Enogastronomia.pt (2015a)
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Apéndice 5 — Popularidade das castas utilizadas para producéo dos

vinhos que integram o estudo

Castas

Popularidade da
casta (n° de vinhos

Tipo de casta

em que esta
presente)

Alicante-Branco 1 Branca
Alvarinho 1 Branca
Antdo-Vaz 1 Branca

Arinto 17 Branca
Bical Branca
Chardonnay 3 Branca
Chasselas Branca
Cddega do Larinho Branca
Diagalves Branca
Encruzado Branca
Ferndo-Pires 1 Branca
Gouveio Branca
Larido Branca
Malvasia Fina ou Boal Branco 2 Branca
Malvasia-Rei Branca
Manteldo 3 Branca
Moscatel-Gratdo 8 Branca
Mourisco-Branco Branca
Perrum Branca
Rabigato Branca
Rabo-de-Ovelha Branca
Riesling Branca
Sauvignon 1 Branca
Semillon Branca
Sercial 1 Branca
Siria ou Crato Branco 11 Branca
Talia Branca
Tamarés Branca
Terrantés Branca
Trincadeira-das-Pratas Branca
Verdelho 11 Branca
Viognier 10 Branca
Viosinho 1 Branca
Alfrocheiro 3 Tinta
Alicante-Bouschet 16 Tinta
Aragonés 50 Tinta
Baga Tinta
Bastardo 3 Tinta
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Popularidade da
Castas cas?ngn;udeee\gtghos Tipo de casta
presente)

Cabernet-Sauvignon 25 Tinta
Caladoc Tinta
Carignan Tinta
Casteldo 21 Tinta
Chambourcin Tinta
Cinsaut Tinta
Corrupio Tinta
Gewurztraminer Tinta
Grand-Noir Tinta
Grenache Tinta
Mantetdo-Preto Tinta
Merlot 1 Tinta
Monvedro Tinta
Moreto Tinta
Moscatel-Galego-Roxo 1 Tinta
Moscatel-Galego-Tinto Tinta
Negra-Mole 6 Tinta
Petit-Verdot 5 Tinta
Pexem Tinta
Pinot-Noir Tinta
Syrah 47 Tinta
Tannat Tinta
Tinta-Barroca Tinta
Tinta-Caiada Tinta
Tinta-Carvalha Tinta
Tinta-Milda Tinta
Tinto-Céo Tinta
Touriga-Fanca Tinta
Touriga-Nacional 47 Tinta
Trincadeira ou Crato Preto 27 Tinta
Vinhéo Tinta
Zinfandel Tinta

Tabela 44 — Popularidade das castas utilizadas para producao dos vinhos que integram o estudo
Fonte: Lista de castas aprovadas (CVA, 2016); Popularidade das castas (Enogastronomia.pt, 2015a)
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