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€ - - 7 - . -
Maridagem ou aliangas é sempre uma abordagem que se diria ingrata e controversa,

pois sao tantos os habitos, as tradi¢bes e 0s gostos de cada um, que ndo seria nada tolo
pensar-se que a forma mais facil de contornar o assunto passaria pela afirmacgéo de
que a primeira regra a ter em conta é exatamente a de que ndo ha regras. Verificamos,
com muita frequéncia, que ha muitos vinhos que nos sabem tdo bem com certos pratos e
nos desagradam com outros, o que nos leva a certeza de que ha um vinho para cada

prato & temperatura certa.

O Gréo-Mestre da Confraria dos Gastronomos do Algarve

José Manuel Alves in “Receitas do Mar — Algarve”
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Resumo

A atual producdo de vinhos algarvios, em franca expanséo e com perfis mais aproximados
do gosto dos apreciadores, alavancados na ja afamada gastronomia algarvia de origens
mediterranicas, carece de promocdo e estudo de forma a potenciar a experiéncia
enogastrondémica e a afirmag¢do do produto turistico complementar “gastronomia e
Vinhos”.

Neste sentido, pretende-se identificar iguarias regionais do Algarve e a sua maridagem
com os vinhos da regido, criando um modelo de maridagens que reflita a identidade
enogastronémica da regido algarvia.

A metodologia prevé a utilizacdo de uma revisdo de literatura sobre a identidade historica
e caraterizacdo das comidas e dos vinhos do Algarve. Prevé igualmente uma recolha de
dados secundarios em sites e bibliografia especifica e de dados primarios por meio de
questionarios, com utilizacdo do método Delphi em Tempo Real, com participacdo e a
interacdo de especialistas com suporte numa plataforma online.

No que respeita a resultados obtidos, desenvolveu-se um portfélio de iguarias auténticas
do Algarve e respetivas fichas técnicas; identificaram-se os vinhos da regido
comercializados no ano 2014 e respetivas fichas técnicas, apresentados pelas suas
categorias, produtores aderentes a Rota dos Vinhos do Algarve e respetiva area
geografica, suas castas que evidenciam carateristicas organoléticas que permitem
caraterizar ao pormenor cada um deles.

Na sequéncia da investigacdo, desenvolveu-se como resultado final um modelo de relacéo
enogastronémica ou de maridagem, suscetivel de utilizacdo por parte dos agentes
econdmicos, consumidor comum, endfilos, gastronomos, investigadores na area da

gastronomia e vinhos e demais interessados na tematica.

Palavras-chave: Enogastronomia algarvia; Delphi em Tempo Real, Maridagem; Iguarias;
Vinhos
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Abstract

The current Algarve wine production which is booming and getting closer to the taste
profiles of connoisseurs leveraged the already renowned Algarve cuisine of
Mediterranean origins. Therefore it requires promotion and study in order to maximize
the “enogastronomic” experience as well as the complementary tourism product claim
known as “Gastronomy and Wine ".

In this sence, | intend to identify regional delicacies of the Algarve and its pairing with
the wines of the region, creating a pairing model that reflects the enogastronomic identity
of the Algarve.

The methodology foresees the use of a literature review on the historical identity and
classification of the food and the Algarve wines. Secondary data collection was done
through websites and specific publications and primary data collection was done through
surveys, using the Real Time Delphi method, with participation and interaction of experts
with an online platform support.

Regarding the results, a portfolio of authentic Algarve delicacies was developed along
with its data sheets; local wines marketed in the year 2014 were identified together with
their data sheets, which were presented by their categories, member producers of the
Algarve Wine Route and respective geographical area, its grape varieties that show
organoleptic features that allow a thorough and detailed characterization. Following the
investigation, and as a final result, a susceptible “enogastronomic” relationship or pairing
model was developed to be used by economic agents, ordinary consumers, oenophiles,
gastronomes, researchers in the field of food and wine and other players interested in the
subject.

Keywords: Algarve Enogastronomy; Real Time Delphi; Pairing; Food; Wine.
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Capitulo 1.
Introducao

O presente trabalho denominado: “Algarve — Relagao Enogastrondmica” realiza-se no
ambito do mestrado em Direcdo e Gestdo Hoteleira da Universidade do Algarve, sendo
orientado pelo docente Doutor Carlos Miguel Guimarées Pinto Coelho Afonso e co
orientado pelo docente Mestre Nuno Antonio. O tema base desta investigagdo prende-se
com a identificagdo de iguarias regionais do Algarve e a maridagem com os vinhos da
regido, de modo a formalizar um modelo de maridagens que caraterize a identidade
enogastrondmica da regido algarvia.

O modelo de maridagens resultante pode ser aplicado a qualquer tipo de iguaria. No
entanto, as iguarias objeto deste estudo séo de origem algarvia, dando énfase a iguarias
tipicas enquadradas na dieta mediterranica.

Em relacdo ao portfdlio de vinhos, este serd constituido a partir de vinhos Algarvios
identificados como sendo os mais indicados para acompanhar as iguarias em estudo. A
identificacdo dos vinhos é feita recorrendo a especialistas.

Os resultados das maridagens entre iguarias e vinhos deverdo ser suscetiveis de utilizacdo
por parte dos agentes econdémicos, consumidor comum, enofilos, gastronomos,

investigadores na &rea da gastronomia e vinhos e demais interessados na tematica.

1.1. Objetivos e motivacdes
O trabalho evolui tendo em conta trés objetivos, sendo o primeiro deles o

desenvolvimento de um portfdlio de iguarias auténticas do Algarve a partir do site da
Confraria dos Gastronomos do Algarve (2005), do site Gastronomias.com (Arte Digital,
Design e Publicidade, Lda., 1997), do livro “em Lume Brando” (Addo & Costa, 2006) e
do livro “Receitas das Aldeias Tipicas do Algarve” (Cruz & Pisco, 2013) que confirmam
a autenticidade regional das receitas.

O segundo objetivo prende-se com a identificacdo dos vinhos da regido, desde que
ostentem selo de aprovacdo da Comisséo Vitivinicola do Algarve (CVA). Esse
levantamento foi feito a partir do Guia de Vinhos do Algarve (Regido de Turismo do
Algarve, 2014). Os vinhos sdo categorizados por tipo (brancos, tintos, rosés, espumantes
e licorosos), area geogréafica, produtores e castas que os compdem, apresentando ainda
grau de acidez e volume alcodlico, conforme ficha técnica (enogastronomia.pt, 2015),
evidenciam-se ainda as suas carateristicas organoléticas, o que permite caraterizar ao

pormenor cada um deles.
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Por fim, o terceiro objetivo relaciona os dois primeiros, onde se pretende criar um modelo
da relacdo enogastrondémica algarvia, com vista a obtencdo de maridagens numa
perspetiva técnica avaliada por um grupo de especialistas com recurso a questionarios
online.

Em suma, pretende-se que da concretizacdo desta investigacdo resulte um documento
elucidativo da tematica de harmonizagdo ou maridagem entre iguarias e vinhos,
estimulador na divulgacédo da identidade enogastronémica algarvia, com base na perce¢édo

de profissionais da area.

1.2. Estrutura da tese
O trabalho de investigacdo desenvolve-se ao longo de cinco capitulos, sendo que no

capitulo 1 apresentam-se 0s objetivos e motivagdes da investigacdo no subponto 1.1.,
seguido da estrutura da tese no subponto 1.2.. O capitulo 2 apresenta-se com a revisao de
literatura. Numa primeira parte identificam-se referéncias relacionadas com o tema de
investigacdo (subpontos 2.1. a 2.2.), seguindo-se uma revisdo de literatura acerca do
método de investigacdo, nomeadamente das diversas fases do método Delphi
(convencional e em tempo real), ao longo dos subpontos 2.3. a 2.6.

Seguidamente apresenta-se o capitulo 3 que define a metodologia de investigacéo, com a
abordagem de investigacdo (3.1.), plano de investigacao (3.2.), defini¢cdo do universo e
amostra (3.3.), objeto e local de estudo (3.4.), instrumentos de pesquisa utilizados (3.5.),
recolha de dados (3.6.), definicdo da pergunta de investigacdo (3.7.), terminando o
capitulo com o plano de tratamento e analise dos dados obtidos (3.8.).

No capitulo 4 trata-se de analisar os resultados obtidos da aplicacdo do método Delphi,
no qual se faz a analise da amostra (4.1.), a analise descritiva dos dados obtidos da
aplicacdo de 3 questionarios a um painel de especialistas (4.2.), bem como a anélise dos
dados para criacdo de um modelo de maridagem (4.3.).

No capitulo cinco apresenta-se a conclusdo do estudo e discussdo dos resultados através
de um sumario de investigacao (5.1.) e identificacdo de implicacGes para os académicos
(5.2.) e profissionais (5.3.), seguido de identificagdo de limites e projecdo de trabalhos

futuros a considerar, partindo da investigacao ora realizada (5.4.).




Capitulo 2.
Revisao de literatura

A revisdo de literatura aqui apresentada contribui com a identificacdo de estudos
cientificos de forma a suportar o desenvolvimento do tema, assentando em consulta de
literatura tedrica e literatura empirica que permitem abordagens conceptuais relacionadas
com o estudo e com a investigacdo prévia nesta area cientifica.

Neste sentido, apresenta-se no subponto 2.1. um levantamento da identidade histérica da
gastronomia e vinhos do Algarve, tendo em conta os produtos regionais, métodos e
técnicas de confecdo, bem como referéncias historicas aos vinhos da regido, com vista a
apresentacdo de referéncias do padrao alimentar dos algarvios assente na “Dieta
Mediterranica” O subponto 2.2. aborda o produto “Gastronomia ¢ Vinhos” enquanto
produto turistico complementar, estimulador do enoturismo, seguindo-se referéncias
determinantes que norteiam as maridagens entre iguarias e vinhos.

O subponto 2.3. aborda a identificagdo do método de investigacdo Delphi e o subponto
2.4. trata de apresentar o desenvolvimento do método numa abordagem convencional
(2.4.1.) e numa abordagem em tempo real (2.4.2.), seguindo-se a justificacdo da aplicacédo
do método Delphi (2.5.) e a aplicacio do mesmo em trabalhos de investigacdo

relacionados com maridagens iguarias/vinhos no subponto (2.6).

2.1. Gastronomia e vinhos do Algarve e suas maridagens
Nesta sec¢do da revisdo de literatura faz-se um levantamento da identidade histérica dos

produtos e ingredientes que integram a gastronomia tradicional do Algarve, métodos e
técnicas de confecdo, bem como de referéncias historicas e caraterizacdo dos vinhos da
regido algarvia, com vista a apresentacao de referéncias do padréo alimentar dos algarvios

assente na “Dieta Mediterranica”.

2.1.1. Produtos Tradicionais do Algarve
No Algarve, a histdria da gastronomia, dos seus ingredientes e produtos autoctones, assim

como dos vinhos, esta diretamente relacionada com a historia da propria regido. O Padre
Antdnio de Oliveira de Azevedo, prior de Vila Nova de Portimdo e Deédo da Sé de Faro,
na sua carta trocada com o conhecido académico D. Manuel Caetano de Sousa (1721),
intitulada “Descrip¢do do Reyno do Algarve” refere que “He terra monteroza, mas
abundante, de vinhos, améndoas, uvas e figos (...). Também herdo abundantes de azeite

(...). De frutas tem bons marmelos e bons péssegos e de todas as demais castas de frutas...
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principalmente de laranjas e limoens (Silves) (...). 4 costa de todo o Algarve he
abundantissima de todo o género de pescados (...). Ha muito marisco, soberanas, ostras,
ameijoas, lagostas, e lobegantes. Fazem-se muitas armagoes aos Atuns (...). Abunda de
muyto pao, vinho, caca, gados e pescados (Alvor “comarqua” de Lagos, Alcoutim, Loulé
e Castro Marim). A Serra de Monchique he grande (...) lugar ameno de muytas aguas,
caga e montarias, cercado de pomares, (...) criagdo de gados, mel, pdo...) (Mesquita,

1995, p. 61-78). (vide Imagem 1)
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Imagem 1 - Algarve - Caraterizagdo dos produtos autdctones por concelho
Fonte: (Dionisio et al., 2003)

Esta riqueza identitaria encontra-se inventariada por Soeiro (2001a, 2001b e 2001c),
tendo mais tarde dado origem a uma lista de produtos tradicionais portugueses de onde
se destacam os produtos de interesse para o presente estudo (vide Tabela 1), referentes a
regido do Algarve (Qualifica, 2012). Alguns dos produtos enunciados encontram-se ja
protegidos pelo sistema de certificagdo comunitario em vigor na Unido Europeia
(Agricultura e Desenvolvimento Rural, 2015).

O regulamento (UE) n°® 1151/2012 do Parlamento Europeu e do Conselho de 21 de
novembro de 2012, relativo aos regimes de qualidade dos produtos agricolas e dos
géneros alimenticios, regula as designagdes “Denominacdo de Origem Protegida” (DOP),
“Indicagdo Geografica Protegida” (IGP) e “Especialidades Tradicionais Garantidas”
(ETG), a fim de salvaguardar os métodos de producdo e as receitas tradicionais, ajudando
0s produtores de produtos tradicionais a comercializar esses produtos e a comunicar aos
consumidores os atributos dos seus produtos e receitas tradicionais que Ihes oferecem
uma mais-valia e os respetivos cadernos de especificacGes a considerar para cada uma
das mencdes enunciadas (DGADR, 2015).
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O regulamento delegado (UE) n° 664/2014 da Comisséo de 18 de dezembro de 2013 que
completa o Regulamento (UE) n° 1151/2012 do Parlamento Europeu e do Conselho no

que diz respeito ao estabelecimento dos simbolos da Unido para as DOP, as IGP e as

ETG, estabelece também os simbolos de cada uma das 3 designacdes (vide Anexo 1 —

Estabelecimento dos simbolos da Unido para as denominacgdes de origem protegidas, as

indicacdes geograficas protegidas e as especialidades tradicionais garantidas)

Conforme referido na Newsletter da Comissdo Europeia (2010), apresenta-se 0 ambito

dos trés sistemas de promocao e protecdo das designacdes dos produtos agricolas e

géneros alimenticios de qualidade:

e DOP (Denominacdo de Origem Protegida): Designa produtos cuja producdo,

transformacdo e elaboracdo ocorrem obrigatoriamente numa &rea geografica

identificada, de acordo com um saber reconhecido e constatado;

e |IGP (Indicacdo Geogréafica Protegida): Designa produtos agricolas e géneros

alimenticios com uma ligacdo forte a determinada zona geogréfica, na qual ocorre

pelo menos uma das fases exigidas: producéo, transformacao ou elaboracéo;

e ETG (Especialidade Tradicional Garantida): Valoriza a composigéo tradicional

dos produtos ou o seu modo de producao tradicional.

Diregdo-Geral do Desenvolvimento
Rural - Soeiro (2001) - Vol. I, Il e 111

Produtos Tradicionais Portugueses
(Algarve) - Qualifica (2012)

Agricultura e Desenvolvimento Rural
(2015) - Plataforma Oficial (Door) -
Produtos Algarvios com certificacao

internacional

A — Produtos agricolas e
agroalimentares
com nome protegido

Batata-Doce de Aljezur - Vol. 11

Batata-doce de Aljezur — IGP

Batata-doce de Aljezur — IGP (18-08-
2009)

Citrinos do Algarve - IGP - Vol. Il

Citrinos do Algarve - IGP

Citrinos do Algarve - IGP (21-06-1996)

Mel da Serra de Monchique - DOP - Vol.
11

Mel da Serra de Monchique - DOP

Mel de Monchique - DOP (21-06-1996)

B — Bebidas espirituosas com nome
protegido (indicacdo geogréfica)

Aguardente de medronho - Vol. 1l

Medronho do Algarve

Medronho do Algarve - IGP (atualmente
em processo de certificacdo)

C - Outros produtos agricolas e
agroalimentares tradicionais (lista
indicativa)

Classe 1.1. Carnes (e miudezas) frescas

Borrego churro algarvio

Cabrito algarvio

Classe 1.2. Produtos a base de carne
(aquecidos, salgados, fumados, etc.)

Chourico de carne da serra de Monchique
-Vol. 1l

Chourico de carne da serra de Monchique

Farinheira de milho de Monchique - Vol.
1

Farinheira de milho de Monchique

Molhos de Monchique - Vol. Il

Molhos de Monchique
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Diregdo-Geral do Desenvolvimento
Rural - Soeiro (2001) - Vol. I, Il e 111

Produtos Tradicionais Portugueses
(Algarve) - Qualifica (2012)

Agricultura e Desenvolvimento Rural
(2015) - Plataforma Oficial (Door) -
Produtos Algarvios com certificacdo

internacional

Morcelas de carne de Monchique - Vol. 1l

Morcelas de carne de Monchique

Classe 1.3. Queijos

Queijo de Cabra do Algarve - Vol. Il

Queijo de cabra do Algarve

Queijo de cabra do Azinhal

Classe 1.6. Frutas, produtos horticolas e
cereais ndo transformados ou
transformados

Alfarroba - Vol. Il

Alfarroba

Améndoa do Algarve - Vol. 11

Améndoa do Algarve

Azeitona britada - Vol. |

Azeitona britada

Azeitona de conserva

Azeitona de sal - Vol. |

Azeitona de sal

Figos cheios de Olh&o - Vol. 1l

Figos cheios de Olhdo

Figos cheios de Silves

Figos do Algarve - Vol. 1l

Figos do Algarve

Laranjas de Silves

Tomate do Algarve

Orégaos - Vol. 1l

Orégdos

Classe 1.7. Peixes, moluscos e crustaceos
frescos e produtos a base de peixes,
moluscos ou crustaceos frescos

Améijoa-boa da ria formosa

Anchova - Vol. |1

Anchova

Atum (Portugués) em conserva - Vol. Il

Atum (portugués) em conserva

Carapau (portugués) em conserva

Cavala (portuguesa) em conserva

Choco (portugués) em conserva

Estopeta de Atum - Vol. Il

Estopeta de Atum

Lula (portuguesa) em conserva

Mexilhdo (portugués) em conserva

Muxama - Vol. Il

Muxama

Ostras da ria formosa

Ovas Salgadas - Vol. 1l

Ovas salgadas

Pasta de marisco

Pasta de Peixe - Vol. |1

Pasta de peixe

Percebe da costa vicentina e sudoeste
alentejano

Percebes de Aljezur

Pescada de anzol da Fuzeta

Polvo (portugués) em conserva

Polvo de Santa Luzia

Polvo Seco - Vol. I

Polvo seco

Sardinha (Portuguesa) em Conserva - Vol.

Sardinha (portuguesa) em conserva

Classe 1.8. Outros produtos do anexo |
do tratado (especiarias, etc.)

Sal de Castro Marim

Sal de Tavira

Sal / Flor de sal de Tavira - DOP (20-11-
2013)

Sal do Algarve

Qutros n.e.

Classe 2.4. Produtos de padaria, de
pastelaria, de confeitaria ou da
indUstria de bolachas e biscoitos
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Diregdo-Geral do Desenvolvimento
Rural - Soeiro (2001) - Vol. I, Il e 111

Produtos Tradicionais Portugueses
(Algarve) - Qualifica (2012)

Agricultura e Desenvolvimento Rural
(2015) - Plataforma Oficial (Door) -
Produtos Algarvios com certificacdo

internacional

Bolo de faca - Vol. |

Bolo de faca

Bolo de massa de péo (bolo de mel ou
bolo podre) - Vol. |

Bolo de massa de péo

Bolo de tacho de Monchique - Vol. |

Bolo de tacho de Monchique

Docaria fina do Algarve - Vol. |

Docaria fina do Algarve

Dom Rodrigo - Vol. 1l

Dom Rodrigo

Dom Rodrigo de Lagos

Empanadilhas - Vol. |

Empanadilhas

Estrelas de Figo - Vol. Il

Estrelas de figo

Folhado de Tavira

Folhados de Tavira - Vol. |

Folhados de Tavira

Morgado de améndoa - Vol. |

Morgado de améndoa

Morgado de figo - Vol. |

Morgado de figo

No6gado Algarvio - Vol. |

Nogado algarvio

Ouricinhos de figo de Silves

Pao de alfarroba - Vol. 11

Pao de alfarroba

Pao do Azinhal

Queijinhos de figo de Silves

Queijo de figo - Vol. |

Queijo de figo

37

65

Tabela 1 - Inventariacdo dos Produtos Tradicionais Algarvios, DOP e IGP
Fontes: Soeiro (2001a, 2001b, 2001c); Qualifica (2012); Agricultura e Desenvolvimento Rural (2015)

Conforme se pode verificar na Tabela 1, encontra-se em anélise na Comisséo Europeia,

o registo de nome “Medronho do Algarve” cuja definigdo ¢ “O Medronho do Algarve é

uma aguardente de frutos, obtida exclusivamente por fermentacéo alcodlica e destilacéo

de frutos carnudos ou do seu mosto (com ou sem caroco) da espécie Arbutus unedo L.

(medronheiro), proveniente de um habitat préprio da area geografica”.

A entidade requerente deste registo é a APAGARBE, Associacdo de Produtores de

Aguardente de Medronho do Barlavento Algarvio, sediada em Monchique e o logotipo

proposto é o que a seguir se apresenta (Ministério da Agricultura e do Mar, 2015) (vide

Imagem 2):

A

:'l (EL[T.LV}/.’YL) do _i'l'-.’l,uz'.';

Imagem 2 - Logotipo da designacdo “Medronho do Algarve”
Fonte: Ministério da Agricultura e do Mar (2015)




Tese de Mestrado em Direcdo e Gestdo Hoteleira

Importa ainda referir, que embora a carne de Suino de raca alentejana ndo seja referida
pelos autores como produto tradicional do Algarve, pode verificar-se no mapa (Vide
Anexo 2 — Delimitagdo geografica de producao de carne de suino de raca alentejana) que
a delimitacdo geografica abrange grande parte do territorio algarvio, justificando a
variedade de receitas tipicas do Algarve que ostentam a carne de porco (de raca

alentejana) na sua composicao.

2.1.2. A Gastronomia algarvia e o seu padrdo alimentar de origens
mediterranicas

O binémio pao — vinho que constituira o sinal distintivo da cultura mediterranica, tende
a definir, na idade média — com a carne e em especial a carne de porco — 0 espaco
alimentar da Europa continental cristd (...). Assim, embora as especiarias ja fossem
normalmente utilizadas na época romana e durante a alta idade média, a sua utilizacao
enriquece-se e diversifica-se ainda mais nos séculos seguintes. Os Arabes introduzem
ainda legumes novos, como as beringelas e os espinafres, frutos e citrinos, bem como a
cana-de-aglcar, com 0 seu cortejo gastrondmico de bolos e frutas cristalizadas, de
magcapdo e de nogados. Sem esquecer o arroz, introduzido pelos Arabes da Sicilia e de
Espanha e as massas (...). A tradi¢do romano-helenistica deixou legados mais diretos e
mais imediatos (...) como o aprego pelo peixe de mar ou a predilecdo pela carne de
carneiro (...) 0S encontros e os intercambios entre culturas diferentes, a osmose e 0
enriquecimento reciproco permite & Europa medieval crescer e construir a sua
identidade original global (...) (Flandrin & Montanari, 1998, p. 250-257).

“... E se culturalmente a dieta na regido algarvia recebeu e assimilou tantas influéncias,
estas ndo podem dissociar-se das caracteristicas naturais, que sempre condicionam 0s
consumos alimentares. Apesar de banhado pelo Atlantico, o clima do Algarve é
temperado de caracteristicas mediterranicas, influenciado pela proximidade do
Mediterraneo e Norte de Africa. O clima ameno resulta da influéncia mediterranica e da
topografia. Geograficamente podem-se distinguir trés regites no Algarve: o litoral, o
barrocal e a serra, cada uma com caracteristicas especificas, producdes e realidades
proprias. Devido as caracteristicas determinadas pela influéncia do vento, distinguem-
se trés sub-regides: sotavento, zona central e barlavento. ” (CCDR, 2008, p. 23).

A Dieta Mediterranica Algarvia resulta, em grande medida, das caracteristicas do clima
e do territdrio, o que condiciona 0s recursos disponiveis e consequentemente 0 seu

aproveitamento. Saramago (2001), citado no livro “A Dieta Mediterranica Algarvia”
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define quatro periodos fundamentais na evolucdo da alimentacdo algarvia: o periodo
orientalizante, de influéncia fenicia e cartaginesa, o tempo dos Romanos, a influéncia
arabe e o periodo das Descobertas (CCDR, 2008; CCDR Algarve, 2006).

A alimentacdo algarvia, de influéncias mediterranicas, resulta das producgdes locais, da
agricultura, pecuéria e pesca, e da influéncia cultural dos diversos povos que ao longo dos
tempos se fixaram na regido. Tal como é grande a diversidade geografica, apesar de se
tratar de uma area relativamente pequena, também a diversidade gastronémica é enorme
(CCDR, 2008).

A gastronomia do litoral carateriza-se por pratos a base de peixe e mariscos ao passo que
na zona do barrocal e serra, predominam a carne, 0s legumes frescos e as leguminosas
secas como base da maioria das refei¢cdes. O azeite € bastante utilizado, tal como a cebola,
0 tomate, o pimento, o alho e obviamente o pdo, tanto no acompanhamento de refeicdes
como fazendo parte das mesmas (CCDR, 2008).

As ervas aromaéticas sdo essenciais para apaladar as iguarias e utilizadas tanto secas como
frescas, nomeadamente os orégdos, salsa, coentros, poejo, hortela e outras, perfumam e
apaladam os pratos de uma forma subtil, conferindo aos mesmaos efeitos benéficos para a
salde, pois a sua utilizacdo ajuda a reduzir adi¢do de sal, favorecendo a digestdo (CCDR,
2008).

Pelo reconhecimento da comunidade internacional em relacdo a Dieta Mediterranica,
fruto de um patriménio milenar construido pelas geracBes que nos antecederam, a
candidatura coordenada por Tavira e composta por mais 7 estados e comunidades
representativas, foi distinguida pela UNESCO em 4 de dezembro de 2013, inscrevendo a
Dieta Mediterranica na lista representativa do Patriménio Cultural Imaterial da
Humanidade (Queiros, 2014).

No site da Confraria dos Gastronomos do Algarve (2005) pode ler-se acerca da
gastronomia algarvia: “De Sagres ao Guadiana, o Algarve é regido de sol, peixe, marisco
(...). Mas também tem serra e barrocal, com receitas proprias, soberbas (...) ”. Surge
neste enquadramento a referéncia a cataplana, cuja historia se parece perder nas memaorias
do tempo é uma tipo de confecdo que esta generalizado pela regido, de confecéo lenta,
pronta para ser redescoberta e reinventada (Regido de Turismo do Algarve, 2015).

Adao e Costa (2006) e Cruz e Pisco (2013) apelam ao sentimento de pertenca,
autenticidade das receitas e identificagdo com o passado genuino da gastronomia,
referindo-se a confe¢des simples confecionadas com tempo “em lume brando”, para que

0s sabores dos produtos locais se misturem entre si na confecéo.
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2.1.3. Identificacdo e categorizacdo das iguarias tipicas do Algarve
A consulta do site da Confraria dos Gastronomos do Algarve (2005), do site

Gastronomias.com (Arte Digital, Design e Publicidade, Lda., 1997), do livro “em Lume
Brando” (Adao & Costa, 2006) e do livro “Receitas das Aldeias Tipicas do Algarve”
(Cruz & Pisco, 2013) permitiram-nos identificar um conjunto de receitas algarvias e
confirmar a autenticidade regional das receitas.

Este levantamento efetuado acerca da gastronomia tipica algarvia e considerando que a
harmonizacéo iguarias/vinhos é potenciada pela diversidade de opcdes a disposi¢do dos
apreciadores, elaborou-se um portfélio de 250 receitas tradicionais do Algarve, com a
estrutura de categorias e sub categorias de comidas, tendo em conta o ingrediente
principal, conforme apresentado no Apéndice 1 — Categorizacdo das iguarias.

Segundo Pradel et al. (2012), a categorizagdo pormenorizada e a correta definigdo do
modelo de relacdo entre os elementos que compdem uma ontologia, sdo o ponto de partida
para o sucesso de criacdo de uma semantica bem-sucedida.

Neste sentido, a categorizacdo das iguarias para organizacao da dissertacdo de mestrado

segue 0 modelo ontoldgico de categorizacao das iguarias desenvolvido por Michaelis et

al. (2008).
[-] Dessert [-]1 Non Sweet Dessert [-] Cheese
[-1 Nuts
[-] Sweet Dessert [-] Cake
[-1 Chocolate
[<] Pie
[-<] Fowl [-] Dark Meat Fowl [-] Duck
[-1 Goose
[-] Light Meat Fowl [-] Chicken
[<]1 Turkey
[-] Fruit [<] Non Sweet Fruit
[-] Sweet Fruit [-]1 Bananas
[-]1 Grapes
[<] Mixed Fruit
[-] Peaches
[-] Meat [-] Non Red Meat [-] Pork
[-] Red Meat [-1 Non Spicy Red Meat

[<] Spicy Red Meat
[<] Other Tomato Based

Food [-] Pizza
[-] Pasta [-] Pasta With Red Sauce [-]1 Pasta With Non Spicy Red Sauce
[-] Pasta With Spicy Red Sauce
[-] Pasta With White Sauce [-] Pasta With Heavy Cream Sauce
[-] Pasta With Light Cream Sauce
[-] Seafood [-] Fish [-] Bland Fish
[F]1 Non Bland Fish
[-] Shellfish [-1 Non Oyster Shellfish
[<1 Oyster Shellfish
[-] Shrimp

Tabela 2 - Ontologia de comidas segundo Michaelis et al. (2008)
Fontes: Adaptado de Michaelis et al. (2008)
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No entanto, visto que o modelo original é carateristico de uma regido com identidade
gastronomica diferente da realidade em estudo (Ahn et al., 2011), foi necessario proceder
a adaptacOes introduzindo ou retirando categorias, mantendo a sequéncia original de
apresentacdo por ordem alfabética das categorias e sub categorias.

Considerou-se agrupar Cefalépodes, mariscos e moluscos numa sé categoria, sub
categorizando-0s em seguida, 0 que permitiu reunir numa so sub categoria todo o0 marisco,

conforme apresentado por Berry (2015) na Tabela 3.

Mariscos Lavagante, Lagostins, Lagosta, Mexilhdes, Ostras...

Tabela 3 - Classificagdo de mariscos segundo Berry (2015)
Fontes: Adaptado de Berry (2015)

Foi ainda efetuada outra alteragdo a estrutura original, integrando a designa¢ao “Fruta ndo
doce”, na categoria “Legumes e vegetais”, pela particularidade das carateristicas
organoléticas ndo doces, do fruto “Azeitonas”.

Justin, Rust & Vail (1956), descrevem “vitela” como sendo a carne de bovinos jovens e
definem “borrego” como carne de ovinos jovens, agrupando “carnes de aves” pelas suas
carateristicas de sabor, textura, bem como a grande variedade de maneiras de as
confecionar.

A apresentacdo do modo de confecdo considera a informacao contida na fonte de cada
receita, sustentados também por literatura técnica que categoriza e define cada um dos
processos, tais como assar, grelhar, fritar, cozer, estufar, guisar (Gil, 1952),
complementado por Maincent-Morel (2006, p. 358) que define cozeduras como “expor
um alimento ao calor, direta ou indiretamente, ou a radiacfes capazes de o aquecer,
para ser modificado ou transformado a nivel fisico-quimico (organolético e
microbioldgico), provocando alteracbes de cor, cheiro, sabor, volume e textura dos
alimentos, digestibilidade e valor nutricional ”.

2.1.4. Avinha e o vinho no Algarve
O vinho esta intimamente presente na Dieta Mediterranica, incluido na conhecida trilogia,

pdo, azeite e vinho. E composto pelo proprio alcool, polifendis, sais minerais,
oligoelementos e fibras, exercendo um efeito tonificante e relaxante e estimulando a
circulacdo sanguinea, o coracdo e o estbmago. Dado o teor alcodlico, deve ser ingerido

com moderacdo, de preferéncia com as refeicGes. Para além disso, é muitas vezes
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utilizado na culinéria, em marinadas e temperos, principalmente o vinho branco (CCDR,
2008).

No caso concreto do Algarve —a primeira regido do pais a mediterranizar os seus habitos
alimentares, com a adoc¢éo da trilogia cereais, vinho e azeite — 0 consumo de vinho ja
estaria bem enraizado nos nossos habitos, influenciado por povos comerciantes
consumidores de vinho: Fenicios, Gregos, Cartagineses e Romanos. As técnicas de
vinificacdo utilizadas no Algarve ndo seriam muito diferentes das da vizinha Andaluzia.
Acrescentavam-se ervas aromaticas para apaladar o vinho e pela sua funcédo antisséptica.
Segundo os antigos, a adi¢do de sal permitia acentuar o gosto e cor do vinho, clarificando-
0. O gesso que tinha a funcdo que hoje tem o acido tartarico, essencial a conservagédo do
vinho, sobretudo em climas quentes onde as uvas apresentam niveis de acidez reduzida
(CCDR Algarve, 2006).

A Regido Demarcada do Algarve foi criada em 1980. Localiza-se no extremo Sul de
Portugal, abrangendo o distrito de Faro. Toda a sua area corresponde a zona produtora de
“Vinho Regional Algarve” e Vinho Licoroso de Indicagdo Geografica “Algarve”. As
quatro regides com “Denominagdo de Origem Protegida (DOP)” sao: DOP Lagos; DOP
Lagoa; DOP Portimdo e DOP Tavira e situam-se todas junto a costa
Atlantica/Mediterranea (Regido de Turismo do Algarve, 2014). Dada a tipicidade que as
condicdes edafo-climaticas conferem aos vinhos, descrevem-se seguidamente as quatro

Denominac@es de Origem (VinhosDoAlgarve.pt, 2015):

2.1.4.1. DO Lagos
A darea geografica correspondente a Denominagdo de Origem Controlada “Lagos”

abrange os concelhos de Aljezur (parte das freguesias do mesmo nome, Bordeira e
Odeceixe), Vila do Bispo (as freguesias de Raposeira, Sagres e Vila do Bispo e parte das
freguesias de Bardo de Sdo Miguel e Budens) e Lagos (freguesias de Luz, Santa Maria e
Sdo Sebastido e parte das freguesias de Bardo de Sdo Jodo, Bensafrim e Odiaxere) (vide
Tabela 4).

12
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. . Rendimento Maximo Titulo AIcoorpe_tnco voldmico Estagio Minimo Obrigatério
Tipos de Vinho minimo
(hl/ha) (% vol.) (Meses)
Tinto 60 12 Adq. 6
Branco 60 11,5 Adq. -
Castas recomendadas Caracteristicas Organoléticas
Negra Mole, Trincadeira e Casteldo, no conjunto ou em Sé&o aveludados, pouco encorpados, com aroma
Tinto sepe_lrado, com um minimo de 70% de encepamento; frutado e pouco acidulos e quentes. Séo abertos_de cor,
Alicante Bouschet, Aragonez, Bastardo, Cabernet apresentando um tom rubi que, com o envelhecimento,
Sauvignon, Monvedro e Touriga Nacional. adquire o tom topazio.
Arinto, Malvasia Fina e Siria, no conjunto ou Apresentam uma cor entre o citrino e o palha, sendo
Branco | separadamente com um minimo de 70 % do encepamento; | delicados e suaves, com um travo caracteristico duma
Manteudo, Moscatel Gratdo e Perrum. zona quente.

Tabela 4 - Caraterizacdo da DO Lagos
Fonte: Adaptado de VinhosDoAlgarve.pt. (2015)

2.1.4.2. DO Portimao
A érea geografica correspondente a Denominagdo de Origem Controlada “Portimao”

abrange o concelho de Portiméo (freguesia de Alvar e parte das freguesias da Mexilhoeira

Grande e Portimdo) (vide Tabela 5).

Tinos de Vinho Rendimento Mé&ximo | Titulo Alcoométrico volimico minimo Estagio Minimo Obrigatério
P (hi/ha) (% vol.) (Meses)
Tinto 60 12 Adq. 6
Branco 60 11,5 Adq. -
Castas recomendadas Caracteristicas Organoléticas
Negra Mole, Trincadeira e Casteldo, no conjunto ou S&o aveludados, pouco encorpados, com aroma
Tinto separadamente, com um minimo de 70% de encepamento; | frutado e pouco acidulos e quentes. Sdo abertos de cor,
Alicante-Bouschet, Aragonez, Cabernet-Sauvignon, apresentando um tom rubi que, com o envelhecimento,
Monvedro, Syrah e Touriga Nacional. adquire o tom topazio.
Negra Mole, Trincadeira e Casteldo, no conjunto ou Siria -
A - . Apresentam uma cor entre o citrino e o palha, sendo
(Roupeiro) e Arinto, com um minimo de 70% de . o
Branco ) . , delicados e suaves, com um travo caracteristico duma
encepamento; Mantetdo, Moscatel-Graddo, Perrum e
zona quente.
Rabo-de-Ovelha.

Tabela 5 - Caraterizacdo da DO Portimao
Fonte: Adaptado de VinhosDoAlgarve.pt. (2015)

2.1.4.3. DO Lagoa
A area geografica correspondente a Denominagdo de Origem Controlada “Lagoa”

abrange os concelho de Albufeira, Lagoa e Loulé (freguesias de Almancil, Boliqueime,
Quarteira, S&o Clemente e S80 Sebastido e parte das freguesias de Alte, Querenca e Salir)
e Silves, as (freguesias de Alcantarilha, Armacdo de Péra e parte das freguesias de Séo

Bartolomeu de Messines e Silves) (vide Tabela 6).
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. . Rendimento Maximo | Titulo Alcoométrico volimico minimo Estagio Minimo Obrigatorio
Tipos de Vinho
(hI/hd) (% vol.) (Meses)
Tinto 60 12 Adq. 6
Branco 60 11,5 Adq. -
Castas recomendadas Caracteristicas Organoléticas

Negra Mole e Trincadeira, no conjunto ou em separado,

o . Apresentam uma cor rubi que, com o envelhecimento,
com um minimo de 70% do encepamento. Alicante- P g

adquire um tom topazio. Sao aveludados, frutados, e

Tinto Bouschet, Aragonez, Cabernet-Sauvignon, Casteléo, Lentes. Faceis de beber. svoluem muite bem e B
Monvedro, Moreto, Syrah, Touriga-Franca e Touriga a ' de | ' Jad
Nacional. grande longevidade.

Siria (Roupeiro) e Arinto, com um minimo de 70% de

Branco encepamento; Mantetdo, Moscatel-Gratdo, Perrum,
Rabo-de-Ovelha, Sauvignon.

Tabela 6 - Caraterizacdo da DO Lagoa

Fonte: Adaptado de VinhosDoAlgarve.pt. (2015)

Apresentam uma cor citrina, sendo robustos e suaves,
com algum corpo e grande capacidade de evolucéo.

2.1.4.4. DO Tavira
A area geografica correspondente a Denominacdo de Origem Controlada “Tavira”

abrange os concelhos de Faro, Olhdo, Sdo Bréas de Alportel (parte da freguesia do mesmo
nome), Castro Marim (parte da freguesia do mesmo nome), Tavira (freguesias da Luz e
Santiago e parte das freguesias de Concei¢do, Santa Catarina, Santa Marta e Santo

Estévao) e Vila Real de Santo Antdnio (a freguesia de Vila Nova da Cacela) (vide Tabela

7).
- boTaia 000000 ]
Tipos de Vinho Rendimento Mé&ximo | Titulo Alcoométrico volimico minimo Estagio Minimo Obrigatdrio
(h1/hd) (% vol.) (Meses)
Tinto 60 12 Adq. 6
Branco 60 11,5 Adq. -
Castas recomendadas Caracteristicas Organoléticas
Negra Mole, Casteldo e Trincadeira, em conjunto ou em S&o aveludados, pouco encorpados, com aroma
Tinto _separado, com um minimo de 70% de encepamento; frutado e pouco acidult_)s. S_ao_ abertos de cor,
Alicante-Bouschet, Aragonez, Cabernet-Sauvignon, Syrah apresentando tom rubi definido que, com o
e Touriga Nacional. envelhecimento, adquire o tom topazio.
Siria e Arinto, com um minimo de 70% de -
o , . Apresentam uma cor entre o citrino e o palha, sendo
Branco | encepamento;Diagalves, Manteudo, Moscatel-Gratdo e deli
Tamarez. elicados e suaves.

Tabela 7 - Caraterizacdo da DO Tavira
Fonte: Adaptado de VinhosDoAlgarve.pt. (2015)

2.1.5. Identificacdo e categorizagdo dos vinhos do Algarve
A identificacdo de vinhos da regido, que ostentem selo de aprovacdo da Comissao

Vitivinicola do Algarve (CVA) é passivel de ser feita a partir do Guia de Vinhos do
Algarve (Regido de Turismo do Algarve, 2014). Nesta publicacdo foram identificados

142 vinhos e elaboradas as respetivas fichas técnicas (vide Enogastronomia.pt, 2015).
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Tendo em conta que o vinho é um produto natural, que evolui com a idade, permitindo

que as suas carateristicas se alterem, ha que considerar que as apreciacGes aqui

apresentadas foram realizadas no final de 2013 e inicio de 2014 (Regido de Turismo do
Algarve, 2014).

Caraterizacao Sub Regides Lagos % Portiméao % Lagoa % Tavira %  Totais
Agentes Econémicos 6 26% 3 13% 13 57% 1 4% 23
Quantidade de vinhos 20 14% 24 17% 96 68% 2 1% 142
) Valor médio vinho/produtor 3 8 7 2 6
Q”anctgsigsn 9 | Varietais 11 8% 6 4% 25 18% 0 0% 42
Lotes bivarietais 6 4% 4 3% 24 17% 1 1% 35
Lotes de 3 castas 1% 10 7% 28 20% 1 1% 41
Lotes superiores a 3 castas 1% 4 3% 19 13% 0 0% 24
20 14% 24 17% 96 68% 2 1% 142
Tabela 8 - Caraterizacdo dos vinhos quanto ao n° de castas
Fonte: Concecdo propria
A sub regido mais representada no estudo é a sub regido de Lagoa com 13 produtores e
96 vinhos. Os vinhos alvo do estudo séo diversificados quanto ao n° de castas (42
varietais, 35 compostos por lotes bivarietais, 41 compostos por lotes de 3 castas e 24
compostos por lotes superiores a 3 castas.
Caraterizagao Sub Regides Lagos % Portimé&o % Lagoa % Tavira %  Totais
Quanto Vinhos Regionais 19 13% 22 15% 85 60% 2 1% 128
uanto a .
classificacao V!nhos D.O. 1 1% 2 1% 6 4% 0 0% 9
Vinhos de mesa 0 0% 0 0% 5 4% 0 0% 5
20 14% 24 17% 96 68% 2 1% 142
Tabela 9 - Caraterizacdo dos vinhos quanto a sua classificacdo
Fonte: Concecdo propria
Os vinhos alvo do estudo sdo maioritariamente de classificacdo regional (128), sendo 9
referéncias com Denominacdo de Origem e 5 Vinhos de mesa.
Caraterizagéo Sub Regides Lagos % Portiméo % Lagoa % Tavira %  Totais
Branco 3 2% 5 4% 26 18% 0 0% 34
. Rosé 3 2% 3 2% 19 13% 0 0% 25
Quanto 30 110 | ingg 12 8% 14 10% 47 33% 2 1% 75
Espumante 0 0% 0 0% 2 1% 0 0% 2
Licoroso 2 1% 2 1% 2 1% 0 0% 6
Castas Utilizadas 20 14% 24 17% 96 68% 2 1% 142
Tabela 10 - Caraterizacdo dos vinhos quanto ao tipo de vinho
Fonte: Concecédo propria
Quanto ao tipo de vinho, o universo em estudo apresenta uma maior quantidade de
referéncias de vinho tinto (75), sendo 34 referéncias de vinho branco, 25 de vinho rosé, 6
de vinho licoroso e 2 de vinho espumante.
Caraterizagao Sub Regides Lagos % Portimé&o % Lagoa % Tavira %  Totais
Alfrocheiro 3 100% 0 0% 0 0% 0 0% 3
Alicante Bouschet 1 6% 4 25% 11 69% 0 0% 16
Castas Alvarinho 0 0% 0 0% 1 100% 0 0% 1
utilizadas Antéo Vaz 0 0% 0 0% 1 100% 0 0% 1
Aragonés 7 14% 8 16% 34 68% 1 2% 50
Arinto 2 12% 3 18% 12 71% 0 0% 17
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Caraterizagéo

Sub Regides
Bastardo
Cabernet Sauvignon
Casteldo
Chardonnay
Ferndo Pires
Malvasia Fina ou Boal branco
Manteudo
Merlot
Moscatel Gratdo
Moscatel Galego Roxo
Negra Mole
Petit Verdot
Sauvignon
Sercial
Siria ou Crato Branco
Syrah
Touriga Nacional
Trincadeira ou Crato Preto
Verdelho
Viognier
Viosinho

Lagos
3

O O W O NO OO NPF O WER OOoOOoOOoONBM

0

%
100%
16%
10%
0%
0%
0%
0%
100%
38%
0%
17%
40%
0%
0%
0%
4%
0%
11%
0%
0%
0%

Portimao
0
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%
0%
24%
5%
0%
0%
0%
0%
0%
13%
100%
0%
40%
0%
100%
18%
19%
32%
15%
9%
30%
100%

Lagoa
0
14
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%
0%
56%
76%
100%
100%
100%
100%
0%
50%
0%
83%
20%
100%
0%
82%
7%
66%
74%
91%
70%
0%

Tavira
0
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%
0%
4%
10%
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Tabela 11 - Caraterizagdo dos vinhos quanto as castas utilizadas
Fonte: Concecdo propria

Quanto as castas utilizadas verifica-se que as 4 castas brancas mais influentes sdo Arinto
(17), Verdelho (11), Siria ou Crato branco (11) e Viognier (10). Quanto as castas tintas,

as quatro variedades mais utilizadas sdo Aragonés (50), Syrah (47), Touriga Nacional
(47) e Trincadeira ou Crato preto (27).

No gue respeita a categorizacdo dos vinhos (vide Figura 1 - Categorizacdo dos vinhos

segundo Noy e MacGuiness (2005)), estes foram categorizados conforme os critérios

apresentados na Tabela 12, segundo os critérios ontolégicos de Noy & MacGuiness

(2005), adaptados a realidade da regido algarvia (vide Apéndice 2 — Categorizacdo dos

vinhos do Algarve

Y

® Wine

» ® White wine

> ® Rose wine

v ® Red wine

» Beaujolais

® Red Burgundy
® Red Zinfandel
® Red Bordeaux
® Pinot Noir

» Chianti

Petite Syrah

» Red Merlot
» Cabernet Sauvignon
» Cabernet Franc

® Port

> ® Dessert wine

Figura 1 - Categorizacao dos vinhos segundo Noy e MacGuiness (2005)

Fonte: Adaptado de Noy e MacGuiness (2005)
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Para uma maior percecdo por parte do painel de especialistas acerca de cada vinho em
andlise, foram criadas fichas técnicas dos vinhos, disponiveis no site enogastronomia.pt
(2015).

Vinhos do Algarve - Caraterizacdo
Tipo de vinho
Sub-regido
Agente econdmico (Produtor)
Identificacdo do vinho (Nome)
Castas
Classe
Tipo de solo
Ano de producdo
Acidez total (g/l)

Teor alcoolico (%)
Notas de prova

Nivel de estado para consumo / potencial de envelhecimento
Tabela 12 - Categorizacdo dos vinhos do Algarve
Fonte: Concecdo propria

2.1.6. Determinantes para Maridagem
O prazer de combinar comida e vinho assenta no conceito abrangente da enogastronomia

sob as designacdes frequentes de “Matching” (Berry, 1995, Beckett, 1999 e Lockshin et
al., 2011), “Pairing” (Isle, 2006, Harrington, 2006 e Donadini et al., 2013), bem como o
termo portugués de “Maridagem” (CCDR Algarve, 2013 e Sul Informacéo, 2014) que
significa (1) Acto ou efeito de se maridar, (2) Casamento, (3) Unido ou combinacdo em
harmonia. Esta ultima definicdo apresenta o seguinte exemplo: “recomendou a

maridagem de queijo com vinho branco”(Priberam Informética S.A., 2015).

Tratando-se de um trabalho em portugués, que aborda tematicas regionais de comidas e
vinhos do Algarve, considera-se pertinente que “Maridagem” seja 0 termo a adotar para
a aplicacdo tanto no trabalho escrito, como nos inquéritos a desenvolver para 0s

especialistas, também por uma questéo de uniformizagéo da linguagem.

Tendo por base o enriquecimento da experiéncia gastrondmica, Casini et al. (2009)
mediram a importancia dos atributos que influenciam a escolha do vinho em clientes
italianos, no retalho e na restauragédo, considerando as diferencas comportamentais entre
segmentos da populacdo. Em detrimento de outros fatores que influenciam a decisao de
compra, tais como o teor alcoolico ou atividades promocionais, verificou-se que 0s
entrevistados preferem uma experiéncia pratica, personalizada e sensorial, unicamente de

degustagdo ou de ligacdo de um determinado vinho com iguarias, em casa ou na

17



Tese de Mestrado em Direcdo e Gestdo Hoteleira

restauracdo. Concluem os autores que a sensibilidade sensorial leva a que em experiéncias
futuras, exista uma forte probabilidade de opcéo pelo mesmo vinho.

Pettigrew e Charters (2006) afirmam que, ao contrario da cerveja, o vinho foi criado para
estar fortemente relacionado a comida em trés dimensdes: Complementaridade,
convivialidade e estimulo degustativo. Segundo Cardello (1994), O estudo da resposta
humana a alimentacdo é um campo complexo e em rapida evolucdo, cientificamente

abrangente e interdisciplinar.

Para Sirieix et al. (2011), uma das razfes mais importantes para selecionar os vinhos ¢ a
sua harmoniza¢do com o menu de iguarias. Enquanto alguns “restaurateurs” estao mais
orientados para as marcas, outros valorizam mais os vinhos locais ou a combinag&o destes
com os pratos existentes na carta. Azevedo (2015) define Enogastronomia como a arte de

combinar vinho e comida, que pode ser feita por contraste ou similaridade.

Considerando o crescente consumo de vinho (Lockshin et al., 2011), é notéria a
preocupacéo de gestores e escanc¢des no sentido de perceberem quais os principais fatores
que influenciam a escolha, organizando as suas cartas de vinhos em funcéo dos resultados
das pesquisas realizadas junto de clientes e especialistas.

Outra questéo cultural no consumo de vinhos prende-se com a idade dos consumidores e
neste caso, as motivacgdes da geracdo Y diferem de geracdes mais velhas, em atitudes e
comportamento de consumo de vinhos e outras bebidas alcodlicas. A tendéncia aponta
para um maior consumo de vinhos brancos e rosés em detrimento dos vinhos tintos
(Mueller et al., 2011). No que aos habitos alimentares diz respeito, Lukovitz (2009) refere
estudos que indicam maior apeténcia neste escaldo de idades (1980 a 2000), para um
padrdo alimentar relacionado com salde e bem-estar, personalizando as suas escolhas
alimentares e com grande apeténcia para a autenticidade da cozinha regional.

Cardello (1994) acrescenta que as carateristicas fisico-quimicas dos alimentos interagem
com os sentidos humanos produzindo experiéncias em fungéo da aparéncia, sabor, cheiro,
textura, etc.

Harrington (2006) refere que todos nds desenvolvemos continuamente competéncias no
que respeita ao sentido critico de apreciacdo dos alimentos, embora poucos tenham
experiéncia para, instintivamente, apreciar um vinho em conjunto com a comida. Refere
ainda que o vinho é frequentemente entendido como um complemento a refei¢ao e por
isso a maridagem pode transformar componentes sensoriais da iguaria ou do vinho

criando um impacto positivo, neutro ou mesmo negativo. A perspetiva dos franceses
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aponta para regras rigidas de harmonizacéo, enquanto a dos americanos é completamente
oposta. Ja os italianos baseiam-se nos conceitos de complementaridade e contraste.

No sentido de apreender as bases da relagcdo entre vinhos e comida, contextualiza-se a
informacdo disponibilizada na Wikipedia (2014), referindo combinacdes ideais por
complemento e por contraste. Menciona a publicagdo que o elemento bésico desta
maridagem é a percecao do equilibrio entre o peso da comida e o corpo do vinho. Tal
simetria tem em conta fatores como o acucar, a acidez, o teor alcodlico e os taninos do
vinho e a forma como estes influenciam os diversos tipos de iguarias, acentuando ou
minimizando as suas carateristicas, originando assim a diversidade de sensa¢des mais ou
menos agradaveis.

Isle (2006) revela algumas combinacgdes perfeitas entre vinho e iguarias nomeadamente
no equilibrio e estrutura do sabor, enquanto Harrington (2006) sugere uma metodologia
hierarquica de andlise sensorial considerando trés categorias: prova e identificacdo dos
principais componentes do paladar, textura e sabor dos elementos. Por sua vez, Wine
Lovers - For Everyone (2014), apresentam a sua metodologia de iniciacdo a maridagem
entre iguarias e vinhos, partindo do principio que a escolha de um vinho a gosto é sempre
melhor do que qualquer recomendacdo em que a refeicdo é pensada como um todo e ndo
iguaria a iguaria e apontam 5 recomendac6es basicas para maridagem.

No intuito de identificar os aspetos mais controversos num processo de maridagem,
Harrington (2006) aponta elementos chave tendo em conta a hierarquia do sabor e
identifica 3 componentes sensoriais primarios no vinho, que formam a base de maridagem
com 0s componentes sensoriais primarios da comida. Os componentes do vinho incluem
o0 grau de docura, presenca e grau de efervescéncia e o grau de acidez. O vinho tem 4
determinantes primarios de textura e incluem uma avaliacdo do nivel de taninos, grau
alcoolico, presenca e nivel de perce¢do da madeira e uma percecdo geral do corpo do
vinho

Ha que considerar que enquanto a passagem do vinho pela madeira tera influéncia na cor,
no corpo, no sabor e no aroma (incluidos nos determinantes da textura), sdo suscetiveis
de ser um dos principais contribuintes de maridagem com o corpo ou o poder da iguaria
(Robinson & Giglio, 2002)

Koone et al. (2014) estudou as diferencas significativas na percecdo da ligacdo entre um
tipo de comida e os diversos estilos de vinho; avaliaram os impactos do grau de dogura,
nivel de acidez e de taninos nos vinhos e ainda o impacto do nivel de conhecimento

relativamente a maridagens. Os resultados apontam para ligagfes mais ou menos bem
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conseguidas, nas quais 0s componentes em estudo (acidez, dogura e taninos) tiveram
bastante impacto.

Um estudo desenvolvido em laboratoério por des Gachons et al. (2012), imitando o padrao
que ocorre durante uma refeicdo normal, analisa a relacdo entre o equilibrio de vinhos
com taninos marcados (caso dos vinhos tintos) e alimentos com gorduras acentuadas
(exemplo das carnes vermelhas), demonstrando que 0s elementos adstringentes que
compdem os taninos limpam o palato enquanto se come e por outro lado, as sensac¢des
gordurosas diminuem parcialmente as sensacdes adstringentes. O estudo fundamenta que
adstringéncia e gordura se opdem percentualmente entre si na degustacdo, em funcao da
estrutura dos compostos.

Na senda da procura pela exceléncia dos aromas e sabores cita-se um estudo acerca do
consumo de comida biologica, cujo objetivo principal foi investigar experiencias
sensoriais, expetativas e percecdes de consumidores alemaes e italianos (Asioli et al.,
2012). Este estudo, ndo podendo ser extensivel a generalidade dos consumidores aponta
conclusdes interessantes que destacam o sabor e aroma como 0s principais fatores de
decisdo que mais influenciam a compra. Isso demonstra que a qualidade sensorial €
relevante na escolha do produto, seja ele qual for.

Isle (2006) deixa algumas considerac¢des recomendando que se evitem liga¢des sensoriais
fortes com delicadas, pois entende que relacionar um vinho poderoso, alcoolicamente
estruturado, ou com bastantes taninos, com um prato delicado (ou vice versa) raramente
é boa ideia. Considera ainda que deve dar-se a devida importancia a acidez do vinho,
desde que bem combinada com iguarias e molhos cremosos ou de queijo, tal como os
taninos ligam bem com pratos gordos, visto que estes limpam a viscosidade da gordura,
seguindo sempre a regra de ouro de servir um vinho velho, com iguarias harmoniosas mas
ndo complexas.

Em suma, Winefolly (2011) apresenta modelos de maridagens segundo uma
categorizacdo dos vinhos em funcédo das suas carateristicas, considerando ainda as castas
e determinadas regifes nos casos que exigem essa especificidade (Bordeaux, Burgundy,
Beaujolais, Chianti). No que respeita as comidas, estas sdo apresentadas em categorias
genéricas, sendo assim possivel apresentar modelos genéricos de maridagens (Winefolly,
2011; Winefolly, 2014).

20



Capitulo 2 Revisdo de literatura

2.1.7. Maridagens do Algarve

Falando de maridagens e aplicando o termo a realidade algarvia, faz-se alusdo a brochura
“Receitas do Mar”, editada pela CCDR Algarve (2013), cujo objetivo foi criar um
conjunto de maridagens de receitas a base de produtos do mar com vinhos algarvios,
considerando o presidente da CCDR, Eng.° David Santos, que as sensac¢fes provenientes
do vinho e as sensacGes provenientes da comida ajustam-se de tal forma que se
complementam e enriquecem mutuamente e refere “ha sabores que se realgam ou se

apagam na presenca de um determinado vinho .

Iguaria Vinho
Ameijoas com azeite e coentros Monte da Casteleja Branco 2012 classico
Arroz de lingueirdo Marqués dos Vales Primeira Sele¢do Branco 2013
Arroz de Tamboril a pescador Marqués dos Vales Grace Vineyard Branco 2012
Bife de Atum de cebolada Marqués dos Vales Selecta Branco 2013
Caldeirada a algarvia Quinta da Vinha - Cabrita Rosé 2012
Cataplana de peixes mistos a algarvia Quinta dos Salicos MDS Tinto 2012
Cavalas cozidas com oregaos Foral de Portimdo Branco 2013
Choco guisado com batata-doce de Aljezur Marqués dos Vales Grace Verdelho Branco 2012
Corvina a pescador Herdade dos Pimentéis Branco 2012 C.S.
Feijoada de Choco Quinta do Barranco Longo Branco 2013
Filetes de Chaputa Quinta Jodo Clara Branco 2013
Gambas da costa cozidas Quinta da Vinha - Cabrita Branco 2012
Lulas cheias Quinta do Barradas Rosé 2013
Pargo no forno Quinta da Penina DOP Branco 2013
Percebes de Sagres Quinta Jodo Clara Branco 2013
Polvo Abafado Quinta Jodo Clara Tinto 2011
Raia de alhada Marqués dos Vales Grace Verdelho Branco 2012
Sardinhas alimadas Quinta do Barradas Branco 2012
Sopa de cabeca de peixe Herdade dos Pimentéis Branco 2012 C.S.
Xarém com Ameijoas Marqués dos Vales Selecta Rosé 2013
Qutras receitas e outros vinhos algarvios
Assadura a Monchigue Quinta da Horta Nova BS Tinto 2011
Choquinhos com tinta a algarvia Quinta dos Salicos Tinto 2012
Estopeta de Atum Herdade dos Pimentéis Tinto 2012 - Touriga Nacional
Lulas com ferrado a algarvia Quinta da Horta Nova BS Tinto 2012
Moreia frita Monte da Casteleja Tinto 2011 Cl&ssico
Ameijoas na Cataplana a algarvia Quinta do Barradas Tinto 2011 Selecdo
Papas de milho com sardinhas Fora de Portimdo Tinto 2011 - Colheita Selecionada
Sopas de Lebre Quinta da Horta Nova Tinto 2012 - Colheita Selecionada
Bifes de Atum com tomate Foral de Potimdo Tinto 2011 - Reserva
Polvo & algarvia Quina da Penina Tinto 2010 - Reserva "Uva ouro"
Coelho bravo a moda do campo Herdade dos Pimentéis Tinto 2011 - Reserva
Feijdo com batatas e carne de porco Adega Cooperativa do Algarve Tinto 2010 - Reserva
Galinha cerejada Quinta da Vinha Cabrita Tinto 2012
Perdiz estufada ou Perdiz a vapor Quinta do Francés Tinto 2011

Tabela 13 - Tabela de Maridagens — Receitas do mar com vinhos algarvios
Fonte: Adaptado de CCDR Algarve (2013)
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2.2. “Gastronomia e vinhos” enquanto instrumento estimulador do

Enoturismo
Num estudo aplicado a emblemaética regido vinicola do Douro, Oliveira-Brochado et al.

(2014), motivado pelo facto de que o conhecimento vinico atrai cada vez mais viajantes
e consumidores, investigaram as perspetivas integradas do Enoturismo, considerando as
l6gicas do servico, do vinho enquanto produto turistico, bem como da sustentabilidade da
regido. As conclusdes deste estudo apontam para a necessidade de um trabalho continuo
em proporcionar novas experiéncias, melhorando as existentes. O estudo refere ainda a
caréncia de uma maior associacdo gastrondmica e cultural, a experiéncia vinica,
convidando o cliente a integracdo no modelo cultural da regido.

Numa aproximacéo a regido em estudo (Algarve), aborda-se a dindmica cultural e
enogastrondmica, tendo em conta a sua abrangéncia populacional. Neste contexto,
referem Henriques e Custodio (2010), além de outros aspetos, que o PENT (2006-2015)
prevé a “criacdo de rotas gastrondmicas e de vinhos”, “organizagdo de eventos”,
realizacdo de feiras e festivais gastrondmicos, o envolvimento de restaurantes da regido
em atividades de promocao da gastronomia local, bem como o desenvolvimento de
“programas”, foruns, provas de vinhos, rotas e passaportes turisticos, prémios, entre
muitos outros aspetos.

Segundo Serra et al. (2014), “... este contexto levou a que a Comissdo Vitivinicola do
Algarve registasse a marca “Vinhos do Algarve”, tendo sido também oficialmente
constituida a Associacao da Rota dos Vinhos do Algarve, através de escritura publica em
marco de 2011, habilitando assim a Associagdo a desenvolver a sua missdo de

desenvolvimento econémico estruturado do setor vitivinicola na 6tica do Enoturismo .

A Rota dispde de 4 Roteiros, nomeadamente (Comissdo Vitivinicola do Algarve, n.d.):
1. Roteiro Gil Eanes (abrange maioritariamente o Concelho de Lagos)
2. Roteiro do Arade (abrange maioritariamente o Concelho de Portiméo)
3. Roteiro Mourisco (abrange os Concelhos de Lagoa e Silves)
4. Roteiro das Falésias (abrange maioritariamente o Concelho de Albufeira)
Neto (2014, citado em Serra et al, 2014) refere que “Devido a especificidade de cada
uma das sub-regides, a Rota dos Vinhos do Algarve abrange inicialmente 3 das 4
Denominacgdes de Origem Protegida (DOP): Lagos, Portiméo e Lagoa .
“... aRota dos Vinhos do Algarve integra 43 membros, dos quais produtores vitivinicolas
(23), mas também stakeholders associados a hotelaria (10) e restauragédo (10), sendo 0s

roteiros complementados com locais de interesse (20). Convém no entanto ressalvar que
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0 papel destes vitivinicultores em termos de criagéo de condicGes para acolher visitantes
¢ ainda limitado, restringindo-se para ja os roteiros a integracdo de apenas 7
vitivinicultores” (Serra et al. 2014).

Resumindo, os 7 vitivinicultores com condigdes para acolher visitantes e que integram a
Rota sdo o Monte da Casteleja (1), integrado no Roteiro Gil Eanes; a Quinta do Francés
(2) e a Quinta do Morgado da Torre (3), que integram o Roteiro do Arade; a Quinta dos
Vales (4) e a Quinta de Mata Mouros (5), localizados no Roteiro Mourisco e a Adega do
Cantor (6) e a Quinta da Vinha (7) situados no Roteiro das Falésias (Comissdo
Vitivinicola do Algarve, n.d.).

O panorama geral relacionado com o tema “Gastronomia e Vinhos” demonstra
claramente que o turismo das experiéncias enogastronomicas diversificou e estendeu-se
ja a oferta de cruzeiros, contemplando paragens em pontos-chave, neste caso ao longo do
Mediterraneo, possibilitando que os turistas disfrutem para além da experiéncia vinica,
das tradicOes e culturas ao longo de varios dias (Publituris, 2014). Também a associacao
do vinho ao chocolate é algo de inovador e promete dar que falar no que respeita a
descoberta de um novo conceito de maridagem, produzindo sensac@es diferenciadas num

Unico produto, o chocolate de vinho (Dinheiro Vivo & Agéncia Lusa, 2014).

2.3. Descricéo do metodo Delphi
Skulmoski (2007) aborda a simplicidade e flexibilidade da metodologia Delphi,

chamando a atencdo para a importancia do design da mesma, de forma a garantir o
sucesso da aplicacdo do método, pois mal aplicado podera produzir resultados suspeitos.
Palma et al. (2013) aplicam a metodologia Delphi a temética do vinho, num processo de
investigagdo combinado com outras técnicas de investigacdo de forma a identificarem os
atributos sensoriais mais relevantes na escolha de um vinho.

Uma definicdo clara da técnica Delphi é apresentada por Dalkey et al. (1969),
mencionando que Delphi é um processo para extrair e refinar o julgamento de grupo, de
uma maneira interativa, com feedback controlado, em que as opinides de especialistas sao
mantidas anonimas e 0s instrumentos estatisticos sdo usados para agregar as opinides
adequadas como resposta de grupo, opinido confirmada por Hasson et al. (2000) ao
mencionar que o método foi desenhado para transformar opiniGes individuais em
consenso de grupo, processo apelidado por Sackman (1974) como “convergéncia de

especialistas”.
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Segundo Madaleno (2012), a técnica Delphi foi desenvolvida originalmente pela Rand

Corporation na década de 50, no sentido de transformar ideias subjetivas em ideias

objetivas, acerca de assuntos em que existia escassez de dados, de acordo com Ziglio

(1996, citado em Skulmoski et al., 2007). Estes autores, por sua vez apresentam quatro

carateristicas essenciais da metodologia Delphi:

1. Anonimato: O anonimato das respostas e o facto de ndo existir uma reuniéo

presencial possibilita aos participantes expressarem-se, evitando a influéncia de
terceiros, sendo as decisfes de cada um tomadas por mérito proprio;
Interatividade: a realizacdo de varias rondas permite que os participantes revejam
as suas respostas a luz da informacao recebida do restante grupo de participantes;
Feedback controlado: em cada interacdo todos os participantes sdo informados das
restantes perspetivas, permitindo clarificar ou alterar pontos de vista. De acordo
com Linstone e Turoff (2002) e Lilja et al. (2011), citados em Madaleno (2012),
consideram que a interacdo controlada de forma anénima entre os elementos do
grupo é o que distingue o0 método Delphi de outros métodos de interacdo pessoal
(por exemplo: conferéncias, comités ou seminarios) ”’;

Tratamento estatistico: A agregacdo estatistica das respostas dadas em cada ronda
permite apresentar resultados quantitativos (relatérios e andlise de dados).

Tipicamente usam-se medidas simples tais como a media ou mediana.

PwC (2010) acrescentam carateristicas ao processo cujas mais-valias sdo:

1.

Julgamento de grupo: Em modelos de previsdo, o julgamento de grupo € superior
ao desempenho individual, sendo o potencial de informacGes agregadas, superior
ao de qualquer individuo em particular;

Informacdo especializada: Especialistas, particularmente quando encontram o
consenso em questdes relacionadas com a sua area, sdo considerados mais
crediveis do que ndo especialistas;

Convergéncia: O nivel de convergéncia entre os especialistas aumenta com rondas
continuas, induzido pela realimentagdo das respostas de grupo. A convergéncia é

geralmente medida por uma diminui¢do da amplitude das respostas.
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2.4. Modelos do método Delphi
Zolingen e Klaassen (2003), citados em Madaleno (2012), descrevem 4 modelos com

carateristicas diferenciadoras, nomeadamente:

1. O Delphi Classico, cujos dados s@o recolhidos num determinado numero de
rondas, no sentido de gerar o maximo de consenso possivel;

2. O “Policy Delphi”, cujo objetivo ¢ gerar pontos divergentes acerca de
determinado tema, por meio de um dialogo estruturado, terminando normalmente
com uma reunido estruturada entre os especialistas e 0s investigadores;

3. O “Decision Delphi”, cujo anonimato entre os especialistas € parcial, visto que os
nomes sdo conhecidos de todos, embora as respostas dos questionarios se
mantenham anénimas, motivando os especialistas a responder eles mesmos;

4. O Delphi em grupo, onde ndo existe anonimato, sendo os trabalhos realizados
durante um curto periodo com um grupo de especialistas que interagem entre si.

No que respeita & forma como sdo aplicados os modelos, Linstone et al. (2002) apontam
a existéncia de duas abordagens para operacionalizar o processo, uma mais convencional
“Delphi Convencional”, considerando varias rondas e outra baseada nas novas

tecnologias informaticas (Web Delphi ou Real-time Delphi).

2.4.1. Delphi Convencional
Segundo a pesquisa de Skulmoski et al. (2007), a metodologia mais utilizada em trabalhos

de investigacdo contempla 3 rondas, embora se concluam bastantes estudos em apenas
uma ou duas rondas, comprovando a eficacia do esquema de desenvolvimento do
processo, utilizado em alguns projetos de investigacdo dos seus alunos graduados, como

a seguir se apresenta:
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Figura 2 - Processo Delphi convencional de trés rondas
Fonte: Adaptado de Skulmoski et al. (2007)

A Figura 2 - Processo Delphi convencional de trés rondas representa a metodologia
recomendada com base na literatura consultada (Adler & Ziglio, 1996; Delbeq et al.,
1975; Linstone & Turloff, 1975, citados em Skulmoski et al., 2007), definindo a pergunta
de investigacdo e mencionando que a mesma pode ser codesenvolvida pelo aluno com a
ajuda do supervisor, ou a propria experiéncia na area do investigador contribuir muitas
vezes para a sensibilidade das necessidades de pesquisa acerca do tema. No entanto, é
sempre necessaria uma revisdo de literatura, para determinar se existem lacunas tedricas.
A tecnica de Delphi foi e continuard a ser uma metodologia importante na recolha de
dados com uma diversidade e variedade de aplicacGes para pessoas que pretendem
recolher informacéo de outras que estdo envolvidos em determinado topico de interesse
(especialistas) e possam transmitir o seu conhecimento para o mundo real (Hsu &
Sandford, 2007), utilizando métodos de analise qualitativa (Fletcher & Marchildon, 2014)
e/ou quantitativa (Asioli et al., 2012) que pode s por si ser suficiente para responder a
pergunta de investigacdo ou podera ser apenas uma componente da generalidade do
projeto de investigacdo (Soares, 2010).

A selecdo dos participantes para definicdo da amostra € uma componente critica do
processo uma vez que é a partir da opinido dos especialistas que se obtém os resultados
(Ashton 1986; Bolger & Wright 1994; Parente, Anderson, Myers, & O’Brien, 1994,
citados em Skulmoski et al., 2007), havendo por isso 4 requisitos a considerar na escolha
dos participantes nomeadamente, o conhecimento e a experiéncia na area de investigacao;

a capacidade e vontade de participar; disponibilidade para participar assim como possuir
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habilidades de comunicacdo efetiva (Adler & Ziglio, 1996, citados em Skulmoski et al.,
2007).

O desenvolvimento do questiondrio para a primeira ronda requer muito cuidado e atencao
na sua formulacdo para que os respondentes possam perceber o verdadeiro sentido das
questdes. Dai a necessidade de realizar um estudo piloto para ajustamento do
questionario, verificando se estd percetivel e para trabalhar alguns aspetos de
procedimento. Apos a realizacdo da primeira ronda, os resultados sdo analisados de
acordo com o paradigma de codificacdo qualitativa ou estatistica, originando mapas que
podem melhorar significativamente a compreenséo e facilitar a inteligéncia coletiva em
rondas subsequentes (Lindstone & Turloff, 1975, citados em Skulmoski et al., 2007).
As respostas da ronda 1 sdo a base das questfes da ronda 2 e as respostas da ronda 2 sdo
a base das questdes da ronda 3, com perguntas adicionais para verificacdo dos resultados,
permitindo entender os limites da investigacdo e a dimens&o dos resultados. A maioria
das alteracGes ocorrem na transicdo da primeira para a segunda ronda e 0 processo pode
ficar completo em apenas duas rondas se o consenso for alcancado, referindo que se o
numero de rondas exceder quatro, as taxas de resposta podem ser muito baixas (Hanafin,
2004).

Por sua vez, Singh (2013) apresenta um processo de trés rondas, tendo construido a
questdo de partida complementando a revisdo de literatura com a aplicacdo de uma
metodologia de brainstorming que consistiu em 3 “conference call” através do Skype,
entre todos os intervenientes e diversas conversas “one-on-one”, bem como trocas de
mensagens por e-mail, de onde resultaram 20 questdes. O proximo passo foi fazer um pré
teste do questionario na Universidade da Africa do Sul com seis académicos e trés
médicos, de onde resultou o refinamento das questdes, iniciando-se ai 0 processo das 3

rondas de respostas.
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Figura 3 - Processo Delphi online com 3 rondas (Singh, 2013)
Fonte: Adaptado de Singh (2013)

Como mostra o fluxograma da Figura 3 - Processo Delphi online com 3 rondas (Singh,
2013), no final da terceira ronda foi colocada uma questdo aberta aos especialistas
solicitando que listassem até 5 obstaculos que considerassem pertinentes para a resolucédo
do problema. A técnica de escolha dos especialistas foi uma opc¢do ndo aleatoria, com
base nos conhecimentos de cada participante em funcdo das questdes em estudo. O
processo decorreu atraves de uma aplicacdo de cddigo livre online (LimeSurvey) em que
0s especialistas apenas conseguiam responder as questdes formuladas na primeira ronda

caso tivessem lido e aceite o termo de consentimento.

Singh (2013) refere ainda que a medida que os especialistas submetiam as suas respostas,
automaticamente era emitido um e-mail através da aplicacdo confirmando a adicéo de
uma nova. No final de cada ronda, os dados foram exportados a partir da base de dados e

adicionados a uma tabela projetada para calcular a resposta média do grupo para cada
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questdo, apresentando a resposta de cada individuo e a pontuacdo média para cada
questdo. Foi entdo solicitado aos respondentes que reavaliassem a sua resposta com base
na sua propria pontuacdo, bem como a pontuacdo média de todos os participantes, tendo
0 procedimento sido repetido uma terceira vez, para consolidar o consenso.

N&o existindo na literatura consultada uma opinido clara acerca do critério de paragem na
procura do consenso, destaca-se 0 método utilizado por Madaleno (2012) que se baseia
nos trabalhos de Greatorex e Dexter (2000), Day e Bobeva (2005) e na anélise dos valores
do desvio padrdo e do coeficiente de variacdo. Day e Bobeva (2005) indicam que com
uma mudanca de opinido inferior a cerca de 15% existe uma estabilidade na opinido e foi
alcancgado o consenso.

2.4.2. Delphi em Tempo Real
O tutorial de pesquisa Delphi da PwC (2010) referem que o método DTR elimina as

rondas formais carateristicas do método classico. Em vez disso, os participantes sao
providos com informacdo ao momento acerca dos resultados gerais de cada questao,
podendo qualquer dos participantes rever a sua aprecia¢do gquantas vezes desejar e dai
apreciar o impacto no consenso geral. Segundo Weber et al. (2011), trata-se de um
processo de apenas uma ronda, com atualizacdo permanente, cujo questionario online é a
ferramenta de comunicacao entre o painel de especialistas, permitindo reduzir o tempo de
aplicacdo considerado até entdo uma desvantagem (Chou, 2002; Human-Environment
Regional Observatory, 2001, citados por Somerville, 2008) cujo formato “e-Delphi” veio
solucionar, assim como a recolha eletronica de dados veio facilitar um retorno da
informagao mais detalhado ao painel.

O tutorial Real Time Delphi (PwC, 2010) descreve o método referindo que se trata de
uma plataforma onde os participantes podem avaliar as suas expetativas do futuro, através
de um software concebido para ser auto explicativo.

Os participantes sdo convidados a avaliar projec6es online e imediatamente a seguir tém
acesso a sua resposta e ao impacto que esta podera causar no consenso de grupo. Cada
vez que o participante volta a intervir no processo e interfere no consenso atual é
considerada uma nova ronda. A opinido estatistica do grupo é fornecida para cada
projecao na forma de diagrama “Caixa de bigodes” ou “Boxplot” (Ruske et al., 2012)
apresentando uma linha de unidades numéricas, bem como carateristicas da serie de dados
(medianas, distribuicdo, outliers), onde as divergéncias de cada respondente sdo

apresentadas com cores diferentes em relacdo a opinido do grupo (vide Figura 4).
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Figura 4 - "Caixa de bigodes" ilustrando respostas do grupo para uma proje¢do (PwC, 2010)

2.5. Justificacdo da aplicacdo do método Delphi

O método Delphi adapta-se facilmente de forma a permitir a obtencdo rigorosa de dados
qualitativos, podendo ser visto como um processo estruturado dentro do qual se utilizam
métodos de pesquisa qualitativa, quantitativa ou mistos. Essa flexibilidade ndo so
proporciona a capacidade do método para responder a muitas questfes de pesquisa, mas
também pode ser bem adaptado as capacidades e aptiddes de estudantes graduados
Skulmoski (2007).

Gordon (2007), citado em Weber et al. (2011), relata a aplicacdo do método Delphi de
apenas uma ronda aquando da necessidade de recolha de informacé&o a partir de um painel
de especialistas, com vista a realizacdo de prognosticos de previsdo energética. Também
Brill, Bishop, and Walker (2006), citados em Weber et al. (2011), utilizaram uma
abordagem semelhante na determinacdo das competéncias de um gestor de projeto, tendo
considerado o método Delphi baseado na Web um processo muito eficiente para aplicacao
do modelo.

Em suma, Lamichhane (2014) apresenta uma tabela comparativa que resume as
carateristicas do modelo convencional e do modelo computorizado, apresentando
vantagens a aplicacdo do processo de obtencdo de dados em tempo real (vide Tabela 14 -
Resumo das carateristicas da técnica Delphi no modelo tradicional e abordagem

computorizada (em Tempo Real):

Carateristicas Tradicional Mediagdo computorizada
Tino de perqunta Ambas: estruturadas e semi Ambas: estruturadas e semi
P Perg estruturadas estruturadas
Tipo de grupo de peritos Ambos: homogeéneos e heterogéneos | Ambos: homogéneos e heterogéneos
NUmero de rondas Pelo menos duas rondas Minimo de uma ronda
Forma de comunicacio Questionario por mail ou entrevista | Questionario por e-mail ou processo
¢ direta em Tempo Real
Anonimato Sim Sim
Permissdo de feedback e alteracoes Dificil Facil
Apresentacéo de estatisticas das - -
P respgostas do painel Dificil e pobre Fécil
Facilitagdo da comunicagédo Baixa Alta
assincrona
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Claridade da informacgéo nas rondas Dificil e pobre Facil e boa
Tempo e custo Alto Baixo
Declinio na taxa de resposta Elevada probabilidade Baixa probabilidade

Tabela 14 - Resumo das carateristicas da técnica Delphi no modelo tradicional e abordagem computorizada (em
Tempo Real)
Fonte: Adaptado de Lamichhane (2014)

No que a maridagens diz respeito, Harrington (2006) apresenta claramente a hierarquia
da prova e os elementos chave a ter em consideracéo logo, a diversidade de opinides por
si apresentadas acerca da tematica, evidenciam que o método de pesquisa DTR
(Lamichhane, 2014) sera o indicado no sentido de obter fundamentacdo técnica no que
respeita a maridagens entre iguarias e vinhos do Algarve, por se tratar de um método
maduro e flexivel que comprovadamente leva a convergéncia de especialistas, a que
Sackman (1974) alude.

2.6. Aplicacdo do método Delphi a maridagens
Powell (2003) refere que o mérito cientifico para credibilizacdo da investigacdo assenta

na qualidade do painel de especialistas e no amplo consenso alcangado. Sendo a
maridagem entre iguarias e vinhos um despertar de sensacdes que exige profissionalismo
no servico prestado, com o objetivo de aumentar a satisfacdo gastronémica (Harrington,
2006), em que a percecdo do pormenor so esta a altura dos especialistas, Hsu & Sandford
(2007) apontam a técnica Delphi como um método amplamente usado e aceite para a
recolha de dados dos inquiridos, dentro do seu dominio de especializacao.

Harrington (2006) refere ndo existir na literatura uma visdo clara ou explicacdo de causa
e efeito nas escolhas de maridagem entre iguarias e vinhos e aponta a existéncia de
terminologia redundante e confusa. Pela sua maturidade e considerando as origens do
método Delphi, Skulmoski et al. (2007) referem que o mesmo pode ser aplicado a
diversas areas de investigacdo, mesmo em campos ainda ndo explorados, a fim de
apresentar a flexibilidade do método utilizado em experiéncias de outros investigadores,
onde se confirma que as tematicas, 0 nimero de rondas e a dimensdo da amostra sao

variados.
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Metodologia de investigacao

Realizado o enquadramento tedrico nos capitulos anteriores, que abordaram a tematica
da gastronomia regional algarvia e dos vinhos algarvios, da maridagem entre iguarias e
vinhos, bem como da aplicagdo do método Delphi e DTR em ambiente WEB, é agora
possivel apresentar a metodologia de investigacdo que conduziu ao desenvolvimento do
presente trabalho que apresenta tanto de dados quantitativos, como qualitativos.

Visto que o tema esta muito relacionado com a analise e percecdo sensorial, foram
trabalhados dados quantitativos para melhor identificacdo dos limites qualitativos, tendo
como suporte o método DTR para obtencdo de dados que permitam caraterizar a tematica
na perspetiva dos especialistas.

O primeiro ponto da metodologia de investigacdo (3.1.) inicia-se com a abordagem de
investigacdo no intuito de estabelecer um enquadramento que permita orientar a
investigacdo. O segundo ponto (3.2.) apresenta o plano metodoldgico da investigacao
onde se identificam e descrevem as vérias fases da investigacdo, enquanto no terceiro
ponto (3.3.) sdo definidos o universo e a amostra sendo no ponto seguinte (3.4.),
identificados e descritos o0 objeto e local de estudo.

O quinto ponto (3.5.) descreve os instrumentos de pesquisa utilizados, explicando como
foram desenvolvidos os questionarios que integraram o método DTR, para recolha dos
dados dos especialistas. Este ponto permite assim identificar as variaveis de investigacédo
e descrever o processo utilizado para medir cada uma delas. O sexto ponto (3.6.) visa
descrever como se efetuou a recolha dos dados, indicando como foram aplicados os
instrumentos de pesquisa, seguindo-se a apresentacdo da pergunta de investigacdo no
sétimo ponto (3.7.), enquanto no oitavo ponto (3.8.) se descrevem as técnicas de analise

aplicadas para tratamento estatistico dos dados recolhidos.

3.1. Abordagem de investigacao
A metodologia de investigacéo inicia-se com a abordagem de investigacdo no intuito de

estabelecer um enquadramento que permita orientar a investigacao.

Neste contexto a investigacdo segue uma metodologia de investigacdo baseada numa
cuidada revisdo de literatura e com a utilizacgdo do método DTR, desenvolvendo
questionarios online com questdes fechadas mas também abertas dada a natureza do tema,

nomeadamente no que respeita a obtencdo dos resultados tanto quantitativos como
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qualitativos, constituindo-se assim como um estudo misto, com o objetivo de determinar
as melhores maridagens.

Considera-se que a relevancia da abordagem escolhida para esta investigacdo tem um
nivel elevado de interesse para estudantes e investigadores interessados na tematica da
maridagem entre comidas e vinhos, bem como no método de investigagdo DTR com a
utilizacdo de uma plataforma de questionérios online.

Para os profissionais, a investigacdo apresenta um nivel elevado de relevancia, dado o
potencial que o modelo de maridagens recomendadas possa ter na valorizagéo do servigo,
associando-o a cartas de vinhos e cartas de restaurante. E ainda relevante para as entidades
publicas da regido, com responsabilidade promocional do produto gastronomia e vinhos,
pela facilidade de disseminar a informacdo 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.

3.2. Plano de investigacao

Apresenta-se aqui o plano metodoldgico da investigacao onde se identificam e descrevem

as varias fases da investigacéo.

Para o desenvolvimento do plano e metodologia de investigacdo foram seguidas as
recomendacdes e orientagdes no que respeita a recomendacgdes técnicas para maridagem.
Cardello (1994), Pettigrew e Charters (2006), Harrington (2006), Isle (2006), Ahn et al.
(2011), des Gachons et al. (2012, Koone et al. (2014), Wikipedia. (2014) e Wine Lovers
- For Everyone (2014), O Método DTR teve por base recomendacdes de Skulmoski,
Hartman, e Krahn, J. (2007), Somerville (2007), Weber et al. (2011), Lamichhane (2014).

O estudo tem inicio com uma revisdo de literatura (Capitulo 2.
Revisdo de literatura), identificando fontes para criacdo de um portfolio de iguarias
auténticas do Algarve, bem como de vinhos da regido. Esse levantamento € o ponto de
partida para a tematica da maridagem entre comidas e vinhos assim como para a
identificacdo de fatores que influenciam essa relacéo, recorrendo a trabalhos e artigos

cientificos, como forma de aprofundar os conhecimentos nas areas identificadas.

O modelo de relagdo enogastronomica parte de um levantamento da informacao existente
acerca de receitas tipicas e dos vinhos produzidos no Algarve e também da aplicacdo de
inquéritos dirigidos a especialistas da area da gastronomia e vinhos, bem como de areas

transversais, aplicando o método DTR, possibilitando gerar comentarios acerca de
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maridagens. O processo é sintetizado no esquema que abaixo se apresenta (vide Figura 5
- Plano de investigacao):

Algarve: Relagio Enogastronomica

Sele¢do de iguarias tipicas do Algarve
Selegdo de vinhos do Algarve

Método Delphi
em Tempo Real
(Especialistas)

Maridagens iguarias / vinhos

Figura 5 - Plano de investigacdo
Fonte: Concecédo propria

Na Figura 6 - Calendarizag&o da investigagdo é possivel observar a calendarizacéo para
as varias fases da investigacgéo.

Fases dainvestigagdo

Revusio de Iiteratura

legio das de =]

D by do do Delphi em Tempo
Real

Recolha de dados - Q dras Delphi em Tempo
Real

Tratamento @ andlise dos dados

Condusdes @ recomendagdes

Figura 6 - Calendarizacédo da investigacao
Fonte: Concegdo prdpria
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vinhos suscetiveis a
relevantes 2
maridagens pouco
consensuais

Figura 7 - Aplicagdo do método Delphi em Tempo Real
Fonte: Concecdo propria

Tendo em conta 0 esquema anteriormente apresentado, considerou-se adequado aplicar a
um grupo de especialistas na area de investigacdo, o método Real Time Delphi ou DTR,
fundamentado pela versatilidade e os beneficios de um processo online (vide Figura 7 -
Aplicacdo do método Delphi em Tempo Real), cujo desenvolvimento decorreu através de
uma aplicagéo livre, disponibilizada gratuitamente (LimeSurvey, 2015), especificamente

formulada para o efeito, conforme esquema que se apresenta:
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A Figura 8 apresenta a calendarizacdo para aplicacdo do método DTR:
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Fonte: Adaptacéo de Skulmoski et al. (2007) e Singh (2013)
Figura 8 - Calendarizacéo de aplicacdo do método Delphi em Tempo Real
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3.3. Amostra
Conforme apresentado no inicio deste capitulo, este ponto destina-se a definir a amostra

para constituicdo do painel de especialistas.

A dimensdo dos painéis Delphi é variavel e ndo existe consenso quanto ao nimero ideal
de intervenientes (Somerville, 2008). Ziglio (1996) citado em Somerville (2008) e
Clayton (1997) consideram respetivamente que 10 a 15 participantes produzem bons
resultados e 15 a 30 intervenientes é regra de ouro para painéis homogéneos, dando como
exemplo professores da mesma disciplina. No entanto, em grupos heterogéneos
(especialistas numa determinada tematica, mas de diferentes campos sociais ou
profissionais), Clayton (1997) considera que 5 a 10 pessoas séo suficientes.

Ludwig (1997), citada em (Malheiro, 2014), refere que a maioria dos estudos utiliza entre
quinze e vinte respondentes, enquanto Okoli e Pawlowski (2004), apoiados na literatura,
recomendam painéis constituidos por 10 a 18 especialistas. No entanto, Skulmoski et al.
(2007), avangam que a dimensdo da amostra pode variar entre 4 e 171 especialistas,
concluindo-se que o método é modificado para se adequar as circunstancias e pergunta
de investigacdo, referindo ainda que em teses e dissertacdes académicas, se verifica
também uma enorme variedade de temas, confirmando-se a mesma tendéncia de
adaptacao do método ao tema de investigacdo e variando o nimero de participantes entre
8 e 345.

O estudo desenvolvido por Rhisiart (2014) considerando o modelo “e-Delphi”
contemplou 208 convites, tendo acedido 99 respondentes (48%), o que leva a definir um
namero superior de convites em relacdo ao nimero de especialistas considerado ideal
para a investigagao.

Quanto ao espaco temporal em que a plataforma devera estar aberta, Rhisiart (2014) ndo
aponta um periodo estanque, referindo sim que o tempo devera ser suficiente para permitir
trabalhar o consenso, considerando que dois ter¢os das questdes destinadas ao tema da
investigagdo devem basear-se na escala de likert. J& as questdes que envolvam
implicacdes e esclarecimentos devem estar formatadas para texto livre.

O painel de especialistas deve ser diversificado pois como refere Harrington (2006),
raramente um chef, academico ou profissional da industria, tem conhecimentos alargados
acerca das diversas abordagens de maridagem entre comidas e vinhos. Assim, o painel
deste estudo contempla todos os individuos com experiéncia na area de gastronomia e

vinhos, a sua maioria com conhecimentos acerca da identidade gastrondmica da regido
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algarvia nas mais diversas vertentes que abrangem a gastronomia regional e os vinhos
com identidade regional, quer na vertente da produgéo, quer na vertente do consumo.
Observando os 4 requisitos apresentados por Skulmoski et al. (2007) nomeadamente, o
conhecimento e a experiéncia na area de investigacao, requisito também confirmado por
Koone et al. (2014), a capacidade e vontade de participar, disponibilidade para participar
e habilidades de comunicacdo efetiva considerou-se uma amostra que consiste na
definicdo de 3 grupos de especialistas na area de investigacao, todos eles com capacidades
reconhecidas publicamente acerca da percecdo técnica, estando a grande maioria
identificada com a identidade regional dos vinhos e da gastronomia algarvia, num minimo
considerado por Clayton (1997), citado em Somerville, (2007) entre 5 a 10 elementos,
por se tratar de um grupo heterogéneo, sendo o total ideal, de 20 elementos (Malheiro,
2014; Okoli & Pawlowski, 2004 e Skulmoski et al, 2007).

Sabendo que quanto maior for o grupo, mais fidveis serdo os resultados agregados
(Hogarth, 1978), citado em Somerville (2007), indica 20 a 25 especialistas, notando
apenas melhorias minimas nos resultados em painéis de especialistas superiores a estes
valores. No entanto, tendo em conta as observacdes de Rhisiart, (2014) que experienciou
uma aceitacdo de aproximadamente 50% dos convites efetuados no modelo DTR,
digamos que o ideal sera duplicar o numero de convites para cada grupo de especialistas
(vide Figura 9).

Hogarth Ziglio (1996)
(1978) 10-15 Painel
20-25 homogéneo
Okoli e Ludwig
Pawlowski (1997)
(2004) 15a20
10a18

Clayton

Skulmoski et , " (1997)
al. (2007) 05-10 Painel
8-345 7 heterogéneo

‘ Clayton
Skulmoski et ~ (19\/97)

al. (2007) _ 15-30 Painel
4-171 homogéneo

Figura 9 - Definicao do n° de especialistas para o painel
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Fonte: Concecdo propria, adaptado de (Somerville, 2007; Malheiro, 2014; Okoli & Pawlowski, 2004 e Skulmoski et
al, 2007).

Rodriguez-Ardura e Ryan (2000) identificam na sua metodologia de investigacdo, 3
grupos de especialistas: o primeiro grupo formado por individuos com conhecimentos e
experiéncia na éarea de investigacdo; o segundo grupo que contempla profissionais e
gestores de areas envolventes e o terceiro grupo que agrega os chamados facilitadores, tal
como professores, investigadores, profissionais que possam contribuir para a difuséo e
promocdo do tema a desenvolver. Considerando a quantidade ideal de especialistas e o
nivel de abrangéncia acima descrito pretende-se que a investigagdo contemple a seguinte
estrutura (vide Apéndice 3 - Painel de especialistas — Verificagdo dos Requisitos de
participacdo - Método DTR):

Grupo 1 — Especialistas com conhecimentos e experiéncia na area de investigagao:

e Chefes de cozinha, pelo seu conhecimento especializado na confecdo de pratos
auténticos e pela proximidade a gastronomia regional, com experiéncia na técnica
de degustagéo

e Escancdes que, evidenciando conhecimento técnico na area de vinhos, sao
especialistas em técnicas de venda, abordando e sugerindo frequentemente
maridagens entre comidas e vinhos.

Grupo 2 — Profissionais e gestores de areas envolventes:

e Restauragdo e garrafeiras especializadas, pela proximidade ao mercado, pelo
conhecimento dos produtos comercializados, bem como pelo conhecimento
técnico

Grupo 3 — Facilitadores que possam contribuir para a difusdo e promocdo do tema a
desenvolver:

e Formadores/investigadores, pelo conhecimento técnico na area da investigacao e
disseminacéo da informacéo

e Imprensa especializada/Enofilos/Gastronomos, que frequentemente interagem
com 0s restantes grupos e com o publico em geral, pela sua atividade informacéo
e promog&o dos produtos autoctones, sendo conhecedores das reais carateristicas
das iguarias e vinhos da regiéo algarvia.

Posto isto, foi elaborada uma lista de 69 especialistas (vide Apéndice 3 - Painel de

especialistas — Verificacdo dos Requisitos de participacdo - Método DTR e Apéndice

4 - Painel de especialistas - Confirmacdo do Painel inicial - Método DTR), para 0s
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quais foram enviados convites de “Pedido de colaborag@o em projeto de investigagdo”
(vide Apéndice 5 - Mensagem de correio eletronico para especialistas de “Pedido de
colaborag@o em projeto de investigagdo”). No ultimo dia dado como data limite para
resposta e com vista a obtencdo de um maior nimero de participantes, foi enviado um
e-mail relembrando a necessidade de resposta (vide Apéndice 6 - Mensagem de
correio eletronico para especialistas de lembranca de “Pedido de colaboracdo em

projeto de investigagdo”).

3.4. Objeto e local de estudo
O objeto do estudo prende-se com o desenvolvimento de uma investigacdo que permita

medir a percecdo dos especialistas relativamente a maridagem entre comidas e vinhos do
Algarve. Tendo em conta as diferentes areas geograficas e a riqueza da identidade
gastronémica da regido, do Barlavento ao Sotavento, considerando a diversidade
gastronomica do litoral, barrocal e serra. No entanto, a sele¢do dos vinhos por ser restrita
aos produtores aderentes a Rota dos Vinhos do Algarve, por uma questdo de limitar a
amostra, abrange apenas o litoral e o barrocal do Barlavento algarvio, nomeadamente o0s
concelhos de Lagos, Lagoa e Portimé&o e respetivas DOP, onde se concentra a maior parte

da producdo viticola da regido (vide Imagem 3).

Algarve

e

{
3 e —
j/ . A"_;E’/-—’\v-5’|l‘ﬁﬁ},b“” Barrueal *..;,‘,s" _,_.,-—-"' 1
g “Sdo Bras Vila Real
& de Algeriel L)
t}“’/{"% Partimy e R Lguté e Tisle =" 1] Lagos
o=t Albifeira g /’," ) 4
Ol —
Cape Vincent B 2] Portim&o
oo
g 3L
&= Barlavento Sotavento =p agoa
4| Tawira

Imagem 3 - Mapa Geologico do Algarve e mapa vitivinicola com respetivas sub regies (Lagos, Portimao, Lagoa e Tavira)
Fontes: (Associa¢do “Trilhos d’Esplendor,” n.d. e Infovini, 2015)

O estudo, embora aplicado geograficamente ao Algarve, realiza-se em ambiente web,
visto aplicar-se 0 método DTR para estudar a perspetiva dos especialistas.

Atendendo ao objetivo de efetuar um levantamento de iguarias regionais que rednam
maior consenso quanto a sua identidade gastrondmica, selecionou-se como objeto de
estudo, um receituario de 250 referéncias, recorrendo a fontes crediveis disponibilizadas
online nomeadamente dos sites Gastronomias.com (Arte Digital, Design e Publicidade,

Lda., 1997) e Confraria dos Gastronomos do Algarve (Confraria dos Gastrénomos do
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Algarve, 2005), bem como dos livros “Receitas das Aldeias Tipicas do Algarve” (Cruz
& Pisco, 2013) e “Em lume Brando” (Adao & Costa, 2000).

Este conjunto de receitas objeto de estudo foi alvo de um processo de selecdo aquando da
aplicacdo do método DTR a um grupo de especialistas, pretendendo-se que 0s
respondentes fizessem, numa primeira fase da aplicacdo do método, uma selecdo de
receitas com maior popularidade, seguida de uma selecdo de vinhos para maridar com as
iguarias anteriormente selecionadas e por fim, conseguir maridagens entre iguarias e

vinhos do Algarve criando a relagdo enogastrondmica pretendida.

No que respeita aos vinhos, tendo em conta que o Algarve é a principal regido turistica
de Portugal (Turismo de Portugal, I.P., 2014a) e considerando que o produto
“Gastronomia e Vinhos” é referenciado no PENT como complementar (Turismo de
Portugal, 1.P., 2014b), considerou-se pertinente que o Guia de Vinhos do Algarve - edicao
2014, seja a fonte de identificacdo dos vinhos objeto de estudo.

No entanto, atendendo a que a investigacao é complexa e aborda a tematica na perspetiva
dos especialistas, tornou-se necessario limitar a amostra dos vinhos nos questionarios a
aplicar aos especialistas, pelas razdes apontadas no inicio deste ponto.

Assim, a selecdo dos vinhos anteriormente apresentada, acresce a delimitacdo aos vinhos
dos produtores aderentes a Rota dos Vinhos do Algarve, permitindo reduzir o numero de
referéncias vinicas, mantendo a representatividade que carateriza os vinhos da regido

algarvia, sem afetar a diversidade dos mesmos na aplicacdo dos questionarios.
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3.5. Instrumentos de pesquisa utilizados
O objetivo deste ponto do trabalho de investigacao é descrever como foram desenvolvidos

0s questionarios que integraram o método DTR, para recolha dos dados dos especialistas.
Este ponto permite assim identificar as variaveis de investigacdo e descrever 0 processo
utilizado para medir cada uma delas.
Tendo em conta fatores como o tempo limitado para a investigacdo, o risco de fadiga do
painel de especialistas e potenciais desvios do objetivo apontados por Soares e Amaral
(2010), considerou-se optar pela realizacdo do primeiro e segundo questionario
apresentando listas pré definidas de comidas (vide Apéndice 13 - Questionario online
“Selegdo de iguarias tipicas do Algarve”) e vinhos (vide Apéndice 14 - Questionario
online “Selegdo de vinhos algarvios para maridagem”), procedimento frequentemente
utilizado que permite aos especialistas uma maior motivagéo e concentracdo no problema
(Hasson et al., 2000; Day & Bobeva, 2004).
Apesar de os dois questionarios iniciais assentarem em listas pré definidas de comidas e
de vinhos, optou-se por melhorar esta implementacdo seguindo o critério de Soares e
Amaral (2010), usando um questionario semiestruturado (vide Apéndice 15 -
Questionario online “Maridagem entre vinhos e iguarias do Algarve”), formado por
perguntas fechadas e abertas, com vista a recolher a opinido dos participantes e encoraja-
los a opinar. Esta abordagem permite que os participantes se foquem no problema, nao
limitando a sua visédo, contribuindo para o enriquecimento do estudo e apontando novas
sugestdes ou comentarios relevantes.
Segundo a pesquisa efetuada considerou-se que o instrumento de pesquisa a utilizar para
dinamizacdo dos questionarios é a aplicagdo “LimeSurvey” pela flexibilidade que
apresenta na preparacdo das questdes incluindo a facilidade de interligacdo de questdes
ao longo do processo, permitindo a interacdo em funcgéo das respostas dos participantes e
por se tratar de uma aplicacdo online gratuita. Esta ferramenta dispde de uma variedade
de opgdes de contato com os participantes e os dados podem ser exportados para Excell
ou SPPSS para analises diversas (Stevenson, 2010).
Conforme identificado no ponto Zolingen e Klaassen (2003), citados em Madaleno
(2012), descrevem 4 modelos com carateristicas diferenciadoras, nomeadamente:

1. O Delphi Classico, cujos dados sdo recolhidos num determinado numero de

rondas, no sentido de gerar o maximo de consenso possivel;
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2. O “Policy Delphi”, cujo objetivo é gerar pontos divergentes acerca de
determinado tema, por meio de um didlogo estruturado, terminando normalmente
com uma reunido estruturada entre os especialistas e o0s investigadores;

3. O “Decision Delphi”, cujo anonimato entre os especialistas ¢ parcial, visto que os
nomes sdo conhecidos de todos, embora as respostas dos questionarios se
mantenham anénimas, motivando os especialistas a responder eles mesmos;

4. O Delphi em grupo, onde ndo existe anonimato, sendo os trabalhos realizados
durante um curto periodo com um grupo de especialistas que interagem entre si.

No que respeita a forma como séo aplicados 0s modelos, Linstone et al. (2002) apontam
a existéncia de duas abordagens para operacionalizar o processo, uma mais convencional
“Delphi Convencional”, considerando varias rondas e outra baseada nas novas
tecnologias informaticas (Web Delphi ou Real-time Delphi).

2.4.1. Delphi ConvencionalConforme identificado no ponto 2.4.1. Delphi Convencional,
seguindo as recomendac6es de Skulmoski et al. (2007) e Singh (2013) e tal como previsto
no plano de investigagao “Elaboragdo e validagdo dos questionarios” (vide Figura 9 -
Definicdo do n° de especialistas para o painel), foi realizado um pré teste que envolveu
um grupo de validadores, formado por docentes universitarios (6) e gestores da area de
F&B (2). A Tabela 15 apresenta o nimero de elementos convidados para validacdo dos

questionarios e os critérios que levaram ao convite.

Convidados para validacao dos questionarios
Conhecimento e

experiéncia Capacidade e Disponibilidade Habilidades de

N2 | académica e/ou vontade de P . comunicacao
p . . para participar .

na area de participar efetiva

investigacao
1 v v v v
2 y v v v
3 v v v v
4 VA V V v
5 y v v v
6 VA v v v
7 y v v v
8 v v v v

Tabela 15 - Validadores convidados e respetivos critérios de selecdo
Fonte: Concecdo propria

Com vista a uma répida e eficaz resposta, foram enviados convites formais aos

validadores identificados, a partir do endereco de e-mail
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manuel.serra@turismodeportugal.pt (vide Apéndice 7 - Mensagem de correio eletronico

para validadores dos questiondrios de “Convite para pré teste e validagdo de
questionarios™”). Na sequéncia, foi ainda sugerido pelo orientador do trabalho de
investigacdo, que enviasse um e-mail de reforco ao Apéndice 7, informando que os
questionarios se enquadram num estudo DTR, dado que os destinatarios sdo académicos
Ou pessoas que na sua maioria, estdo familiarizadas com este método de investigacao
(vide Apéndice 8 - Mensagem de correio eletronico para validadores dos questionarios de

“Questionarios Delphi — Refor¢o de informagao”).

Apos aceitacdo do convite, foram enviados aos validadores, e-mails personalizados por
cada questionario, permitindo aceder aos pré testes online através de um link com codigo
personalizado para cada um dos questionarios e para cada validador (vide Apéndice 9 -
Mensagem de correio eletronico para validadores dos questiondrios de “Convite para
validagdo de 1° questionario”, Apéndice 10 - Mensagem de correio eletrénico para
validadores dos questionarios de “Convite para validagdo de 2° questionario” e Apéndice
11 - Mensagem de correio eletronico para validadores dos questionarios de “Convite para

validagdo de 3° questionario™).

Deste processo resultaram alteracfes bastante Gteis para uma boa aplicacdo e percecao
dos questionarios por parte dos respondentes. No Apéndice 12 - Alteracdes aos
questionarios, resultantes do feedback obtido no pré teste de validacdo é possivel

consultar uma lista de problemas identificados e a respetivas solu¢des encontradas.

3.5.1. Questionario 1 — Selecdo das iguarias tipicas do Algarve
Tal como em qualquer questionario, & necessario obter dados biograficos dos

respondentes, pelo que a primeira parte deste questionario contempla a introducéo desses
dados por parte de cada respondente, nomeadamente género (Feminino / Masculino),
idade (por intervalos ascendentes de idade), habilitagdes académicas (por nivel
ascendente de habilitacdes) e experiéncia profissional em atividades relacionadas com a
area de "Gastronomia e Vinhos" (por intervalos ascendentes de experiéncia profissional),
permitindo assim caraterizar o painel de especialistas (Vide Apéndice 13 - Questionario
online “Sele¢ao de iguarias tipicas do Algarve”).

Atendendo aos objetivos da investigacdo e a consequente necessidade de selecionar as
comidas para maridagem, surge na segunda parte do primeiro questionario, o conjunto de

opcOes que sujeitaremos a maridagem dos especialistas (Vide Apéndice 13 - Questionério
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online “Selegdo de iguarias tipicas do Algarve”) na aplicacdo do terceiro e ultimo
questionario.
Por conseguinte, tendo em conta que o objetivo do estudo neste questionario € a selecao
de um determinado nimero de iguarias para maridagem, que seja representativo em
quantidade e diversidade, mas que ndo se torne demasiado extenso por forma a evitar
eventuais desisténcias de especialistas por saturagéo ao longo do processo, considerou-se
aplicar a regra de selecdo de uma em cada cinco iguarias, por cada sub categoria, num
maximo de 2 iguarias por categoria (Vide Tabela 16).
Este critério permite excluir a partida algumas sub categorias com menos de cinco
referéncias que cumulativamente pouco se prestam a maridagem com os vinhos, tendo
em conta que a selecéo se fara por ingrediente principal, como ¢ o caso dos “Moluscos de
concha terrestres”, cujo ingrediente principal € o caracol/caracoleta e dos “Frutos ndo
doces”, cujo ingrediente principal é a azeitona.
Considerando que a diversidade gastrondmica esta assegurada através da estruturacao por
categorias, optou-se por solicitar aos especialistas a escolha, por categorias, das comidas
mais representativas da regido assegurando assim a popularidade e a diversidade de
comidas necessarias para maridagem com base no ingrediente principal (Michaelis et al.,
2008). Para ndo comprometer o objetivo do questionario, esta questdo exige
obrigatoriedade de respostas, em todas as categorias apresentadas, sendo 0s especialistas
informados desse facto ao longo do questionario.
Pergunta para o questionario 1:

e Tendo em conta o ingrediente principal de cada uma das iguarias identifique, por

familia, as mais representativas da gastronomia algarvia.

A resposta a esta questdo € obrigatdria, sendo necessario responder a pelo menos 1 item,
ndo havendo um limite maximo de op¢6es em cada categoria. No entanto, considerando
os fatores adversos apresentados no ponto 3.5. Instrumentos de pesquisa utilizados seréo
selecionadas para 0 questionario seguinte, uma em cada cinco iguarias mais consensuais,

num méaximo de duas por categoria, conforme Tabela 16.
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Iguarias por categoria
. Regra de selecdo de 1 em
Sub categoria A refecr:tr; ggiigor Sl cad% 5, num n%éximo de 2
por categoria

Aves (Carnes escuras) 5 1
Aves (Carnes leves) 11 2
Carnes (ndo vermelhas) 52 2
Peixes (de sabor leve) 25 2
Peixes (de sabor acentuado) 18 2
Mariscos e moluscos de
concha aquaticos 21 2
Cefalépodes 15 2
Legumes e vegetais 22 2
Cereais 14 2
Sobremesas doces (bolos) 17 2
quremesas doces 44 5
(diversos)
N° Sub categorias: 11 244 21

Tabela 16 - Categorizacdo das iguarias — critérios de sele¢éo para 1° questionario
Fonte: Concegdo propria

A questdo serd apresentada sequencialmente, atendendo a que cada sequéncia
corresponde a uma categoria de comidas, com vista a selecdo de 21 iguarias para
maridagem com vinhos algarvios. No intuito de facilitar o consenso e refletindo a mais-
valia da aplicacdo do método DTR, estdo visiveis para cada especialista, a lista das 10
iguarias mais selecionadas pelos especialistas (Vide Apéndice 16 - Mensagem de correio
eletronico para especialistas, de comunicacdo de resultados do Questionario — “Selegéo
de iguarias tipicas do Algarve” — Imagens APENDICES 23 - 33).

Algarve - Relacdo Enogastronémica: Delphi em
Tempo Real 1° questionario

Lista geral de iguarias

Iguarin {por categarias)

Aves [carnes escuras)
Aves {carnes leves]

. - Carnes {nio vermelhas)

Seriagdo: Selecdo de Peines {de saber leve]
iguarias regionais Peives [de szbor acentuado)

algarvias mais Wiarizca: & meluszas de concha
aguiticos
populares, com base no Cefalépodes

ingrediente principal Legumes e yegetais
Carmzis

Sobremesas daces (bolos]
Sabramesas doces (diversas)

Selegdo de iguarias que
relinem consenso

Figura 10 - Objetivo e dindmica do 1° questionario
Fonte: Concecéo propria
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3.5.2. Questionario 2 — Selecdo de vinhos algarvios para maridagem
Selecionadas as iguarias segue-se a selecdo dos vinhos, aplicando o método DTR (vide

Figura 11), sendo o questionario elaborado em funcéo da seguinte questéo:

e Tendo em conta a iguaria (nome da iguaria), selecione o(s) vinho(s) que

considera mais indicado(s) para maridagem.

Para esta questdo ndo existe obrigatoriedade de resposta, nem sequer um limite de opcbes
de vinhos para cada iguaria. Assim, cada especialista é livre de indicar a quantidade de
vinhos que entender para cada iguaria proposta, a partir de uma lista de 49 referéncias de
vinhos algarvios, produzidos pelos 7 produtores aderentes a RVA, em 3 das 4 sub regides
vitivinicolas existentes no Algarve, conforme Tabela 17 - Categorizacdo dos vinhos -
critérios de selecdo para 2° questionario e cujas referéncias se encontram mencionadas no
Guia de Vinhos do Algarve — edicéo 2014 (vide Apéndice 19 — Categorizacao dos vinhos
do Algarve - Produtores aderentes a RVA).
Considerando que o objetivo deste questionario é selecionar os vinhos mais indicados
para maridagem e observando os fatores adversos mencionados no ponto 3.5.
Instrumentos de pesquisa utilizados, a questdo sera apresentada sequencialmente,
atentando a que cada sequéncia corresponde a uma iguaria, para a qual serdo selecionados
0s 3 vinhos mais votados.

Tal informacdo dara origem ao 3° e Gltimo questionario.

Produtores aderentes a Rota dos Vinhos do Algarve e
respetivos tipos de vinho
Tipos de vinho N° de referéncias por categoria

Brancos 15

Tintos 23

Rosés 8

Espumantes 1

Licorosos 2

N° categorias: 5 49
Sub regides 3
Agentes econdmicos 7

Tabela 17 - Categorizacdo dos vinhos - critérios de selecdo para 2° questionario
Fonte: Concecdo propria

A questdo serd apresentada sequencialmente, atendendo a que cada sequéncia
corresponde a uma iguaria anteriormente selecionada, com vista a sele¢éo de 49 vinhos,
em que a mesma referéncia de vinho podera repetir-se para varias iguarias, caso seja esse

0 consenso alcancado pelo painel de especialistas. No intuito de facilitar o consenso e
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refletindo a mais-valia da aplicacdo do método DTR, estdo visiveis para cada especialista,
a lista dos 10 vinhos mais consensuais no seio dos especialistas, para cada uma das
iguarias (Vide Apéndice 16 - Mensagem de correio eletronico para especialistas, de
comunicacdo de resultados do Questionario — “Selegdo de iguarias tipicas do Algarve” —
Imagens APENDICES 34 - 54).

Algarve — Relacido Enogastronémica: Delphi em
Tempo Real 2° questionario

Lista de vinhos do
Algarve, dos
produtores aderentes a
RVA, cujas referéncias
se encontrem no “Guia
de vinhos do Algarve,
2014”

Categorias
Brancos
Rozez
Tintoz
Ezpumantes

Seriagdo: Selec3o de vinhos
zlgarvios (RVA) suscetiveis a
maridagens consensuais

Licorozos

Sele¢do de vinhos que
retnem consenso para
maridar com iguarias
selecionadas no 12
questiondrio

Figura 11 - Objetivo e dindmica do 2° questionario
Fonte: Concecdo propria

3.5.3. Questionario 3 — Maridagem entre vinhos e iguarias do Algarve

O 3° e ultimo questionario procura gerar consensos relativamente a relacdo entre as
iguarias e 0s vinhos anteriormente selecionados, consubstanciados no modelo DTR (Vide
Figura 12), sendo o questionario preparado de forma que os especialistas indiquem o grau

de harmonia de cada um dos vinhos com a iguaria recomendada, através da seguinte
questao:

e Considerando as relacbes obtidas nos questionarios anteriores, que
seguidamente se apresentam, indique numa escala de 1 a 10, o grau de

maridagem que considera adequado para cada uma delas.

Atendendo ao exposto no ponto 3.3. Amostra, considerou-se proficuo obter dados
quantitativos e qualitativos. Utilizou-se para obtencéo de dados quantitativos, uma escala

de likert de resposta facultativa, numerada de 1 a 10, formatada com possibilidade de
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utilizacdo de 1 casa decimal. Para a obtencdo de dados qualitativos complementares,
utilizou-se um formato de texto livre, de resposta também facultativa, para justificacdo
da opcao tomada.

No intuito de facilitar o consenso e refletindo a mais-valia da aplicacdo do método DTR,
esta visivel para cada especialista, a média do grau de maridagem em todas as fases do
questionario (informacdo quantitativa), assim como o0s comentérios de todos os
especialistas que entenderam comentar as suas opg¢des (informacao qualitativa). (Vide

Apéndice 15 - Questionario online “Maridagem entre vinhos e iguarias do Algarve”).

Algarve — Relacdo Enogastronémica: Delphi em
Tempo Real 3° questionirio

Iguarias selecionadas Vinhos selecionados

lguarias [por categorias)
Aves | carnes escuras)
Aves {carnes leves)
Carnes {nao vermelhas]
Peixes [de sabar leve]

Categorias
Brancos
Raoszes
Tintas

Peixes [de sabor acentuada)] z "
spumantes

Mariscos & maluscos de concha aguaticos
Cefalopades
Legumes e vegetais

Licorosas

Cereais
Sobremesas doces (bolos)
Sobremesas doces [diversos|

Maridagens
consensuais

Figura 12 - Objetivo e dindmica do 3° questionario
Fonte: Concecdo propria

3.6. Recolha dos dados
Para recolha de dados dos especialistas, através do método DTR, foram aplicados 3

questionarios online, com recurso ao programa LimeSurvey (2015), que permitiu gerir 0s
questionarios online.

Inicialmente foi enviada uma mensagem de correio eletronico para uma lista de
individuos previamente identificados como potenciais respondentes (Vide Apéndice 3 -
Painel de especialistas — Verificagdo dos Requisitos de participa¢do - Método DTR. Os
especialistas foram selecionados pelas suas capacidades e conhecimentos técnicos e pela
relacdo direta ou transversal que as entidades/empresas pablicas ou privadas identificadas

mantém com a &rea de investigacao.
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O envio das mensagens de correio eletrénico (Apéndice 5 - Mensagem de correio
eletronico para especialistas de “Pedido de colaboragdo em projeto de investigacao™) para
o0s especialistas, de “Pedido de colaboracdo em projeto de investigacdo”, teve inicio em
19-02-2015.

Dois dias antes do tempo de resposta dado como limite, verificava-se uma adeséo de 32
especialistas (46%) do total dos convites enviados. Com vista a obter o maior nimero de
respostas possivel, foram realizados contatos adicionais por telefone nos dois Gltimos dias
do prazo estipulado para resposta (24-02-2015), por forma a incentivar a participacéo.
De um total de 69 mensagens de convite (Vide Apéndice 4 - Painel de especialistas -
Confirmacao do Painel inicial - Método DTR), trés foram recusadas por indisponibilidade
ou alegada falta de conhecimento especifico da realidade enogastronémica do Algarve,
uma delas foi devolvida pelo servidor de correio eletrénico por desativacdo da conta de
e-mail e em dez dos casos ndo se verificou qualquer resposta ao solicitado.

As respostas aos trés questionarios ficaram registadas na base de dados do sistema
LimeSurvey (2015), o qual foi instalado num servidor de internet.

No sentido de operacionalizar o funcionamento do sistema LimeSurvey (2015) foi
adquirido e configurado o dominio de internet Enogastronomia.pt, visto que
enogastronomia é um termo sobejamente atribuido a relagdo entre o vinho e a comida.
Foi também necessario instalar o sistema LimeSurvey (2015), versao ‘“version 2.05+
Build 150413” num servico de alojamento de internet com as seguintes carateristicas
técnicas: sistema operativo Linux, base de dados MySQL, linguagem PHP. Para aceder
ao sitio de internet criado para o efeito é necessario utilizar o enderego de internet

http://www.enogastronomia.pt/OldFiles/quests/index.php/ (vide Anexo 3 — Plataforma de

questionarios online - Enogastronomia.pt).
Para garantir a integridade dos dados dos questionarios respondidos, foram realizadas

copias de seguranca, para ambiente offline com uma periodicidade regular.

3.7. Pergunta de investigacao
O tema de investigacdo “Algarve: Relacdo enogastronémica” sugere uma delimitacdo

geogréfica na investigagdo de uma tematica, na perspetiva de um painel de especialistas.
Neste enquadramento surgem duas perguntas que se enunciam em seguida:
e Qual a perspetiva dos especialistas relativamente ao tema: Algarve — Relagdo
Enogastronémica?
e Sendo possivel obter um modelo de maridagens para o Algarve, existem pontos

de concordancia com a literatura existente?
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3.8. Tratamento e analise dos dados
A recolha de dados é feita seguindo o método DTR, através da aplicacdo de 3

questionarios online sequenciais, a um painel de especialistas. Os dados ficam registados
numa base de dados (LimeSurvey, 2015) para posterior tratamento recorrendo ao

programa Microsoft Excell.

O objetivo da andlise quantitativa e qualitativa é a resposta as perguntas de investigacao.
A andlise dos dados inicia-se com a descricao e caraterizacdo do painel de especialistas.
Posteriormente desenvolve-se uma andlise descritiva dos dados obtidos ao longo do
estudo, com recurso a listas ordenadas e médias, sendo estas um critério bastante utilizado
na descricdo de resultados em estudos Delphi (Skulmoski et al., 2007), recorrendo a
andlise da média (Greatorex & Dexter, 2000) do grau de maridagem no 3° questionério,
para apuramento do vinho que apresenta maior grau de maridagem para cada iguaria,
permitindo ainda monitorar a mudanca de opinido e estabilidade do 2° para o 3°
questionario (Skulmoski et al., 2007 e Singh, 2013).

As analises quantitativas do grau de acidez e volume alcodlico de cada vinho e
qualitativas que refletem a opinido do painel relativamente as maridagens selecionadas,
permitirdo, a partir dos dados obtidos, criar um modelo de maridagens para o Algarve e

confronté-lo com literatura genérica existente acerca do tema.
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O capitulo 4 desenvolve-se ao longo de duas secgdes e seus subpontos. A primeira seccdo
(4.1) trata de transmitir a descricdo da amostra e a segunda seccao (4.2) aborda a analise
descritiva dos dados obtidos na perspetiva dos especialistas, através da aplicacdo dos
questionarios, tendo em conta o método DTR. A secc¢do 4.3. trata de analisar os resultados

com base na revisao de literatura, com o intuito de gerar um modelo de maridagem.

4.1. Analise da amostra
A obtencdo de dados acerca da perspetiva dos especialistas tem por base a pesquisa

realizada na metodologia de investigacdo, onde foram analisadas 8 referéncias a dimensao
de painéis Delphi (Somerville, 2007; Malheiro, 2014; Okoli & Pawlowski, 2004 e
Skulmoski et al, 2007). Verifica-se que retirando os outliers (National Institute of
Standards and Technology, 2003), sete dos oito estudos contemplam um intervalo de
especialistas entre 10 e 25, sendo que o maior numero de estudos (seis) abrangeu nos seus

intervalos, 15 especialistas (vide Figura 13).

Defini¢do do painel de especialistas - Concentragdo do n2 de participantes com base na pesquisa realizada

4| 5| 6| 7| Bl 9| ml ul ]zl 13| 14| 15| 16| ]Jl 1B| v| 20| 21 22| 23| 24| 25 26| 27| ZBl 29| 30| 171| 345|

n

Hogarth (1978)
Ziglio (1996) [ TTT1
Clayton (1997) [T T T TTTTTT T 01
Clayton (1997) [T T T T
Ludwig (1997) [ ]
Okoli e Pawlowski (2004)
Skulmoski et al. (2007) |
Skulmoski et al. (2007)
Figura 13 - Definigdo do n° de participantes no painel Delphi
Fonte: Concecgéo propria

Posto isto e sabendo que quanto maior for o grupo, mais fiaveis serdo os resultados
agregados (Hogarth, 1978, citado em Somerville, 2007), considerou-se como ideal atingir
no presente estudo um ndmero minimo de 25 respondentes, em cada um dos trés
questionarios.

Tendo em conta um nivel de aceitacdo de aproximadamente 50%, conforme identificado
no ponto 3.3. Amostra, foram efetuados 69 convites para participacdo nos questionarios,
dos quais 14 declinaram ou ndo responderam (20%), tendo sido enviados 55 convites para
participacdo no primeiro questionario (vide Apéndice 4 - Painel de especialistas -

Confirmacdo do Painel inicial - Método DTR).
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A revisdo de literatura permitiu identificar 4 requisitos (anteriormente mencionados no
ponto Zolingen e Klaassen (2003), citados em Madaleno (2012), descrevem 4 modelos
com carateristicas diferenciadoras, nomeadamente:

5. O Delphi Cléassico, cujos dados sdo recolhidos num determinado ndmero de
rondas, no sentido de gerar o maximo de consenso possivel;

6. O “Policy Delphi”, cujo objetivo é gerar pontos divergentes acerca de
determinado tema, por meio de um dialogo estruturado, terminando normalmente
com uma reunido estruturada entre os especialistas e o0s investigadores;

7. O “Decision Delphi”, cujo anonimato entre os especialistas € parcial, visto que os
nomes sdo conhecidos de todos, embora as respostas dos questionarios se
mantenham andnimas, motivando os especialistas a responder eles mesmos;

8. O Delphi em grupo, onde ndo existe anonimato, sendo os trabalhos realizados
durante um curto periodo com um grupo de especialistas que interagem entre si.

No que respeita & forma como sdo aplicados os modelos, Linstone et al. (2002) apontam
a existéncia de duas abordagens para operacionalizar o processo, uma mais convencional
“Delphi Convencional”, considerando varias rondas e outra baseada nas novas
tecnologias informéticas (Web Delphi ou Real-time Delphi).

2.4.1. Delphi Convencional) a considerar na escolha dos participantes (vide Apéndice 3 -
Painel de especialistas — Verificacdo dos Requisitos de participacdo - Método DTR).

Na sequéncia, considerou-se necessario identificar especialistas em areas diretamente
relacionadas e transversais a tematica, evitando conflitos de interesses que pudessem
deturpar os resultados, como seria por exemplo, a incluséo de produtores de vinhos num
determinado grupo de especialistas. Assim, no intuito de credibilizar a investigacdo e
conforme referido no ponto 3.3. Amostra, definiu-se uma amostra que consiste na
organizacdo de 3 grupos de especialistas na area de investigacdo, com os resultados que
abaixo se apresentam (vide Apéndice 4 - Painel de especialistas - Confirmacao do Painel
inicial - Método DTR):

e Grupo 1 — E composto por chefes de cozinha e escangdes de reconhecido mérito,
tendo sido enviados um total de 25 convites (13 chefes de cozinha e 12 escangdes).
Aceitaram participar 13 chefes de cozinha e 9 escangOes, perfazendo 22
elementos.

e Grupo 2 - E composto por profissionais de reconhecido mérito, desempenhando
cargos de orientacdo e gestdo na area da restauracdo, hotelaria e garrafeiras
especializadas, tendo sido enviados 17 convites, dos quais 13 aceitaram participar.
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e Grupo 3 — E composto por formadores e investigadores de reconhecido mérito e
por especialistas ligados a imprensa especializada, enofilos e gastrbnomos. Foram
enviados 26 convites, 12 para Formadores / Investigadores, dos quais 11
concordaram em participar, tendo sido enviados 14 convites para a imprensa
especializada, enofilos e gastronomos, dos quais 9 aceitaram participar,
perfazendo 20 participantes. No decorrer da aplicacdo dos questionarios, dois
especialistas (ambos do grupo 3) alegaram ndo dispor de conhecimentos
especificos da realidade algarvia para responderem ao 3° questionério, tendo
declinado o convite. Um dos especialistas, também integrado no grupo 3, embora
em momento algum tenha manifestado indisponibilidade, nunca respondeu a
qualquer questionario.

A estrutura do painel manteve-se ao longo dos 3 questionarios, tendo-se registado apenas
duas alteracdes na passagem do primeiro para o segundo questionario, dentro dos mesmos
grupos (vide Grafico 1):

a) A substituicdo de 1 elemento feminino por 1 elemento masculino no grupo 2,
mantendo-se os restantes indicadores sem alteracao;

b) A substituicdo de 1 elemento masculino por outro elemento masculino no grupo
3, sem qualquer alteracdo nos indicadores.

Adaptou-se a forma de categorizagdo utilizada no estudo “Real Time Delphi”
desenvolvido pela PwC (Ruske et al., 2012), complementando o ndmero inteiro com as
respetiva percentagem, conforme representado nas Tabelas Tabela 18, Tabela 19, Tabela
20 e Tabela 22.

Composicao do painel de especialistas por grupos

® Grupo 1 - Cefes de cozinha e

escangoes
16

12 ® Grupo 2 - Restauragio
11 11 10 10 Hotelaria e Garrafeiras

W— = |3~-pl,'l,'l.||l.‘.ld.l 8

Grupo 3 - Formadores
investigadores, imprensa
especializada, enofilos e

Ql Q2 Q3 gastronomos

Grafico 1 — Composicéo do painel de especialistas por grupos — Segmentacéo do painel Delphi
Fonte: Concecdo propria
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Os convites para resposta ao segundo questionario foram dirigidos ao mesmo painel
inicial (55 especialistas). No entanto e como era expectavel (Rhisiart, 2014), o nimero de
respondentes foi inferior ao do primeiro questionario, embora muito aproximado e acima
dos limites previstos (Vide Apéndice 17 - Mensagem de correio eletronico para
especialistas, de comunicacdo de resultados do Questionario — “Selecdo de vinhos
algarvios para maridagem”), tendo-se verificado 46 respostas completas, entre as quais,
1 mulher.

No 3° questionario, a expetativa inicial relativamente ao numero de participantes e
considerando que o nimero ideal para credibilizagdo do estudo seria no minimo de 25
respondentes em cada questionario (vide seccdo 4.1. Analise da amostra), verificou-se
uma adesdo de 58% de respostas quantitativas, correspondendo a participacdo de 32
especialistas, dos quais 38% (13) comentaram total ou parcialmente as maridagens
apresentadas (vide Apéndice 18 - Mensagem de correio eletronico para especialistas, de
agradecimento e comunicacdo de resultados do 3° Questionario — “Sele¢do de vinhos

algarvios para maridagem”).

4.1.1. Caraterizagdo dos inquiridos
4.1.1.1. Género

Tal como anteriormente apresentado, neste questionario foram enviados 55 convites,
inicialmente para 52 homens e 3 mulheres e no primeiro questionario e nos questionarios
2 e 3 para 53 homens e 2 mulheres que aceitaram participar no estudo, tendo respondido
ao primeiro questionario (Q1) 50 especialistas (91%), dos quais 47 homens e 3 mulheres.
O segundo questionario (Q2) contou com a participacdo de 45 homens e 1 mulher e 0
terceiro questionario (Q3) com a participacdo de 30 homens e 2 mulheres (Vide Gréfico
2 e Tabela 18). Esta diferenca de género maioritariamente masculino, parte da dificuldade
encontrada pelo investigador aquando da pesquisa para composicdo do painel, em
encontrar mulheres inseridas nos grupos de especialistas identificados como ideais para
o0 estudo. Além disso, algumas das mulheres contatadas inicialmente declinaram o convite

por indisponibilidade.
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Composiciio do painel de especialistas por género

47 45
30
B Masculino
= Feminino
3 i I 2
] —
Q1 Q: Q3

-

Gréfico 2 - Caraterizacdo do painel de especialistas — Género
Fonte: Concegao propria

Masculino 47 94% 45 98% 30 94%
Feminino 3 6% 1 2% 2 6%
Total respondentes 50 46 32
Convites enviados 55 55 55
% respostas 91% 84% 58%

Tabela 18 - Analise descritiva do painel — Género
Fonte: Concecdo propria

4.1.1.2. Idade
No que respeita a idade, o painel de especialistas € composto ao longo dos 3 questionarios

maioritariamente por individuos na faixa etaria entre os 41 e os 50 anos, seguindo-se 0
escaldo etario entre os 31 e os 40 anos. Estes 2 escalbes etarios perfazem a maioria,
representando 68% do painel. Na continuidade, o escaldo etario entre os 51 e 60 anos,
seguindo-se 3 escaldes etarios com menor representatividade, nomeadamente 65 a 70

anos, 20 a 30 anos e mais de 70 anos, respetivamente (vide Gréafico 3 e

20 a 30 anos 2 4% 2 4% 2 6%

31 a 40 anos 14 28% 13 28% 9 28%

41 a 50 anos 20 40% 18 39% 12 38%

51 a 60 anos 8 16% 7 15% 4 13%

61 a 70 anos 5 10% 5 11% 4 13%
Mais de 70 anos 1 2% 1 2% 1 3%
Total respondentes 50 46 32

Convites enviados 55 55 55

% respostas 91% 84% 58%
Tabela 19).
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Composicao do painel de especialistas por idades
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Graéfico 3 - Caraterizacdo do painel de especialistas — Idade
Fonte: Concegao propria

20 a 30 anos 2 4% 2 4% 2 6%

31 a 40 anos 14 28% 13 28% 9 28%

41 a 50 anos 20 40% 18 39% 12 38%

51 a 60 anos 8 16% 7 15% 4 13%

61 a 70 anos 5 10% 5 11% 4 13%
Mais de 70 anos 1 2% 1 2% 1 3%
Total respondentes 50 46 32

Convites enviados 55 55 55

% respostas 91% 84% 58%

Tabela 19 - Analise descritiva do painel — Idade
Fonte: Concegao propria

4.1.1.3. Habilitacbes académicas
No que respeita as habilitacbes académicas, o painel é constituido maioritariamente por

individuos com o0 12° ano de escolaridade, significando atualmente o ensino obrigatorio
completo e s6 por si representa a maioria das habilitagdes académicas do painel. Os
individuos com formacgdo académica superior (bacharelato, licenciatura, mestrado e
doutoramento) encontram-se também em destaque no painel. Esta analise reflete assim a
credibilidade do painel em relacdo ao conhecimento académico (vide Grafico 4 e Tabela
20).
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Composicio do painel de especialistas por habilitacdes académicas

26
24
16
8 4
654 6 5 5
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[] - HRER mmm

Atéao 9% ano 12°ano Bacharelato  Licenciatura Mestrado Doutoramento
EQ1 mQ2 mQ3

Gréfico 4 - Caraterizacdo do painel de especialistas — HabilitagBes académicas
Fonte: Concecdo propria
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Até ao 9° ano 6 12% 5 13%

12° ano 26 52% 24 52% 16 50%

Bacharelato 8 16% 7 15% 6 19%

Licenciatura 5 10% 5 11% 1 3%

Mestrado 3 6% 3 7% 3 9%

Doutoramento 2 4% 2 4% 2 6%
Total respondentes 50 46 32
Convites enviados 55 55 55

% respostas 91% 84% 58%

Tabela 20 - Analise descritiva do painel — HabilitagGes literarias
Fonte: Concecdo propria

Tomando como exemplo o primeiro questionario, comparando as habilitacdes
académicas com a idade, verificamos que sdo apenas 6 0s especialistas que tém até ao 9°
ano de escolaridade, fixando-se estes nas faixas etarias entre os 41 e 50 anos (5) e 0s 51
e 60 anos (1). Esta informacédo faz entender que na altura em que estes 6 especialistas
estudaram, o 9° ano era considerado o nivel de escolaridade obrigatoria em Portugal.

Também por esta analise € visivel a credibilidade do painel (vide Grafico 5 e Tabela 21).

Doutoramento

Mestrado 2
1
W Mais de 70 anos
Licenciatura r % mGla70anos
! 51a 60 anos
41 a 50 anos
_1 2 m31a40anos

Bacharelato 3
I 1 W 20a 30 anos
1
Bt :
3

129 ano de escolaridade 8
P
1

Até ao 92 ano de escolaridade [T

Grafico 5 - Caraterizacdo do painel de especialistas — HabilitagBes académicas em fungéo da idade
Fonte: Concecédo propria

59



Capitulo 4 Anélise dos resultados

Até ao 9° ano de
. 5 1
escolaridade
12° ano de escolaridade 1 10 8 3 3 1
Bacharelato 1 1 3 1 2
Licenciatura 1 2 2
Mestrado 1 2
Doutoramento 1 1

Tabela 21 - Andlise descritiva do painel — Habilitagdes académicas em func¢do da idade (1° questionario)
Fonte: Concecdo propria

4.1.1.4. Experiéncia profissional
No que respeita & experiéncia profissional verifica-se que os especialistas com mais de

10 anos de experiéncia estdo em destaque absoluto nos trés questionarios Esta
informacao, comparado com a restante analise de dados, vem confirmar a maturidade do
painel, capacitando-os para uma colaboracdo de topo na investigacao (vide Grafico 6 e
Tabela 22).

Composicdo do painel de especialistas por periodos de experiéncia
profissional

40

mAté 5 anos

M5 310 anos

10 mMais de 10 anos
5 3003 3003 , 3

N . N . == BN
Q1 Q2 Q3

Grafico 6 - Caraterizagdo do painel de especialistas — Experiéncia profissional em atividades relacionadas com a area
de "Gastronomia e Vinhos"
Fonte: Concecdo propria

Até 5 anos 3 6% 3 7% 2 6%
5a 10 anos 3 6% 3 7% 3 9%
Mais de 10 anos 44 88% 40 87% 27 84%
Total respondentes 50 46 32
Convites enviados 55 55 55
% respostas 91% 84% 58%
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Tabela 22 - Andlise descritiva do painel — Experiéncia profissional em atividades relacionadas com a area de
"Gastronomia e Vinhos"

Fonte: Concecdo propria

Apesar da informacéo acima exposta e tomando como exemplo o primeiro questionario,
verificou-se que embora em pequeno nimero, 3 especialistas que compdem o painel, tém
até 5 anos de experiéncia profissional e outros 3 possuem até 10 anos de experiéncia
profissional. Posto isto, considerou-se légico analisar cumulativamente a formacéo
academica destes elementos.

O Grafico 7 e a Tabela 23 mostram claramente que em cada espaco temporal de
experiéncia profissional em analise, 1 elemento possui 0 12° ano de escolaridade, 1
elemento possui bacharelato e 1 elemento possui licenciatura. Estes dados reforcam a
qualidade do painel de especialistas e credibilizam o consenso que vier a ser gerado ao

longo da investigacdo Delphi.

Licenciatura
H Experiéncia profissional em
atividades relacionadas com a area
de "Gastronomia e Vinhos"; Até 5
anos
Bacharelato

® Experiéncia profissional em
atividades relacionadas com a area
de "Gastronomia e Vinhos™ 5a 10
anos

Habilitagdes academicas:

12° ano de escolaridade

Gréfico 7 - Caraterizacdo do painel de especialistas — Habilitagdes académicas dos especialistas com experiéncia
profissional até 10 anos
Fonte: Concegao propria

12° ano de escolaridade 1 1
Bacharelato 1 1
Licenciatura 1 1

Tabela 23 - Andlise descritiva do painel — Habilitagbes académicas dos especialistas com experiéncia profissional até
10 anos (1° questionario)
Fonte: Concecdo propria
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4.2. Analise descritiva dos dados

Nesta seccdo do trabalho de investigacdo apresentam-se a analise descritiva dos dados
obtidos ao longo do estudo, com recurso a listas ordenadas e médias, sendo estas um
critério bastante utilizado na descricdo de resultados, em estudos Delphi (Skulmoski et
al., 2007).

4.2.2. Questionario 1 — “Selecdo das iguarias tipicas do Algarve”
O primeiro questionario esteve disponivel para os especialistas entre 25 de maio e 3 de

junho de 2015.

A Tabela 24 apresenta a popularidade alcancada por cada uma das iguarias mais
selecionadas pelos especialistas em cada categoria, tendo em conta o critério de selecdo
de 1 em cada 5, num maximo de 2 por categoria. Assim foram selecionadas 21 iguarias,
distribuidas por 11 categorias, sendo que todas apresentam uma selecdo de 2 iguarias,
exceto a categoria “Aves (Carnes escuras)”, por considerar um reduzido numero de
referéncias (vide Apéndice 16 - Mensagem de correio eletronico para especialistas, de
comunicacéo de resultados do Questionario — “Selecao de iguarias tipicas do Algarve”).

o : . Concordancia
N Categoria Popularidade (%)
Aves (Carnes escuras)

1 Perdiz com ameijoas na cataplana 33 66%

Aves (Carnes leves)
5 Galinha cerejada 29 58%
Cozido de grdo a moda de Vaqueiros 28 56%

Carnes (ndo vermelhas)
3 Carne de porco com ameijoas 21 42%
Lombinhos de porco com ameijoas e xerém 21 42%
Peixes (de sabor leve)
4 Carapaus alimados 38 76%
Caldeirada a algarvia 21 42%
Peixes (de sabor acentuado)
5 Cataplana de peixes mistos a algarvia 23 46%
Atum estufado a algarvia 17 34%
Mariscos e moluscos de concha aquaticos
5 Ameijoas na cataplana 25 50%
Feijoada de buzinas 20 40%
Cefal6podes

7 Arroz de polvo 25 50%
Lulas cheias 16 32%

Legumes e vegetais
3 Favas a algarvia 34 68%
Conserva de cenoura a algarvia 30 60%

Cereais

9 Arjamolho 32 64%
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o . . Concordancia

N Categoria Popularidade (%)
Xarém com conquilhas 30 60%

Sobremesas doces (bolos)
10 Bolo de améndoa 36 2%
Torta de améndoa com mel, canela e gila 21 42%

Sobremesas doces (diversos)

1 Dom Rodrigos 41 82%
Estrelas de figo e améndoas 14 28%

Tabela 24 - Analise descritiva da selecdo das iguarias

Fonte: Concecéo propria

No que concerne ao nivel de concordancia alcancado na selecdo dos itens por parte dos
especialistas, foi analisada a percentagem de respostas em cada um dos itens disponiveis
(dividiu-se o n° de especialistas que selecionaram cada uma das iguarias pelo total de
especialistas que responderam ao questionario). Tendo em conta o método utilizado por
Madaleno (2012), em relacdo ao Delphi convencional em que “com uma mudanca de
opinido inferior a cerca de 15% existe uma estabilidade na opiniéo e foi alcancado o
consenso”. N&o sendo possivel aplicar este método ao modelo DTR utilizado nesta
investigacao, constatou-se que ao longo do periodo em que o questionario esteve ativo,
nenhum especialista alterou a sua decisao inicial, o que constitui um facto indesejavel
num cenario de perfil consensual proporcionado ao painel de especialistas.

A Tabela 25 demonstra que o item que gerou maior dispersdo de opinides no seio do
painel foi a iguaria “Estrelas de figo e améndoas”, no entanto sendo a mais votada da
categoria onde estd inserida, atingiu 14 votaces, correspondendo a 28% de concordancia
do painel.

A Tabela 25 esta ordenada por ordem de concordancia, do item menos votado para o item
mais votado. Apresenta na primeira coluna o n° de ordem do item na lista original, seguida
do nome da iguaria, da popularidade e do n° de itens no ranking das iguarias mais
selecionadas por categoria, bem como do total de votos dos especialistas. Seguidamente
apresenta-se 0 n° de respondentes do questionario e o nivel de concordancia. Este
indicador foi calculado com base na popularidade que cada item alcangou ao longo da
votacdo, dividido pelo total de respondentes. Como exemplo, o item Dom Rodrigos foi o
mais votado pelos especialistas, tendo obtido 41 dos 50 votos possiveis, 0 que gerou um

nivel de concordancia do painel, de 82%.
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N° Popularidade NC° itens no Total de votos no
ordem P ranking das ranking das A
. da(s) . . . . . : Total Concordancia
na Iguarias - A iguarias mais iguarias mais d o
listagem |guar|a(s) selecionadas por | selecionadas por respondentes (f9)
. mais votada(s) " .
original categoria categoria
21 Estrelas de figo e 14 9 88 50 28%
améndoas
13 Lulas cheias 16 10 94 50 32%
9 Atum estufado a 17 9 95 50 34%
algarvia
11 Feijoada de buzinas 20 9 92 50 40%
4 Carne de porco com 21 10 82 50 42%
ameijoas
Lombinhos de porco
5 com ameijoas e 21 10 82 50 42%
Xerém
7 Caldeirada a algarvia 21 9 88 50 42%
Torta de améndoa
19 com mel, canelae 21 9 93 50 42%
gila
8 Cat_aplang de peixes 23 9 95 50 46%
mistos a algarvia
Amegijoas na 0
10 cataplana 25 9 92 50 50%
12 Arroz de polvo 25 10 94 50 50%
3 Cozido de grdo a 28 9 99 50 56%
moda de Vaqueiros
2 Galinha cerejada 29 9 99 50 58%
15 Consgrva de cenoura 30 9 91 50 60%
a algarvia
17 Xarém com 30 9 97 50 60%
conguilhas
16 Arjamolho 32 9 97 50 64%
1 Perdiz com ameijoas 33 5 50 50 66%
na cataplana
14 Favas a algarvia 34 9 91 50 68%
18 Bolo de améndoa 36 9 93 50 72%
6 Carapaus alimados 38 9 88 50 76%
20 Dom Rodrigos 41 9 88 50 82%

Tabela 25 - Andlise descritiva da popularidade dos itens e percentagem de concordancia
Fonte: Concecdo propria

4.2.3. Questionario 2 — “Sele¢ao de vinhos algarvios para maridagem”

O segundo questionario esteve disponivel para os especialistas entre 5 de junho e 21 de
junho de 2015.
Os graficos ANEXOS 8 agraficos ANEXOS 18, criados a partir da Tabela 26 apresentam

em numero inteiro a quantidade de votagdes alcancada por cada um dos vinhos mais

selecionados pelos especialistas em fungéo das iguarias apresentadas, tendo em conta o

critério de selecdo dos 3 vinhos mais votados para cada iguaria. Assim foram selecionadas

63 referéncias de vinhos, algumas delas coincidentes, visto que os especialistas podiam

escolher o mesmo vinho para as 21 iguarias disponiveis, as quais se encontravam

distribuidas por 11 categorias. Todas as categorias apresentam uma sele¢éo de 2 iguarias,
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exceto a categoria “Aves (Carnes escuras)”, por considerar um reduzido nimero de
referéncias na listagem original. Conforme os graficos ANEXOS 19 a ANEXOS 39 que
constam noAnexo 5 — Graficos resultantes da aplicagdo do questionario “Maridagem
entre vinhos e iguarias do Algarve”, a selecdo de vinhos para cada iguaria é representada
por cores (azul, verde e vermelho), em funcdo do nivel de concordancia dos especialistas
(n° de votagOes na selecdo de cada referéncia).

A Tabela 26 que se segue foi construida a partir da selecdo de iguarias realizada no 1°

questionario, estando ordenada por ordem das categorias, tal como se encontra no

questionario.

Popularidade dos
Categorias lguarias Vinhos vinhos mais
votados
Perdiz com Cabrita Reserva Branco 22
Aves (Carnes i, - -
escuras) ameijoas na Quinta do Francés Branco 9
cataplana Tapada da Torre Reserva Branco 9
Cozido de grdo a | Quinta do Francés Syrah Tinto 15
Avelse\(lgga)rnes moda.de Cabrita Rese_rva Tinto_ _ 10
Vaqueiros Alvor Colheita Especial Tinto 9
Aves (Carnes . _ Alvo_r Co[heita Especial Tinto 11
leves) Galinha cerejada | Cabrita Tinto 10
Cabrita Reserva Branco 10
x Tapada da Torre Reserva Tinto 16
Carnes (ndo Carne de porco - -
vermelhas) com ameijoas Cabrita Rese_rva Tlnto_ - 12
Alvor Colheita Especial Tinto 12
x Lombinhos de | Alvor Colheita Especial Tinto 11
Carnes (ndo - -
vermelhas) porco com Cabrita Reserva_Tlnto _ 10
ameijoas e xerem | Foral de Albufeira Reserva Tinto 9
Alvor Singular Branco 20
Peixes (de sabor Carapaus Quinta do francés Branco 18
leve) alimados Marqués dos Vales Primeira Selecdo 14
Branco
Peixes (de sabor Caldeirada a Tapa_da da Torre Reserva Branco 22
leve) algarvia Cabr!ta Resgrva Branco 19
Cabrita Rosé 9
: Cataplana de | Tapada da Torre Reserva Branco 20
Peixes (de sabor . - . :
acentuado) peixes mistos a Cat_)rlta ReservaABranco 17
algarvia Quinta do francés Branco 12
Peixes (de sabor | Atum estufado a Cabrita Reserva Branco 15
acentuado) algarvia Tapada da Torre R_eserva Branco 14
Onda Nova Viognier Branco 11
Mariscos e Ameijoas na Cabrita Reserva Branco 24
moluscos de cataplana Tapada da Torre Reserva Branco 15
concha aquaticos Quinta do Francés Branco 15
Mariscos e Feijoada de Cabrita Reserva Branco 23
moluscos de buzinas Tapada da Torre Reserva 12
concha aquaticos Quinta do francés Tinto 8
Cabrita Reserva Branco 19
Cefal6podes Arroz de polvo | Tapada da Torre Reserva Branco 12
Alvor Colheita especial Tinto 9
Cefalépodes Lulas cheias Cabrita Reserva Branco 18
Tapada da Torre Reserva Branco 13
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Popularidade dos

Categorias Iguarias Vinhos vinhos mais
votados
Quinta do francés Branco 12
Quinta do francés Tinto 15
Legume_s e Favas 4 algarvia Alvor Colheita Especial Tinto 16
vegetais Foral de Albufeira Colheita Selecionada 9
Tinto
Legumes e Conserva de Cabrita RO,S ¢ - 20
vegetais cenoura a algarvia Alvor Rose Selection 13
Odelouca Branco 11
Cabrita Branco 17
Cereais Arjamolho Alvor Singular Branco 15
Vida Nova Branco 12
_ Xarém com Cat_Jrita ReservaABranco 18
Cereais conquilhas Quinta do francés Branco 15
Alvor Singular Branco 13
Sobremesas doces A Tapada da Torre Licoroso Reserva B_ranco 26
(bolos) Bolo de améndoa Tgpada da Torre Licoroso Reservg Tinto 25
Vida Nova Espumante Bruto Rosé 15
Sobremesas doces Torta de améndoa | Tapada da Torre Licoroso Reserva B_ranco 32
(bolos) com meI_, canelae Tgpada da Torre Licoroso Reservg Tinto 26
gila Vida Nova Espumante Bruto Rosé 16
Sobremesas doces _ Tapada da Torre Licoroso Reserva B_ranco 28
(diversos) Dom Rodrigos Tgpada da Torre Licoroso Reservg Tinto 25
Vida Nova Espumante Bruto Rosé 16
. Tapada da Torre Licoroso Reserva Tinto 35
Sobremesas doces | Estrelas de figo e -
(diversos) améndoas Tgpada da Torre Licoroso Reservzfl Branco 24
Vida Nova Espumante Bruto Rosé 16

Tabela 26 - Anélise descritiva da sele¢do de vinhos por iguaria
Fonte: Concecdo propria

Tendo em conta a forma como foi apresentado o questionario, no qual os especialistas

puderam escolher 0 mesmo vinho para iguarias diferentes, originou que de uma selecao

de 49 referéncias disponiveis para 63 possibilidades de indicacdo de vinhos (3 por cada

iguaria, num total de 21 iguarias), as mesmas referéncias se repetissem diversas vezes,

resultando num total de 22 referéncias, como se pode verificar na Tabela 27. So por si,

este resultado pode considerar-se um indicador de concordancia no que respeita a escolha

do mesmo vinho para diferentes iguarias. Pode até confirmar-se por este facto, o que a

revisao de literatura indica que, aplicando o método DTR, onde os respondentes tém

acesso imediato as respostas do restante painel, podem optar por seguir a mesma linha,

no sentido de mais rapidamente alcangarem uma concordéncia (Ruske et al., 2012).

A Tabela 27 apresenta as referéncias de vinho selecionadas no 2° questionario.
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Vinhos - Referéncias selecionadas, por categorias N°
Brancos
Alvor Singular Branco 1
Cabrita Reserva Branco 2
Cabrita Branco 3
Marqués dos Vales Primeira Selegdo Branco 4
Odelouca Branco 5
Onda Nova Viognier Branco 6
Quinta do Francés Branco 7
Tapada da Torre Reserva Branco 8
Vida Nova Branco 9
Rosés
Alvor Rosé Selection 10
Cabrita Rosé 11
Tintos
Alvor Colheita Especial Tinto 12
Cabrita Reserva Tinto 13
Cabrita Tinto 14
Foral de Albufeira Colheita Selecionada Tinto 15
Foral de Albufeira Reserva Tinto 16
Quinta do Francés Syrah Tinto 17
Quinta do Francés Tinto 18
Tapada da Torre Reserva Tinto 19
Licorosos
Tapada da Torre Licoroso Reserva Branco 20
Tapada da Torre Licoroso Reserva Tinto 21
Espumantes

Vida Nova Espumante Bruto Rosé 22

Tabela 27 - Sele¢do de vinhos por referéncia

Fonte: Concecdo propria

A Tabela 27 ordena os vinhos selecionados, por categoria e por ordem alfabética dentro
de cada categoria. Indica que das 49 referéncias disponiveis, foram selecionadas 22. De
referir, que apds esta selecdo se mantem assegurada a diversidade de vinhos para
maridagem em todas as categorias de vinhos inicialmente definidas (brancos, tintos,
roses, licorosos e espumantes), o que possibilitou a elaboracdo do terceiro questionario

conforme previsto.

4.2.4. Questionario 3 — “Maridagem entre vinhos e iguarias do Algarve”
O terceiro questionario esteve disponivel para os especialistas entre 29 de junho e 6 de

agosto de 2015.

Para analisar este questionario realizou-se uma analise quantitativa, assim como uma
analise qualitativa relativamente a cada uma das maridagens.

Ziglio (1996, citado em Skulmoski et al., 2007) refere que a média é um critério bastante
utilizado na descricdo de resultados, em estudos Delphi. Assim, o 3° questionario foi

elaborado de forma a obter a média, neste caso, do grau de maridagem de cada um dos
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vinhos selecionados, para cada iguaria. Para uma analise mais precisa, este indicador foi

ainda analisado conjuntamente com outros nomeadamente a popularidade aquando da

selecdo no 2° questionario, o grau de acidez e a percentagem de alcool dos vinhos em

analise.
Maridagens selecionadas Popularidade | Acidez | Alcool | Grau de maridagem
Iguarias Vinhos (Q2) ©) (%) (Média)
. B Cabrita Reserva Branco 22,00 5,80 12,50 6,42
Perdiz 2‘;{2 ﬁgﬁ;’oag M4 "Quinta do Francés Branco 9,00 480 | 14,00 7,01
P Tapada da Torre Reserva Branco 9,00 5,13 14,30 6,83

Tabela 28 - Vinhos selecionados para maridar com Aves (Carnes escuras) - Perdiz com ameijoas na cataplana
Fonte: Concecéo propria

4.2.4.1. Aves (Carnes escuras) — Perdiz com ameijoas na cataplana - Anélise
guantitativa
O grafico ANEXOS 22 e a respetiva Tabela 28 mostram que o vinho Cabrita Reserva

Branco foi selecionado para a iguaria Perdiz com ameijoas na cataplana pela maioria

dos respondentes no 2° questionario. No entanto, verifica-se com base na anélise da média

do grau de maridagem que, dos trés vinhos em apreciacao, este é o que se apresenta menos

qualificado para maridar com a iguaria, preferindo os especialistas o0 vinho Quinta do

Francés Branco, com menos acidez e maior volume alcodlico, apresentando grau de

acidez de 4,80° e volume alcodlico de 14,00%. Embora tenha havido uma reducéo

apreciavel no nimero de respondentes entre o segundo e o terceiro questionario, verifica-

se nesta analise um maior equilibrio entre 0s 3 vinhos do terceiro questionario.

Perdiz com ameijoas na cataplana - Comentarios de maridagem

Especialista Cabrita Reserva Branco Quinta do francés Branco Tapada da Torre Reserva Branco
10 A acidez contrasta e a estrutura do vinho O branco combina bem com o prato de Bom vinho com estrutura, fica bem
aguenta bem o prato perdiz e lava a boca para a garfada seguinte | com a perdiz pelas mesmas razdes
11 Boa estrutura e acidez
. . . . . . . . . Seréa sempre mais recomendavel um
Seréa sempre mais recomendavel um vinho tinto | Sera sempre mais recomendavel um vinho - p
12 . vinho tinto reserva, levemente
reserva, levemente aveludado tinto reserva, levemente aveludado
aveludado
13 A acidez contrasta e a estrutura do vinho Sera sempre mais recomendavel um vinho | Bom vinho com estrutura, fica bem
aguenta bem o prato tinto reserva, levemente aveludado com a perdiz pelas mesmas razbes
. O sabor frutado e fresco destaca o aroma . .
14 Agradavel contraste Muito bom vinho branco
das aves
Um vinho branco com boa acidez e grau
alcodlico para aguentar a estrutura do prato.
Melhor combinacéo ainda seria com vinho
15 tinto pela necessidade da presenca de
taninos e dos aromas das castas tintas que
ligam melhor com os sabores de caga que
dominam o prato
. . Ser& com certeza a melhor escolha
16 Contraste singular Limpa o palato a cada garfada

dos trés brancos
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. - Vinho oriundo de vinhas plantadas em solos E um vinho reserva de excelente
Tendo em conta que é um vinho de excelente . ] . .
; - xistosos, logo mais estruturado, tem uma qualidade, oriundo da casta
acidez, bem perfumado, sobressaindo aromas p; - . - -
- L pureza impar em que a sua excelente acidez, | Viognier, o que Ihe imp&e uma 6tima
21 de flor de laranjeira e ligeiros aromas a esteva e . -
: : bem presente e os ligeiros aromas a frutos acidez, fundamental para que este
por ser um branco reserva de qualidade, liga - . . . A
- brancos, ligam na perfei¢cdo com caca de vinho esteja em consonancia com a
bem com a perdiz por se tratar de caca de penas . .
penas iguaria
Depois de degustar uma ave tdo nobre .
Na mistura de sabores do prato onde . .
acrescentada de um leve sabor a mar com o . - Vinho forte e estruturado, acidez no
. o sobressai a caca e 0 mar, este vinho com . - -
intenso dos aromaticos. . razoavel. Fica bem com a perdiz mas
25 . : boa estrutura e sabor frutado é excelente x
Este vinho de toque leve de acidez mas com . n&do consegue 0 CONSENSO para 0S
. . A o para o clima do Algarve, apetece sempre
intensidade de sabor é na verdade ligagdo quase - restantes componentes do prato
- mais um trago
perfeita
Este vinho tem notas que equilibram este tipo . - . . -
P Vinho mais intenso, um pouco mais pesado | Demasiado alcodlico para branco.
28 de prato, facil de beber dando alguma frescura . N " .
mas também se pode adaptar a este prato Dos trés prefiro o Cabrita
na cataplana
. . Acidez superior ao cabrita, mas mais
A sua frescura aliada a uma boa acidez e aos . - e . -
- mineralidade, frescura. O grau alcodlico é Demasiado alcodlico para branco,
taninos bem presentes e a passagem por - x -
30 - . - superior (sendo um pouco elevado para penso que n&o seria uma boa escolha
barricas da-Ihe vantagem perante outros vinhos L S .
branco), mas o estagio em madeira da-lhe apesar da sua acidez
para este prato. -
um togue mais elegante.
. x - - Tratando-se de um prato de caca de penas é
Vinho com pouca graduacéo alcodlica e acidez - > ump ¢ P . N
. aceitavel um vinho branco estruturado, com | Sendo um vinho da casta Viognier,
demasiada para um prato de caca. Este prato P . . .
- h - estagio em madeira como é o caso. Uma com algumas notas florais, embora
31 requer um vinho com taninos e acidez maridagem pouco usual que certamente tera aceitavel, ndo sera a melhor
equilibrados. Um vinho tinto, com notas . < P
- - . bons resultados. A acidez ndo é elevada e maridagem
aromaticas a esteva seria 0 mais adequado -
ajuda a refrescar o palato
. . . Aroma ligeiro frutado a alperce, com final
Embora eu prefira um tinto leve, o cabrita . L . .
- : longo e persistente, o que serviria para A escolha mais acertada seria sempre
3 branco com a sua acidez persistente e a sua balangar o contraste das ameijoas com a um vinho tinto
frescura ndo seria uma méa opcéo ¢ perdiz J

Tabela 29 - Perdiz com ameijoas na cataplana - Comentarios de maridagem

Fonte: Concecéo propria

4.2.4.2. Aves (Carnes escuras) — Perdiz com ameijoas na cataplana - Analise
qualitativa
Confirmando a maridagem que reuniu maior consenso entre o painel no final do 3°

questionario e atendendo aos comentérios dos especialistas (vide Tabela 29), verifica-se
que o vinho Quinta do Francés Branco “combina bem” (E10) e liga na perfeicdo com
caca de penas” (E21). “Na mistura de sabores do prato onde sobressai a caca e 0 mar,
este vinho com boa estrutura e sabor frutado é excelente” (E25), pois “o sabor frutado e
fresco destaca o aroma das aves (E14). “O estagio em madeira da-lhe um toque mais
elegante” (E30, E31). “Limpa o palato” (E16) denotando “boa acidez e grau alcodlico
para aguentar a estrutura do prato” (E15), “com final longo e persistente para balancar
0 contraste das ameijoas com a perdiz” (E33). Verificam-se no entanto, recomendacdes
dos especialistas sugerindo como ligacao ideal a maridagem com “vinho tinto reserva, de
taninos aveludados ” (E12, E13), “pela necessidade da presenca de taninos e dos aromas
das castas tintas que ligam melhor com os sabores da ca¢a que dominam o prato” (E15).
Informac&o consensual entre os dois tipos de andlise (quantitativa / qualitativa): Uma
mistura de sabores onde sobressai a caca e 0 mar necessita de equilibrar com um vinho

também com grau alcodlico para aguentar a estrutura do prato.
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Mari leci -
aridagens selecionadas Popularidade | Acidez Alcool Grau de maridagem
2 © % Médi
lguarias Vinhos (Q2) ) %) (Media)

Quinta do Francés Syrah Tinto 15,00 5,30 16,60 7,76

Cozido de grdo a moda de | oy, ivn Reserva Tinto 10,00 500 | 14,50 7,09

Vaqueiros

Alvor Colheita Especial Tinto 9,00 4,65 14,00 7,25

Tabela 30 - Vinhos selecionados para maridar com Aves (Carnes leves) — Cozido de grdo & moda de Vaqueiros
Fonte: Concecéo propria

4.2.4.3. Aves (Carnes leves) — Cozido de grdo a moda de Vaqueiros - Analise
guantitativa
O grafico ANEXOS 21 e a respetiva Tabela 30 indicam que o vinho Quinta do Francés

Syrah Tinto foi selecionado para a iguaria Cozido de grao a moda de Vaqueiros pela

maioria dos respondentes no 2° questionario. A analise da média do grau de maridagem

confirma o resultado obtido no 2° questionario e demonstra que o mesmo vinho é o que

se apresenta melhor qualificado para maridar com a iguaria, apresentando grau de acidez

de 5,30° e volume alcodlico de 16,60%.

Cozido de grdo a moda de Vaqueiros - Comentarios de maridagem

Especialista

Quinta do Francés Syrah Tinto

Cabrita Reserva Tinto

Alvor Colheita Especial Tinto

10

Um tinto leve e guloso para um prato leve

Este tinto reserva passara um pouco por
cima do cozido de gréo... Penso que ndo
seja a melhor harmonia

Este colheita especial podera ficar bem
com o cozido de grdo desde que ndo
ultrapasse o prato

12

O cozido de grao requer mais um tinto
jovem, levemente alcodlico e até com
alguma adstringéncia

O cozido de grao requer mais um tinto
jovem, levemente alcodlico e até com
alguma adstringéncia

13

Um tinto leve e guloso para um prato forte
como este

O cozido de grdo requer mais um tinto
jovem, levemente alcodlico e até com
alguma adstringéncia

O cozido de grao requer mais um tinto
jovem, levemente alcodlico e até com
alguma adstringéncia

14

Casamento perfeito

Sabores que se misturam na perfeigéo

O que menos apreciei entre as varias
opcdes

15

E um prato intenso de aves de galinheiro
com alguma gordura. Precisa de um vinho
gostoso, com taninos aveludados e bem
presentes

16

Harmonia de sabores

Aromatico e intenso, sobressai ao grao

Garante a satisfacdo de quem prova ambos

21

E um vinho tinto de aromas inconfundiveis
a frutos vermelhos e frutos do bosque.
Vinho de grande qualidade que honra os
vinhos tintos do Algarve. Liga na perfeicéo
com a iguaria, dada a especificidade das
suas carnes e aguenta a estrutura do cozido
de gréo

Grande vinho tinto reserva, tendo em conta
que é oriundo de uma vinha com excelente
terroir. Oferece-nos aromas e sabores a
frutos vermelhos e é de uma elegancia
inconfundivel. Liga bem com o cozido de
gréo, podendo eventualmente sobrepor-se a
iguaria

Vinho muito idéntico ao anterior, embora
de uma sub-regido diferente o que altera
relativamente o seu terroir, tornando este
vinho ligeiramente mais encorpado, o que
nédo o impede de ligar na perfei¢do com esta
iguaria

25

Que harmonia e perfeicéo
Para acompanhar este cozido
Sente-se o bater do coracéo
Este sim! E o meu preferido

E forte, rico e aromético
Elegancia e sabor inconfundivel
Para este prato um pouco pragmatico
Sem duvida é irresistivel

E um vinho excelentemente incorporado
com nadinha de adstringéncia que até lhe
confere uma certa elegancia e um aroma
destinto, um casamento quase perfeito com
esta iguaria

28

Para o prato em questdo penso que se
adapta na perfeicéo. Vinho bem estruturado
gue aguenta bem o cozido de grdo

Talvez um pouco intenso para o grao

Né&o aconselho para este prato

30

A sua estrutura vai casar bem com o prato
em questdo, visto que estamos perante um
prato pesado. O estagio em madeira e toda
a personalidade da casta devem ajudar
nesta maridagem. Talvez peque um pouco
pelos 16% de Alcool

31

Vinho demasiado estruturado e alcodlico
para um prato de aves

E um vinho com uma estrutura alco6lica e
de taninos que se sobrepdem facilmente a
iguaria

Das 3 opg¢des é a maridagem mais
adequada. Equilibra com o prato e a sua
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estrutura de taninos limpam o palato de
alguma gordura natural da confecéo

33

Fantéstico vinho para um grande prato

Rubi, vermelho encorpado, vinho que vai
evoluir muito tendo em conta a sua
juventude, mas penso que ndo seja a

Muito bom vinho, de grande elegancia, a
maridagem seria quase perfeita se o vinho

; n&o se elevasse ao prato
melhor harmonia

Tabela 31 - Cozido de grdo a moda de Vaqueiros - Comentarios de maridagem
Fonte: Concecéo propria

4.2.4.4. Aves (Carnes leves) — Cozido de grdo a moda de Vaqueiros - Analise
qualitativa
Confirmando a maridagem que reuniu maior consenso entre o painel no final do 3°

questionario e atendendo aos comentarios dos especialistas (vide Tabela 31), No que
respeita ao vinho Quinta do Francés Syrah Tinto verifica-se que, “para acompanhar
este cozido” (E25), caraterizado como “um prato intenso de aves de galinheiro, com
alguma gordura”(E15), recomenda-se um “vinho tinto guloso” (E10, E13), bem
estruturado, que aguenta bem o cozido de grao (E28). “De aromas inconfundiveis a frutos
vermelhos e frutos do bosque” (E21), resulta num “Casamento perfeito” (E14), dada a
“harmonia de sabores” (E16).

Diversos comentéarios surgem no entanto, recomendando um vinho com alguma
adstringéncia (E12, E13, E25), estagio em madeira (E30), mas que ndo se sobreponha a
iguaria (E10, E16, E28, E31).

Informacdo consensual entre os dois tipos de analise (quantitativa / qualitativa):
Caraterizado como um prato intenso de aves, com alguma gordura, necessita de

equilibrar com um vinho com acidez e grau alcodlico bem presentes.

Maridagens selecionadas Popularidade | Acidez | Alcool | Grau de maridagem
lguarias Vinhos (@) ) (%) (Media)
Alvor Colheita Especial Tinto 11,00 4,65 14,00 7,17
Galinha cerejada | Cabrita Tinto 10,00 5,40 13,50 7,37
Cabrita Reserva Branco 10,00 5,80 12,50 6,43

Tabela 32 - Vinhos selecionados para maridar com Aves (Carnes leves) — Galinha cerejada
Fonte: Concecéo propria

4.2.4.5. Aves (Carnes leves) — Galinha cerejada - Analise quantitativa
O grafico ANEXOS 24 e a respetiva Tabela 32 mostram que o vinho Alvor Colheita

Especial Tinto foi selecionado para esta iguaria pela maioria dos respondentes no 2°
questionario. No entanto, verifica-se com base na analise da média do grau de maridagem
que, dos trés vinhos em apreciacdo, este apresenta-se menos capaz para maridar com a
iguaria, preferindo os especialistas o vinho Cabrita Tinto, com maior acidez e menor

volume alcodlico que o anterior, apresentando grau de acidez de 5,40° e volume alcodlico
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de 13,50%. Verifica-se nesta analise uma alteragdo de consenso no painel em relacéo ao

2° questionario.

Galinha cerejada - Comentarios de maridagem

Especialista

Alvor Colheita Especial Tinto

Cabrita Tinto

Cabrita Reserva Branco

10

O tinto ndo devera passar o prato

Um tinto mais leve ficara bem com a
galinha cerejada, pois a nivel de estrutura e
de contraste combinam

Continuo apologista dos brancos que estéo
cada vez melhores. Um branco ficara muito
bem ao nivel da estrutura e da acidez
relativamente ao prato

12

Sou favoravel & concegdo classica de que as
carnes, especialmente as de confegédo mais
elaborada, vdo melhor com tintos
aveludados

13

A estrutura do vinho aguenta a estrutura do
prato, liga bem

Um tinto mais leve ficara bem com a
galinha cerejada, pois a nivel de estrutura e
de contraste combinam

Continuo apologista dos brancos que estéo
cada vez melhores. Um branco ficara muito
bem ao nivel da estrutura e da acidez
relativamente ao prato

14

Vinho honesto mas sem deslumbrar

Muito boa conjugacéo

Combina muito bem com este prato

15

Outra ave de capoeira em que a confecéo
passa por uma fritura. Precisa de um vinho
com taninos presentes que acompanhe a
estrutura do prato

16

Correto, mas um branco sera perfeito

Agradavel

Acidez, aromas e sabor perfeitos para a
galinha cerejada

21

Vinho de muito boa qualidade, realgando a
exceléncia da casta Touriga Nacional. No
seu contexto global, os seus taninos
sedosos, poderdo sobrepor-se a iguaria

Oriundo de varias castas de qualidade, é um
vinho de boa qualidade, cuja estrutura tem
implicitos os varios tipos de frutos
vermelhos, que vai ao encontro de uma
confegdo de aves de capoeira como é a
galinha cerejada

Vinho de excelente acidez, muito
arredondado onde o perfumado dos citrinos
e alguns frutos brancos se enquadram muito

bem, o que faz deste vinho um branco fora
do comum, limpando o palato de alguma
gordura caracteristica da confecéo

25

E um vinho bom de excelente cor, textura
acentuada, sente-se o sabor da casta,
combina bem com a iguaria

Com esta iguaria de simples confecéo e
sem aromaticos, este vinho esta na
perfeicéo.

E excelente com sabor forte e 0s aromas a
citrinos que se sentem no final tornam um
vinho Unico por isso combina bem com a
ave. Embora para mim um tinto pouco
encorpado seria uma ligagdo melhor.

28

Vinho aveludado vai sobressair ao sabor da
galinha

Sim escolhia este vinho para a Galinha
cerejada

Vinho que num dia de calor talvez seja a
minha opg¢&o para a galinha

31

E um prato de confecdo intensa, de onde
resulta alguma gordura, dados 0s
ingredientes que a compdem. O ingrediente
principal é uma ave de capoeira por norma
com alguma idade que requer vinhos
aveludados com taninos notdrios, como é o
caso deste vinho

Tal como o anterior, este vinho liga na
perfeicdo com a iguaria. A relagdo maior
acidez/menor teor alcodlico em relagdo ao
anterior coloca-o em vantagem por se tratar
de um prato de aves, com alguma gordura
residual

Na4o creio que um vinho branco seja a
melhor harmonizacéo para esta iguaria,
faltando-Ihe taninos e aromas e sabores

caracteristicos dos vinhos tintos. No
entanto, sendo um vinho bem estruturado,
com boa acidez, ndo é desadequado

33

Né&o seria a melhor opg¢do pois o vinho iria
com certeza sobressair

Com este tipo de prato, o cabrita tinto cai
gue nem uma luva

Acho que ndo seria uma boa op¢éo, um
branco ia morrer com este tipo de prato

Tabela 33 - Galinha cerejada - Comentarios de maridagem
Fonte: Concecéo propria

4.2.4.6. Aves (Carnes leves) — Galinha cerejada - Analise qualitativa
Confirmando a maridagem que reuniu maior consenso entre o painel no final do 3°

questionario e atendendo aos comentarios dos especialistas (vide Tabela 32), verifica-se

que o vinho Cabrita Tinto apresenta “muito boa conjuga¢ao” (E14), “pois a nivel de

estrutura e de contraste combinam” (E10, E13), sugerindo uma maridagem “agradadvel”

(E16). Sendo “uma confe¢io de aves de capoeira” (E21) “com alguma gordura

residual ” (E31), “iguaria de simples confe¢do e sem aromaticos” (E25), pede um vinho

“com maior acidez e menor teor alcoolico” (E31) e “o cabrita tinto cai que nem uma

luva”.
Alguns especialistas apontam “a acidez” (E10, E16, E21) e “o0 aroma e perfume dos

citrinos” (E16, E21, E25) encontrados nos vinhos brancos (E16) com “estrutura” (E10),
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para uma boa maridagem com este prato, por forma a limpar o palato de alguma gordura
carateristica da confecéo (E21).

Dada a sua confecdo, precisa de um vinho com taninos presentes que acompanhe a
estrutura do prato (E10). No entanto, O vinho ndo devera sobrepor-se ao prato (E10).
Requer vinhos tintos aveludados com taninos notorios (E31).

Informacdo consensual entre os dois tipos de analise (quantitativa / qualitativa): Uma
confecdo de aves de capoeira com alguma gordura residual necessita de um vinho
com acidez acima da média por forma a limpar o palato de alguma gordura

carateristica da confegéo.

Maridagens selecionadas . . “ .
9 Popularidade | Acidez | Alcool | Grau de maridagem

2 & % Média

lguarias Vinhos Q) O %) ( )
Tapada da Torre Reserva Tinto 16,00 6,04 13,70 8,01
Carne de porco com Cabrita Reserva Tinto 12,00 5,00 14,50 7,45

ameijoas

Alvor Colheita Especial Tinto 12,00 4,65 14,00 747

Tabela 34 - Vinhos selecionados para maridar com Carnes nao vermelhas — Carne de porco com ameijoas
Fonte: Concecéo propria

42.47. Carnes (ndo vermelhas) - Carne de porco com ameijoas - Anélise
quantitativa
O grafico ANEXOS 23 e a respetiva Tabela 34 indicam que o vinho Tapada da Torre

Reserva Tinto foi selecionado para a iguaria Carne de porco com ameijoas pela maioria
dos respondentes no 2° questionario. A analise da média do grau de maridagem confirma
0 consenso obtido no 2° questionario e demonstra que 0 mesmo vinho € o que se apresenta
melhor qualificado para maridar com a iguaria, apresentando grau de acidez de 5,00° e

volume alcodlico de 14,50%.

Carne de porco com ameijoas - Comentarios de maridagem

Especialista Tapada da Torre Reserva Tinto Cabrita Reserva Tinto Alvor Colheita Especial Tinto
A estrutura do vinho aguenta a estrutura do | A estrutura do vinho aguenta a estrutura do E~um t!nto Jacom alguma consisténcia mas
10 prato, liga bem prato, liga bem ndo sei se dara conta do recado em relagdo
' ' ao prato, que é bem estruturado
13 A estrutura do vinho aguenta a estrutura do | A estrutura do vinho aguenta a estrutura do | A estrutura do vinho aguenta a estrutura do
prato, liga bem prato, liga bem prato, liga bem
Este vinho acompanha na perfeicéo a carne . . Achei este vinho menos harmonioso que os
14 d . Igualmente muito agradavel . ~
e porco com ameijoas anteriores na relagdo com o prato
16 Boa ligagao, contraste correto. Boa ligagdo iguaria/vinho Tintos e came Itizr:gé(s)empre uma boa
Este vinho contemporaneo oferece-nos O palato deste vinho deve muito a uma das
aromas excelentes e taninos adocicados que | castas que o originou, destaca-se a Touriga | Sendo um vinho um pouco mais encorpado,
21 o tornam na globalidade fora do comum. Nacional pela grande qualidade por que é | assente fundamentalmente nas 3 castas que
Com um final de boca muito prolongado, conhecida. Liga muito bem com esta 0 compdem, podera sobrepor-se a carne de
enquadra-se na perfei¢do com a iguaria que | iguaria composta de ingredientes do litoral porco com ameijoas
acompanha e da serra algarvia
Este prato com sabores fortes e a leveza da Este prato com sabores fortes da carne e Este prato com sabores fortes e a leveza da
25 améijoa com aromatico de coentros pimentéo, sabor a mar da ameijoa, encontra | améijoa com aromatico de coentros Este

encontra neste vinho a ligacéo ideal

neste vinho a ligacéo quase perfeita

vinho quase se sobrepde mas consegue
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Carne de porco com ameijoas - Comentarios de maridagem

Especialista Tapada da Torre Reserva Tinto Cabrita Reserva Tinto Alvor Colheita Especial Tinto
aquela conjugagéo um pouco para 14 do
esperado
. . x A Pode ser uma boa opcéo para este prato, -
Talvez seria a minha opg&o dos trés vinhos - PGao par P Vinho torna-se um pouco pesado para este
28 mas vai depender da confe¢do do mesmo
para este prato prato
ou altura do ano
Trata-se de carne de porco numa confecéo
forte, realca o sabor dos alhos fritos,
refrescado pela leveza das ameijoas e pelos
aromas da salsa. Requer assim vinhos com x . .
- > e - Outra boa opg&o para a iguaria, com
intensidade aromatica, preferencialmente o
- excelentes notas aromaticas. No entanto,
tintos, que aguentem a estrutura da X - - x
x - caso a confegdo tenha alguma pimenta ou Exatamente a mesma descrigdo que
confegdo e que tenham alguma acidez para | - - L - - .
31 s - AR picante adicional, a harmonizacéo com este apresentei para o Cabrita Reserva Tinto
equilibrar com a acidez conferida a - . AP - AR
, - - vinho podera saturar o palato dado que do | pois sdo vinhos com perfis muito idénticos
confecdo pelo sumo de limdo. Este vinhode | . .
. : vinho também sobressaem notas de tostado
excecional qualidade, tem todas estas .
P e especiarias
carateristicas logo tem tudo para
proporcionar uma boa maridagem. A
combinagéo de castas que o compdem leva
a gue seja 0 mais indicado para esta iguaria
Prato com um sabor muito especial, A harmonia entre este vinho e a iguaria, s6
33 Seria uma boa escolha sabores muito caracteristicos seria uma seria perfeita se 0 vinho ndo se elevasse &

opgao a ter em conta

iguaria

Tabela 35 - Carne de porco com ameijoas - Comentarios de maridagem
Fonte: Concecéo propria

4.2.4.8. Carnes (ndo vermelhas) — Carne de porco com ameijoas - Analise qualitativa
Confirmando a maridagem que reuniu maior consenso entre o painel no final do 3°

questionario e atendendo aos comentérios dos especialistas (vide Tabela 35), verifica-se

que a estrutura do vinho Tapada da Torre Reserva Tinto “aguenta bem a estrutura do

prato” (E10, E13), acompanhando “na perfeicdo a carne de porco com ameijoas” (E14),

sugerindo assim uma “boa ligag¢do e contraste correto” (E16).

Este prato com sabores fortes e a leveza da améijoa com aromatico de coentros (E25,

E31), “real¢cando o sabor dos alhos fritos” (E31), combina na perfeigao com os “aromas

excelentes e taninos adocicados que o tornam na globalidade fora do comum”. “Com um

final de boca muito prolongado (E21), enquadra-se na perfeicdo com a iguaria que
acompanha” (E14, E21, E28, E31).

Adicionalmente, recomenda-se para esta iguaria “vinhos com intensidade aromadtica,

preferencialmente tintos, que aguentem a estrutura da confecéo e que tenham alguma

acidez para equilibrar com a acidez conferida a confe¢do pelo sumo de limdao” (E31),

desde que ndo se sobreponham a iguaria (E21, E28, E31). Fica uma recomendacéo alusiva

a vinhos da casta Touriga Nacional (E21).

Informacdo consensual entre os dois tipos de andlise (quantitativa / qualitativa): Este

prato com sabores fortes e a leveza da améijoa necessita de um vinho com acidez

para equilibrar com a acidez conferida a confecéo pelo sumo de limé&o.
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Mari leci -
aridagens selecionadas Popularidade | Acidez Alcool Grau de maridagem
2 © % Médi
lguarias Vinhos (Q2) ) %) (Media)
Alvor Colheita Especial Tinto 11,00 4,65 14,00 7,50
Lombinhos de porco com "oy, i4n Reserva Tinto 10,00 5,00 14,50 745
ameijoas e xerém

Foral de Albufeira Reserva Tinto 9,00 4,60 14,00 6,87

Tabela 36 - Vinhos selecionados para maridar com Carnes nao vermelhas

xerém
Fonte: Concecéo propria

Lombinhos de porco com ameijoas e

4.2.4.9. Carnes (ndo vermelhas) — Lombinhos de porco com ameijoas e xerém -
Andlise qualitativa
O grafico ANEXOS 26 e a respetiva Tabela 36 indicam que o vinho Alvor Colheita

Especial Tinto foi selecionado para esta iguaria pela maioria dos respondentes no 2°

questionario. A analise da média do grau de maridagem confirma o consenso obtido no

2° questionario e demonstra que 0 mesmo vinho é o que se apresenta melhor qualificado

para maridar com a iguaria, apresentando grau de acidez de 4,65° e volume alcodlico de

14,00%.
Lombinhos de porco com ameijoas e xerém - Comentarios de maridagem
Especialista Alvor Colheita Especial Tinto Cabrita Reserva Tinto Foral de Albufeira Reserva Tinto
10 Precisava de um tinto mais estruturado ou | Boa ligagdo entre prato e vinho ao nivel de | Boa ligacdo entre prato e vinho ao nivel de
de um branco com acidez... estrutura estrutura
13 Precisava de um tinto mais estruturado ou | Boa ligagdo entre prato e vinho ao nivel de | Boa ligacdo entre prato e vinho ao nivel de
de um branco com acidez... estrutura estrutura
14 Ligagdo quase perfeita
Uma fritura de carne de porco que necessita
15 de um vinho equilibrado e com algum grau
alcodlico
16 Vinho que liga com todas as carnes, xarém | Vinho que liga com todas as carnes, xarém | Vinho que liga com todas as carnes, xarém
serd motivo de preocupacéo para alguns serd motivo de preocupacéo para alguns serd motivo de preocupacéo para alguns
Vinho estagiado em barricas de carvalho
Este é um vinho de aromas e sabores bem francés durante 18 meses, apresenta-nos E um vinho de excelente qualidade no seu
frutados, realgando os frutos vermelhos. A aromas a frutos vermelhos e ligeiro contexto global, considerando sobrepor-se
21 sua elegancia e os taninos leves tornam-no abaunilhado conferido pela madeira de a iguaria, ndo descurando da qualidade da
um vinho de boa qualidade. A sua relagdo | carvalho onde estagiou. Liga na perfei¢do mesma. No entanto, este vinho fora do
com a iguaria, esta equilibrada com esta grande referéncia da culinaria comum pede confegdes de carnes nobres
algarvia
Tem uma boa ligagéo, os sabores da iguaria Esta iguaria torna-se complexa com os
25 com o sabor forte do milho, este vinho da- Grande vinho, talvez dos melhores do sabores da serra e do mar e requer um
Ihe o toque de suavidade dos aromas algarve, liga com qualquer iguaria de carne | vinho mais suave. Mas este ndo lhe fica
frutados nada mal.
Vinho honesto e equilibrado para o prato (_Dom 0 xareém aqui no meo, escolhia este
28 liga bem V|r!ho pois 0 molhq esta ausente no prato e
assim evita 0s possiveis sabores a pimentao
Trata-se de um prato muito completo, com
proteina, bivalves, farinaceo de sabor
carateristico (milho), logo com d_ivers_idade Pelas razBes apresentadas anteriormente . .
3 de sat_;ores & aromas. Requer assim vinhos este vinho é outpra boa harmonizacéo pois é Por t.UdO 0 que foi falado anteriormente €
1 ricos em aroma e sabor, com boa - . LT pela riqueza do loteamento de castas, esta €
graduacdo, taninos arredondados e um vinho com perfll_mmto idéntico ao em minha opinido a melhor maridagem
. - o . anterior
intensidade aromética. Este vinho tem
todas estas carateristicas, logo fara uma
excelente harmonizagéo
O toque a frutos vermelhos deste vinho da . . . P?ra mim é um grande vinho. E muito
33 Ligacdo muito boa entre o prato e o vinho vinho para este prato. E um vinho de

uma boa ligagéo com a iguaria

eleicéo

Tabela 37 - Lombinhos de porco com ameijoas e xerém - Comentarios de maridagem

Fonte: Concecédo propria
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4.2.4.10. Carnes (ndo vermelhas) — Lombinhos de porco com ameijoas - Analise
quantitativa
Confirmando a maridagem que reuniu maior consenso entre o painel no final do 3°

questionario e atendendo aos comentarios dos especialistas (vide Tabela 37), verifica-se
que o vinho Alvor Colheita Especial Tinto “é um vinho Honesto e equilibrado” (E28)
e “tem uma boa ligacdo” (E25) com a iguaria. “Trata-se de um prato muito completo,
com proteina, bivalves, farinaceo de sabor carateristico (milho), logo com diversidade
de sabores e aromas”’ (E31), destacando-se 0 “sabor forte do milho” (E25). “Este vinho
da-lhe o toque de suavidade” (E25), com “aromas e sabores bem frutados. A sua
elegancia e os taninos leves tornam-no um vinho de boa qualidade (E31). “A sua relacéo
com a iguaria estd equilibrada” (E21), “real¢cando os frutos vermelhos” (E31, E33).
Outras recomendacBes complementares destacam a necessidade de “um vinho mais
estruturado, ou de um branco com acidez” (E10, E13) favorecido por um “estdgio em
barricas de carvalho francés” (E21), realgando um “ligeiro abaunilhado” (E21), “com
algum grau alcodlico” (E15).

Informacdo consensual entre os dois tipos de analise (quantitativa / qualitativa): Uma

iguaria com diversidade de sabores e aromas necessita de um vinho com algum grau

alcoolico.
Maridagens selecionadas Popularidade | Acidez Alcool Grau de maridagem
lguarias Vinhos (Q2) ) %) (Média)
Alvor Singular Branco 20,00 5,10 13,10 7,20
Carapaus alimados | Quinta do francés Branco 18,00 4,80 14,00 7,46
Marqués dos Vales Primeira Sele¢édo Branco 14,00 7,70 14,00 7,89

Tabela 38 - Vinhos selecionados para maridar com Peixes (de sabor leve) - Carapaus alimados
Fonte: Concecéo propria

4.2.4.11. Peixes (de sabor leve) — Carapaus alimados — Analise quantitativa:
O grafico ANEXOS 25 e a respetiva Tabela 38 mostram que o vinho Alvor Singular

Branco foi selecionado para a iguaria Carapaus alimados pela maioria dos respondentes
no 2° questionario. No entanto, verifica-se com base na anélise da média do grau de
maridagem que, dos trés vinhos em apreciacdo, este apresenta-se menos capaz para
maridar com a iguaria, preferindo os especialistas o vinho Marqués dos Vales Primeira
Selecao Branco, com maior acidez e maior volume alcodlico que o anterior, apresentando
grau de acidez de 7,70° e volume alcoolico de 14,00%. Verifica-se nesta analise uma

alteracdo de resultados em relacdo ao 2° questionério.
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Carapaus alimados - Comentérios de maridagem

Especialista

Alvor Singular Branco

Quinta do Francés Branco

Marqués dos Vales Primeira Selecédo
Branco

10

Esta harmonia é excelente porque a acidez
do branco corta o azeite e liga com o liméo

A mesma razdo anterior. Esta harmonia é
excelente porque a acidez do branco corta o
azeite e liga com o lim&o

A mesma razdo anterior. Esta harmonia é
excelente porque a acidez do branco corta o
azeite e liga com o liméo

11

Boa estrutura e acidez

13

Boa ligagdo entre prato e vinho ao nivel de
estrutura

A mesma razdo anterior. Esta harmonia é
excelente porque a acidez do branco corta o
azeite e liga com o lim&o

A mesma razdo anterior. Esta harmonia é
excelente porque a acidez do branco corta o
azeite e liga com o liméo

14

O que mais gostei

15

A acidez do prato e a simplicidade do peixe
pedem um vinho com boa acidez e aromas
excelentes que esta casta transmite ao
vinho

16

Acidez excelente para cortar a gordura e
combinar no citrico

Vinho correto para a iguaria

Ligacgdo correta de aromas e sabor

21

Vinho de cor citrina esverdeada, de
excelente qualidade, bem perfumado com
nuances de frutos brancos. Eventualmente

podera sobrepor-se a iguaria pela
simplicidade da sua confecéo

Tratando-se de um vinho de grande
qualidade, com uma estrutura sélida e
muito fresco, sobrepde-se claramente a
modéstia da iguaria proposta (carapaus

alimados)

Tratando-se de um vinho de grande
qualidade, com uma estrutura sélida e
muito fresco, sobrepde-se claramente a
modéstia da iguaria proposta (carapaus
alimados)

25

Esta iguaria sensivel e com sabores acres
do vinagre e liméo, precisa de um vinho
suave e frutado, este ndo esta de todo
indicado, mas tem boa ligacdo

Esta iguaria sensivel e com sabores acres
do vinagre e liméo, precisa de um vinho
suave e frutado, este estd um pouco melhor
que o anterior, e ja tem melhor combinagéo

Esta iguaria sensivel e com sabores acres
do vinagre e liméo, precisa de um vinho
suave e frutado, este é claro a par dos
anteriores 0 mais indicado

28

O mais equilibrado para harmonizar

31

Dado que o Unico ingrediente que é
confecionado é o carapau, trata-se de uma
iguaria com grande intensidade de aroma e
sabor carateristico, de onde sobressaem o0s
aromas da salsa fresca e o gosto intenso da
cebola, do alho, do vinagre e do azeite. No

entanto, o carapau é por si um peixe de
sabor simples, sobressaindo o sabor a sal
carateristico do modo de preparacéo. A
iguaria requer assim vinhos brancos com
acidez notoria para equilibrar com a acidez
natural do prato, bem casada com a gordura
nobre do azeite, embora com graduagao
alcodlica quanto baste para néo colidir com
o salgado. Sendo este vinho equilibrado
guanto a sua acidez e volume alcodlico, é
um forte candidato a uma excelente
harmonizagéo

Pelas razdes acima referidas, este vinho faz
também uma excelente maridagem com o
prato, embora a sua estrutura alcodlica
possa saturar o palato, conjuntamente com
o salgado da iguaria

E o vinho que, dos 3 selecionados,
apresenta acidez mais elevada logo, serd o
melhor candidato para maridar. No entanto,
ficam algumas reservas em relagdo a
estrutura alcodlica que é notéria

33

Néo seria a melhor vinho com este prato

Pessoalmente eu nunca beberia um vinho
branco com este prato

Seria sempre um rosado

Tabela 39 - Carapaus alimados - Comentérios de maridagem
Fonte: Concec¢do propria

4.2.4.12. Peixes (de sabor leve) — Carapaus alimados — Anélise qualitativa
Confirmando a maridagem que reuniu maior consenso entre o painel no final do 3°

questionario e atendendo aos comentarios dos especialistas (vide Tabela 39), que

selecionaram o vinho Marqués dos Vales Primeira Selecdo Branco, considerando que

“a acidez do prato e a simplicidade do peixe pedem um vinho com boa acidez e aromas

excelentes que estas castas transmitem ao vinho” (Arinto e Verdelho) (E15). “Esta

harmonia é excelente porque a acidez do branco corta o azeite e liga com o limdo ” (E10,

E13). A “iguaria sensivel e com sabores acres do vinagre e limdo precisa de um vinho

suave e frutado (E25), com a “estrutura” (E11) que o torna no vinho ideal para maridar
(E25, E31, E33).
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Comentarios complementares referem a “acidez excelente para cortar a gordura e
combinar no citrico”.

Informacdo consensual entre os dois tipos de analise (quantitativa / qualitativa): Um
prato com bastante acidez necessita de equilibrar com um vinho também com
bastante acidez.

Maridagens selecionadas Popularidade | Acidez Alcool Grau de maridagem
lguarias Vinhos (Q2) ) %) (Media)
Tapada da Torre Reserva Branco 22,00 5,13 14,30 7,94
Caldeirada a algarvia | Cabrita Reserva Branco 19,00 5,80 12,50 7,72
Cabrita Rosé 9,00 5,20 12,50 7,13

Tabela 40 - Vinhos selecionados para maridar com Peixes (de sabor leve) - Caldeirada a algarvia

Fonte: Concecéo propria

4.2.4.13. Peixes (de sabor leve) — Caldeirada a algarvia — Andlise qualitativa
Analise quantitativa: O grafico ANEXOS 28 e a respetiva Tabela 40 indicam que o

vinho Tapada da Torre Reserva Branco foi selecionado para a iguaria Caldeirada a

algarvia pela maioria dos respondentes no 2° questionério. A analise da média do grau de

maridagem confirma o consenso obtido no 2° questionario e demonstra que 0 mesmo

vinho é o que se apresenta melhor qualificado para maridar com a iguaria, apresentando

grau de acidez de 5,13° e volume alcodlico de 14,30%.

Caldeirada a algarvia - Comentarios de maridagem

Especialista

Tapada da Torre Reserva Branco

Cabrita Reserva Branco

Cabrita Rosé

10

Sendo a caldeirada um prato mais potente,
aguenta bem o branco com estrutura, mas
também boa acidez

A mesma razdo anterior. Sendo a
caldeirada um prato mais potente, aguenta
bem o branco com estrutura, mas também

boa acidez

A vantagem do rosé em relagéo aos
anteriores, que tém estrutura e acidez para o
prato, é que este também liga na cor

13

Sendo a caldeirada um prato mais potente,
aguenta bem o branco com estrutura, mas
também boa acidez

A mesma razdo anterior. Sendo a
caldeirada um prato mais potente, aguenta
bem o branco com estrutura, mas também

boa acidez

A vantagem do rosé em relag&o aos
anteriores, que tém estrutura e acidez para o
prato, é que este também liga na cor

15

A melhor combinagéo pelo equilibrio do
prato com o vinho. E um vinho intenso para
um prato repleto de sabor e aromas frescos

16

Branco com estrutura, correto para a
iguaria

Branco com estrutura, correto para a
iguaria

Né&o havendo palhete o rosé serd uma
escolha acertada

21

Este vinho est4 adequado para a iguaria
proposta, pela sua excelente acidez e
qualidade, deixando a boca limpa de algum
peso da confecéo

Este vinho est4 adequado para a iguaria
proposta, pela sua excelente acidez e
qualidade, deixando a boca limpa de algum
peso da confecéo

E um vinho rosé de excelente qualidade,
tem na sua globalidade uma casta fora do
comum que é a Touriga Nacional. Como
tal, esta corretamente indicado para a
Caldeira de Peixes a Algarvia que é um
hino a cozinha regional do Algarve

25

Para esta iguaria com sabores intensos e

variados de peixes, marisco e aromaticos

necessita um vinho forte e estruturado e
este é na verdade uma boa escolha

Para esta iguaria com sabores intensos e
variados de peixes, marisco e aromaticos
necessita um vinho forte e estruturado e
como no anterior é na verdade uma boa
opgao.

Para esta iguaria com sabores intensos e

variados de peixes, marisco e aromaticos

necessita um vinho forte e estruturado e

este com o seu adocicado e acidez ja ndo
esta tanto a altura.

28

O mais equilibrado para harmonizar

31

E uma iguaria de confeco rica em aromas
e sabores, muito potenciada pela cozedura
conjunta dos diversos ingredientes nobres
que a compdem. A intensidade aromatica e
de sabores requer um vinho também pleno
de aromas e sabores que encha a boca e
cuja acidez seja suficiente para limpar o

Sendo um vinho mais estruturado que o
anterior, resultado da sua fermentagéo em
barricas de carvalho francés, fara
certamente uma ainda melhor
harmonizacéo

Tratando-se de um vinho rosé muito
equilibrado pela estrutura das castas que o
originaram (touriga nacional e trincadeira),
ndo deixa de ser uma boa sugestdo. A sua
complexidade aromética lembrando frutos

vermelhos, podera valorizar os aromas e
sabor a mar provenientes da confe¢do
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palato, deixando um final de boca
prolongado. A casta Viognier que
carateriza este vinho tem em si todas as
carateristicas necessarias para uma
excelente harmonizagdo

33

Reserva branco aguenta-se bem com a
caldeirada pela sua estrutura e acidez

Boa escolha para servir com a caldeirada O casamento quase perfeito

Tabela 41 - Caldeirada a algarvia - Comentérios de maridagem
Fonte: Concecdo propria

4.2.4.14. Peixes (de sabor leve) — Caldeirada a algarvia — Andlise qualitativa
Confirmando a maridagem que reuniu maior consenso entre o painel no final do 3°

questionario e atendendo aos comentarios dos especialistas (vide Tabela 41), que
selecionaram o vinho Tapada da Torre Reserva Branco, “sendo a caldeirada um prato
mais potente, aguenta bem o branco com estrutura” (E10, E13, E16, E25), “mas também
boa acidez” (E10, E13, E21), “deixando a boca limpa de algum peso da confe¢do” (E21).
“A intensidade aromdtica e de sabores requer um vinho também pleno de aromas e
sabores que encha a boca e cuja acidez seja suficiente para limpar o palato, deixando
um final de boca prolongado” (E31). “Boa escolha para servir com a caldeirada” (E33),
sendo ““0 mais equilibrado para harmonizar” (E28).

Comentarios complementares sugerem a maridagem com vinhos rosés, que tém estrutura
e acidez para o prato, ligando também na cor (E10, E13). Um rosé com “complexidade
aromatica lembrando frutos vermelhos, poderd valorizar os aromas e sabor a mar
provenientes da confe¢do” (E31).

Informac&o consensual entre os dois tipos de analise (quantitativa / qualitativa): sendo a
caldeirada um prato mais potente, aguenta bem o branco com estrutura necessita
de equilibrar com um vinho com acidez notdria, valorizado por uma graduacao

alcodlica mais elevada.

Maridagens selecionadas . . % .
g Popularidade | Acidez | Alcool | Graude maridagem

2 ® % Média

lguarias Vinhos (Q2) ) (%) ( 12)
Tapada da Torre Reserva Branco 20,00 5,13 14,30 7,99
Cat'aplan\a de PEIXes Cabrita Reserva Branco 17,00 5,80 12,50 7,54

mistos a algarvia

Quinta do francés Branco 12,00 4,80 14,00 7,23

Tabela 42 - Vinhos selecionados para maridar com Peixes (de sabor acentuado) - Cataplana de peixes mistos a
algarvia
Fonte: Concecéo propria

4.2.4.15. Peixes (de sabor acentuado) — Cataplana de peixes mistos a algarvia —
Analise quantitativa:
O grafico ANEXOS 27 e a respetiva Tabela 42 indicam que o vinho Tapada da Torre

Reserva Branco foi selecionado para a iguaria Cataplana de peixes mistos a algarvia

pela maioria dos respondentes no 2° questionario. A analise da média do grau de
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maridagem confirma o consenso obtido no 2° questionario e demonstra que 0 mesmo

vinho € o que se apresenta melhor qualificado para maridar com a iguaria, apresentando

grau de acidez de 5,13° e volume alcoolico de 14,30%.

Cataplana de peixes mistos a algarvia - Comentarios de maridagem

Especialista

Tapada da Torre Reserva Branco

Cabrita Reserva Branco

Quinta do Francés Branco

O melhor vinho, estruturado e saboroso,
para esta caldeirada variada também de boa

10 estrutura. O vinho envolve o prato e vice- Boa combinagéo, em estrutura e contraste Boa combinagéo, em estrutura e contraste
versa, a acidez ajuda a cortar algum sabor
mais potente
O melhor vinho, estruturado e saboroso,
para esta caldeirada variada também de boa
13 estrutura. O vinho envolve o prato e vice- Boa combinagéo, em estrutura e contraste Boa combinagéo, em estrutura e contraste
versa, a acidez ajuda a cortar algum sabor
mais potente
Excelente combinagao pela combinacéo de
15 castas e aromas e sabores da confecéo.
Prato e vinho equilibram-se na degustagdo
16 Excelente combinacéo entre iguaria e vinho Boa opgéao Escolha interessante
E um vinho fora do comum, de qualidade
impar e excelente frescura. Proveniente de
uma vindima seletiva, estagiou em barricas
de carvalho francés, o que Ihe confere . . R
- . . . . Estagiado em madeira de carvalho francés,
E um vinho excelente. A sua boa acidez algum especiado da madeira como notas o que Ihe confere ligeiras nuances
21 confere-lhe o charme e a elegancia ligeiras de café, realgando ainda os aromas - 3 . e
. g ge ; & . . .. | abaunilhadas, & um vinho que equilibra na
necessarios para acompanhar este prato citricos provenientes da acidez. A iguaria é - x x P
- ‘ perfeicdo, a relagdo com a iguaria
de grande qualidade, confecionada com
peixes nobres do litoral algarvio,
mundialmente reconhecidos. Excelente
combinagdo entre iguaria e vinho
Para esta iguaria com sabores intensos e
Para esta iguaria com sabores intensos e variados de peixes, marisco e aromaticos . . .
- - : o - A Para esta iguaria com sabores intensos e
variados de peixes, marisco e aromaticos necessita um vinho forte e estruturado e variados de peixes, marisco e aromaticos
25 necessita um vinho forte e estruturado e este com as suas notas de aromas pouco - ey
> P . P pou necessita um vinho forte e estruturado e
este vinho com aquele toque minimo de comuns é algo de magico quando no final . .
SO x . este é na verdade também uma boa escolha
acidez é na verdade a escolha certa. de cada vez que o levamos a boca, sentimos
todos esses sabores
28 O mais equilibrado para harmonizar
Sendo a Viognier uma casta que por si s6 . "
A . \ " . Excelente vinho com estrutura alcodlica
origina bons vinhos e atendendo a estrutura A fermentacdo em barricas de carvalho ; - -
o . . . - acima da média. Talvez precise de um
alcodlica potente e excelente acidez, é um podera tornar o vinho pesado para esta - . .
81 vinho que a partida ndo se sobrepde nem iguaria, embora a acidez se revele bastante pouco mais de acidez para conferir a
- . h ' - frescura necesséria, visto que estamos
deixa que a iguaria se sobreponha, interessante - 4
I - perante um prato intenso de aromas e sabor
equilibrando a maridagem.
Vinho com muito charme e elegancia que . x Pode ser uma boa escolha sendo um vinho
33 4 4 Acho que seria a melhor op¢édo

ajuda a equilibrar o prato

muito bem estruturado

Tabela 43 - Cataplana de peixes mistos a algarvia - Comentarios de maridagem
Fonte: Concecéo propria

4.2.4.16. Peixes (de sabor acentuado) — Cataplana de peixes mistos a algarvia —
Andlise qualitativa:
Confirmando a maridagem que reuniu maior consenso entre o painel no final do 3°

questionario e atendendo aos comentarios dos especialistas (vide Tabela 43), que

selecionaram o vinho Tapada da Torre Reserva Branco, caraterizado como

“estruturado e saboroso” (E10, E13) que “envolve o prato e vice-versa e a acidez ajuda

a cortar algum sabor mais potente” (E10, E13). “Sendo a Viognier uma casta que por si

s0 origina bons vinhos e atendendo a estrutura alcodlica potente e excelente acidez, é um

vinho que a partida ndo se sobrepde nem deixa que a iguaria se sobreponha, equilibrando

a maridagem” (E31, E33). “A sua boa acidez confere-lhe 0 charme e a elegancia
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necessarios para acompanhar este prato”’ (E21), resultando numa-excelente combinacéo
entre iguaria e vinho” (E16).

Comentarios complementares sugerem a maridagem com vinhos estruturados (E25, E33)
na sua acidez e graduacéo alcodlica (E31), estagiados “em madeira de carvalho francés,
o0 que lhe confere ligeiras nuances abaunilhadas, para equilibrar na perfeicéo, a relagéo
com aiguaria” (E21).

Informac&o consensual entre os dois tipos de analise (quantitativa / qualitativa): sendo a
cataplana de peixes um prato de sabores intensos, necessita de equilibrar com um

vinho com acidez notoria, para cortar algum sabor mais potente da iguaria.

Maridagens selecionadas Popularidade | Acidez | Alcool Grau de maridagem
lguarias Vinhos @) O %) (Média)
Cabrita Reserva Branco 15,00 5,80 12,50 7,49
Atum estufado a algarvia | Tapada da Torre Reserva Branco 14,00 5,13 14,30 7,68
Onda Nova Viognier Branco 11,00 5,80 14,00 6,98

Tabela 44 - Vinhos selecionados para maridar com Peixes (de sabor acentuado) - Atum estufado a algarvia
Fonte: Concegdo propria

4.2.4.17. Peixes (de sabor acentuado) — Atum estufado a algarvia — Analise
quantitativa:
O grafico ANEXOS 30 e a respetiva Tabela 44 mostram que o vinho Cabrita Reserva

Branco foi selecionado para a iguaria Atum estufado a algarvia pela maioria dos
respondentes no 2° questionario. No entanto, verifica-se com base na analise da média do
grau de maridagem que, dos trés vinhos em apreciacdo, este apresenta-se menos capaz
para maridar com a iguaria, preferindo os especialistas o vinho Tapada da Torre
Reserva Branco, com menor acidez e maior volume alcodlico que o anterior,
apresentando grau de acidez de 5,13° e volume alcodlico de 14,30%. Verifica-se nesta

analise uma alteracdo de resultados em relacdo ao 2° questionario.

Atum estufado a algarvia - Comentarios de maridagem

Especialista Cabrita Reserva Branco Tapada da Torre Reserva Branco Onda Nova Viognier Branco
O atum é um peixe bem estruturado que A Viognier € uma casta com boa presenca
10 liga bem com um branco mais estruturado | Aguenta bem o atum porque é um branco de boca, tal como o atum, também liga
como é o caso, e até ficaria bem com um com boa estrutura, gosto muito muito bem ao nivel da estrutura e da
tinto leve... acidez, que lava o paladar
O atum é um peixe bem estruturado que A Viognier € uma casta com boa presenca
13 liga bem com um branco mais estruturado | Aguenta bem o atum porque é um branco de boca, tal como o atum, também liga
como é o caso, e até ficaria bem com um com boa estrutura, gosto muito muito bem ao nivel da estrutura e da
tinto leve... acidez, que lava o paladar
15 Esta é a melhor combinac&o pois a iguaria e
0 vinho complementam-se na perfei¢do
Vinho de qualidade que aguenta bem o
16 Bom entendimento iguaria/vinho Ligacdo perfeita atum porque é um branco com boa
estrutura
Tendo_er~n con'ta a cpn_wplgxndade ea E um vinho proveniente da casta Viognier,
composicéo da iguaria indico para esta - N S
21 iguaria o vinho Cabrita Reserva Branco casta esta que nos oferece plena garantia da | Tal como o anterior, é um vinho indicado
9

porque é um vinho com uma excelente
acidez, bem arredondado que termina na

sua grande qualidade. E um vinho que esté
essencialmente recomendado para peixes,

para este tipo de confecdes.
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Atum estufado a algarvia - Comentarios de maridagem

Especialista Cabrita Reserva Branco Tapada da Torre Reserva Branco Onda Nova Viognier Branco
boca com plena satisfagéo de quem o mariscos e outras confecdes ligeiramente
degusta condimentadas.
- Para um peixe de sabor forte e pela -
Para um peixe de sabor forte e pela M peixe. - pet Para um peixe de sabor forte e pela
~ . confecgdo, precisa de um vinho mais x .
25 confecdo, merece plenamente este vinho . confecdo, merece plenamente este vinho
estruturado, mas casa perfeitamente com
excelente - ; excelente
esta iguaria
28 O mais equilibrado para harmonizar

Aromas citricos e frutados e uma acidez
equilibrada. E um excelente candidato para
uma boa harmonizagéo com esta iguaria de
atum que é um peixe gordo e cuja confecdo

Os aromas tropicais e algum floral
carateristicos da casta Viognier estdo bem
vincados neste vinho. A acidez refresca o

Os aromas tropicais e algum floral
carateristicos da casta Viognier estdo bem
vincados neste vinho. A acidez refresca o

31 - palato de alguma concentracdo de gordura | palato de alguma concentracao de gordura
se apresenta intensa de sabor. E um prato . x ; . x i
proveniente da confegdo. Porém, a proveniente da confe¢do. Porém, a
generoso em cebola e alho que requer um . ; - ) . - o .
] . . intensidade alco6lica podera aquecer em intensidade alcodlica podera aguecer em
vinho fermentado em madeira, como é o - s - s
caso demasia esta ligagdo demasia esta ligagdo
Tendo em conta a complexidade e a
composicao da iguaria indico para esta Para um peixe de sabor forte e pela
iguaria o vinho Cabrita Reserva Branco Para um peixe de sabor forte e pela confegdo, precisa de um vinho mais
33 porque é um vinho com uma excelente confecdo, precisa de um vinho mais estruturado, mas casa perfeitamente com

acidez, bem arredondado que termina na
boca com plena satisfagéo de quem o

estruturado

esta iguaria. Aguenta bem o atum porque é
um branco com boa estrutura, gosto muito

degusta

Tabela 45 - Atum estufado a algarvia - Comentérios de maridagem
Fonte: Concecdo propria

4.2.4.18. Peixes (de sabor acentuado) — Atum estufado a algarvia — Analise
qualitativa:
Confirmando a maridagem que reuniu maior consenso entre o painel no final do 3°

questionario e atendendo aos comentérios dos especialistas (vide Tabela 45), que
selecionaram o vinho Tapada da Torre Reserva Branco, justificando que “aguenta bem
o atum porque é um branco com boa estrutura” (E10, E13, E33) e 0 Atum “um peixe de
sabor forte” (E25, E33). Os aromas tropicais e algum floral carateristicos da casta
Viognier estdo bem vincados neste vinho (E21, E31). A acidez refresca o palato de
alguma concentracéo de gordura proveniente da confecdo (E31).

Comentarios complementares sugerem a maridagem com vinhos tintos leves (E10, E13)
ou brancos fermentados em madeira (E33).

Informac&o consensual entre os dois tipos de analise (quantitativa / qualitativa): sendo o
Atum um peixe gordo e sendo o ingrediente principal de uma confecdo intensa,

necessita de equilibrar com um vinho com acidez notéria e grau alcodlico mais

elevado.
Maridagens selecionadas Popularidade | Acidez | Alcool | Grau de maridagem
lguarias Vinhos (@) 0 %) (Media)
Cabrita Reserva Branco 24,00 5,80 12,50 7,18
Ameijoas na cataplana | Tapada da Torre Reserva Branco 15,00 5,13 14,30 7,72
Quinta do francés Branco 15,00 4,80 14,00 7,69

Tabela 46 - Vinhos selecionados para maridar com Mariscos e moluscos de concha aquaticos — Ameijoas na
cataplana
Fonte: Concecdo propria
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4.2.4.19. Mariscos e moluscos de concha aquaticos — Ameijoas na cataplana— Analise
quantitativa:
O grafico ANEXOS 29 e a respetiva Tabela 46 mostram que o vinho Cabrita Reserva

Branco foi selecionado para a iguaria Ameijoas na cataplana pela maioria dos
respondentes no 2° questionario. No entanto, verifica-se com base na analise da média do
grau de maridagem que, dos trés vinhos em apreciacdo, este apresenta-se menos capaz
para maridar com a iguaria, preferindo os especialistas o vinho Tapada da Torre
Reserva Branco, com menor acidez e maior volume alcoodlico que o anterior,
apresentando grau de acidez de 5,13° e volume alcodlico de 14,30%. Verifica-se nesta

anélise uma alteragdo de resultados em relacéo ao 2° questionario.

Ameijoas na cataplana - Comentarios de maridagem

Especialista Cabrita Reserva Branco Tapada da Torre Reserva Branco Quinta do Francés Branco
. . . . . . O melhor vinho para combinar com o
Aqui gostaria mais de um branco leve e Aqui gostaria mais de um branco leve e -
10 qut g A qut g A prato. Branco leve e fresco, ideal para
fresco, a ligagdo ndo é a melhor fresco, a ligagdo ndo é a melhor .
marisco e para refrescar o paladar
. . . . . . O melhor vinho para combinar com o
Aqui gostaria mais de um branco leve e Aqui gostaria mais de um branco leve e -
13 qut g A qut g A prato. Branco leve e fresco, ideal para
fresco, a ligagdo ndo é a melhor fresco, a ligagdo ndo é a melhor .
marisco e para refrescar o paladar
L . Excelente vinho para acompanhar a rainha . . .
16 Ligacdo bem conseguida 10 par par Refrescante, ideal para a iguaria
das iguarias Algarvias
Esta confecdo tipicamente algarvia como é
sabido, tem bivalves na sua composicao,
neste caso concreto as ameijoas que sao dos
melhores bivalves que o mar pode dar. Este | Excelente vinho, embora o teor alcodlico Excelente vinho, embora o teor alcodlico
21 vinho tem as castas arinto e verdelho na sua um pouco acima do comum possa um pouco acima do comum possa
composicéo que ligam excecionalmente sobrepor-se a iguaria sobrepor-se a iguaria
bem, dado o seu teor de acidez e grau
alcodlico ndo muito elevado que faz uma
excelente ligagdo iguaria/vinho
Com esta iguaria de sabores fortes a mar . .
A : . . Com esta iguaria de sabores fortes a mar
este vinho com aromas delicados e bem E na verdade um excelente vinho com Sta Ig :
. O este vinho com aromas delicados e bem
25 fresco, assenta que nem uma luva tanto no sabor forte, sentindo-se o teor alcodlico. L «
verdo como noutras estacdes do ano mais | Mas acompanha perfeitamente esta iguaria fresco € ideal para o Verao. Talvez o
i ' melhor dos anteriores
rias.
28 Vinho intenso para um prato pleno de sabor
Excelente combinagdo. No entanto, um
31 prato de ameijoas abertas na cataplana Excelente combinagdo. Peca pelo excesso | Excelente combinagdo. Peca pelo excesso
requer vinhos sem qualquer relagdo com a de alcool de alcool
madeira
x . x Bom vinho para acompanhar ao nivel da . . .
33 N&o seria a melhor opgéo P acideg Passaria sempre por um vinho mais robusto

Tabela 47 - Ameijoas na cataplana - Comentarios de maridagem
Fonte: Concecgéo propria

4.2.4.20. Mariscos e moluscos de concha aquaticos — Ameijoas na cataplana— Analise
gualitativa:
Confirmando a maridagem que reuniu maior consenso entre o painel no final do 3°

questionario e atendendo aos comentarios dos especialistas (vide Tabela 47), que
selecionaram o vinho Tapada da Torre Reserva Branco, justificando que &€ “um vinho
intenso para um prato pleno de sabor” (E28). Excelente vinho (E16, E21) e
“combinagdo” perfeita (E31) “para acompanhar a rainha das iguarias algarvias ” (E16),

“de sabores fortes a mar ” (E21).

83



Capitulo 4 Analise dos resultados

Comentarios complementares sugerem que a elevada graduacdo alcoolica pode ser
motivo de preocupagdo (E10, E13, E21, E25, E31), sugerindo “vinhos brancos leves e
frescos” (E10, E13), “com aromas delicados” (E25).

Informacéo consensual entre os dois tipos de analise (quantitativa / qualitativa): sendo
uma iguaria de sabores fortes a mar, cuja confecéo integra alho, cebola e tomate

requer harmonizagdo com um vinho de acidez notéria.

Maridagens selecionadas Popularidade | Acidez | Alcool Grau de maridagem
lguarias Vinhos (Q2) ©) (%) (Media)
Cabrita Reserva Branco 23,00 5,80 12,50 6,77
Feijoada de buzinas | Tapada da Torre Reserva Branco 12,00 513 14,30 7,88
Quinta do francés Tinto 8,00 4,80 15,00 6,69

Tabela 48 - Vinhos selecionados para maridar com Mariscos e moluscos de concha aquaticos — Feijoada de buzinas
Fonte: Concecdo propria

4.2.4.21. Mariscos e moluscos de concha aquaticos — Feijoada de buzinas — Analise
quantitativa:
O grafico ANEXOS 32 e a respetiva Tabela 48 mostram que o vinho Cabrita Reserva

Branco foi selecionado para a iguaria Feijoada de buzinas pela maioria dos
respondentes no 2° questionario. No entanto, verifica-se com base na analise da média do
grau de maridagem que, dos trés vinhos em apreciacdo, este apresenta-se menos capaz
para maridar com a iguaria, preferindo os especialistas o vinho Tapada da Torre
Reserva Branco, com menor acidez e maior volume alcodlico que o anterior,

apresentando grau de acidez de 5,13° e volume alcodlico de 14,30%. Verifica-se nesta

analise uma alteracdo de consenso no painel em relacdo ao 2° questionario.

Feijoada de buzinas - Comentarios de marida

em

Especialista Cabrita Branco Tapada da Torre Reserva Branco Quinta do Francés Tinto
Excelente, para lavar o paladar e cortar os Bom vinho para acompanhar, ao nivel da Para escolher um tinto seria melhor um
10 sabores mais pesados da feijoada estrutura e acidez tinto mais potente, para combinar ao nivel
de estrutura
Para escolher um tinto seria melhor um
13 Excelente, para _Iavar 0 paladar e cortar os Excelente, para_lavar 0 paladar e cortar os tinto mais potente, para combinar ao nivel
sabores mais pesados da feijoada sabores mais pesados da feijoada
de estrutura
Prefiro a sensacdo de frescura causada pela
. . acidez de um branco do que os taninos de
Uma confecdo intensa que precisa de boa - o x
15 - o i~ um tinto para equilibrar a degustacéo desta
acidez e grau alcodlico para equilibrar x A - S
confecdo. N&o é descabida a ligagdo mas
um branco intenso liga melhor
" e Consumir com moderacéo nos dias de
16 Bom acompanhamento para a feijoada Feliz ligacéo verdo, tinto e feijoada
A iguaria tem uma estrutura de confecéo
acima da média, isto em funcédo dos Sendo um vinho de muito boa qualidade, Sendo um vinho exuberante. entendo que
ingredientes que a compdem. Sendo de com boa acidez, um floral muito bem - ; ' a0 g
- ! - - este vinho serve perfeitamente o tipo de
21 facto um vinho de qualidade, em minha acentuado e alguns frutos do bosque, liga - - .
N ; . . . S iguaria apresentada em fungéo dos seus
opinido ndo é compativel com a iguaria em | bem com a iguaria, simplesmente entendo inaredientes e confecio
questdo, porque a iguaria sobrepde-se ao que um tinto se adequa melhor a iguaria 4 ¢
vinho
Uma feijoada necessita um vinho que fique E na verdade a melhor ligagéo iguaria e Com uma feijoada de sabores a mar este
25 na boca os aromas refrescantes, acho-o vinho, esta perfeito na sua acidez e ficar na vinho pouco incorporado liga
perfeito boca o desejo de mais um trago perfeitamente
28 Vinho intenso para um prato pleno de sabor
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Feijoada de buzinas - Comentérios de maridagem
Especialista Cabrita Branco Tapada da Torre Reserva Branco Quinta do Francés Tinto
A acidez da casta Verdelho e a exuberancia
Prato elaborado e pesado, com aromas e " L
- . . aromaética da casta Viognier fazem deste
sabores intensos. O vinho é pleno de . - - S -
. x Excelente acidez e estrutura alcodlica para vinho uma combinacéo perfeita para
31 frescura (acidez) e a fermentacéo em o - . - .
- ! harmonizagéo plena harmonizar esta iguaria. Porém, a
madeira conferiu-lhe estrutura para . . P .
intensidade alcodlica poderd saturar a
aguentar este prato <
degustacdo
33 N&o seria a melhor opgao Bom vinho para a;ccci)(rjréganhar a0 nivel da Passaria sempre por um vinho mais robusto

Tabela 49 - Feijoada de buzinas - Comentarios de maridagem
Fonte: Concecéo propria

4.2.4.22. Mariscos e moluscos de concha aquaticos — Feijoada de buzinas — Analise
qualitativa:
Confirmando a maridagem que reuniu maior consenso entre o painel no final do 3°

questionario e atendendo aos comentarios dos especialistas (vide Tabela 49), que
selecionaram o vinho Tapada da Torre Reserva Branco, caraterizado como ‘““‘sendo um
vinho de muito boa qualidade, com boa acidez, um floral muito bem acentuado e alguns
frutos do bosque” (E21), € um “bom vinho para acompanhar, ao nivel da estrutura e
acidez” (E10), “excelente, para lavar o paladar e cortar os sabores mais pesados da
feijoada” (E13), caraterizada como “uma confegdo intensa, que precisa de boa acidez”
(E10, E15, E21, E25, E31, E33) “e grau alcodlico para equilibrar” (E15, E31),
resultando numa “feliz liga¢do” (E16).

Comentarios complementares sugerem um vinho branco fermentado em madeira (E31),
ouU um “tinto mais potente para equilibrar ao nivel da estrutura” (E10, E13), alertando
para “a intensidade alcodlica que podera saturar a degustagdo” (E31).

Informagc&o consensual entre os dois tipos de anélise (quantitativa / qualitativa): E uma

confecdo intensa que precisa de boa acidez e grau alcoolico para equilibrar.

Maridagens selecionadas Popularidade | Acidez | Alcool Grau de maridagem
lguarias Vinhos (@) ) (%) (Media)
Cabrita Reserva Branco 19,00 5,80 12,50 7,04
Arroz de Polvo | Tapada da Torre Reserva Branco 12,00 5,13 14,30 7,94
Alvor Colheita especial Tinto 9,00 4,65 14,00 7,33

Tabela 50 - Vinhos selecionados para maridar com Cefalépodes — Arroz de polvo

Fonte: Concecdo propria

4.2.4.23. Cefalépodes — Arroz de polvo — Analise quantitativa:
O grafico ANEXOS 31 e a respetiva tabela Tabela 50 mostram que o vinho Cabrita

Reserva Branco foi selecionado para a iguaria Arroz de polvo pela maioria dos
respondentes no 2° questionario. No entanto, verifica-se com base na analise da média do
grau de maridagem que, dos trés vinhos em apreciacdo, este apresenta-se menos capaz

para maridar com a iguaria, preferindo os especialistas o vinho Tapada da Torre
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Reserva Branco, com menor acidez e maior volume alcodlico que o anterior,

apresentando grau de acidez de 5,13° e volume alcodlico de 14,30%. Verifica-se nesta

analise uma alteracdo de resultados em relacdo ao 2° questionario.

Arroz de polvo - Comentarios de maridagem

Especialista Cabrita Reserva Branco Tapada da Torre Reserva Branco Alvor Colheita Especial Tinto
. . ~ . . O tinto também poderia ser uma hipdtese,
Bom vinho para um bom prato - igual Igual razéo anterior. Bom vinho para um .
10 . porque a estrutura liga bem, mas o branco
estrutura bom prato - igual estrutura -
com estrutura fica melhor
. . ~ . . O tinto também poderia ser uma hipdtese,
Bom vinho para um bom prato - igual Igual razéo anterior. Bom vinho para um .
13 . porque a estrutura liga bem, mas o branco
estrutura bom prato - igual estrutura -
com estrutura fica melhor
Iguaria caldosa em que a combinag&o do
arroz e a presenca do polvo pedem um
15 vinho aromatico e fresco, com grau
alcodlico moderado para néo esconder o
sabor da confe¢do
16 Vinho correto Ligacéo adequada Tinto capaz para 0 arroz de polvo
Como acontece com quase toda a cozinha O arroz de polvo quando bem E sem ddvida um vinho de muito boa
do Algarve, esta iguaria esta em minha confecionado, na simplicidade das suas qualidade. Taninos sedosos, bons aromas a
21 opinido indicada para este vinho, sendo um | iguarias pode tornar-se numa confe¢éo de | frutos vermelhos. Em minha opinido, pese
vinho com muito boa acidez, um misto de | excelente requinte. Recomenda-se até que o | embora o requinte da iguaria, este vinho
floral e de perfumado que faz um belo vinho que vai acompanhar a iguaria, faca ndo devera ser 0 mais indicado para a
casamento com este tipo de iguaria parte da confecdo do mesmo acompanhar
Este prato forte de sabores intensos ao
Este prato forte de sabores intensos ao - - : cefalépode, combina muito bem este vinho
e p . - - Para esta iguaria de sabores intensos ao 1alop L
cefalépode, combina muito bem este vinho . - : . tinto, porque como a iguaria pode e deve
25 . cefaldpode, combina muito bem este vinho, ~ : .
com aromas que ligam bem e Ihe trazem . levar na sua confecéo um vinho tinto,
- porque é forte tem estrutura x
riqueza e frescura porque no este com os aromas a frutos e
de uma leveza agradavel
28 O mais equilibrado para harmonizar
O polvo, sendo um cefalépode de sabor . . . Um vinho tinto como este sera certamente
caraterfstico pede um vinho branco com Excelente acidez para esta iguaria e aromas uma boa escolha, desde que servido a
- : tropicais exuberantes. Sera uma excelente '
31 muita acidez e bastante frutado, sem nada P S temperatura adequada, cerca de 14°. A
3 - . harmonizagéo embora me pareca x - - ok
de madeira. Esta ndo serd a melhor - o relacdo entre taninos e acidez deixardo o
- demasiado alcodlico P "
maridagem, embora se adeque palato preparado para a proxima "garfada
Arroz de polvo quando bem confecionado, | Arroz de polvo quando bem confecionado,
na simplicidade das suas iguarias pode na simplicidade das suas iguarias pode
33 Razoavel, boa estrutura, muito perfumado, tornar-se numa confecéo de excelente tornar-se numa confecéo de excelente

combina bem com este tipo de prato

requinte. Recomenda-se até que o vinho
que vai acompanhar a iguaria, faga parte da
confecdo do mesmo

requinte. Recomenda-se até que o vinho
que vai acompanhar a iguaria, seja um
grande vinho

Tabela 51 - Arroz de polvo - Comentarios de maridagem
Fonte: Concecdo prépria

4.2.4.24. Cefalépodes — Arroz de polvo — Analise qualitativa:

Confirmando a maridagem que reuniu maior consenso entre o painel no final do 3°

questionario e atendendo aos comentérios dos especialistas (vide Tabela 51), que

selecionaram o vinho Tapada da Torre Reserva Branco, caraterizado como “um bom

vinho para um bom prato” (E10, E13). “Esta iguaria de sabores intensos ao cefalopode”

(E25) “pode tornar-se numa confe¢do de excelente requinte” (E21, E33). O vinho tem

“excelente acidez para esta iguaria e aromas tropicais exuberantes. Serd uma excelente

harmoniza¢do” (E31). O Arroz de polvo “combina muito bem com este vinho, porque €

forte tem estrutura” (E25), sendo “o mais equilibrado para harmonizar” (E28), ficando

o0 alerta para a elevada graduacdo alcodlica (E31) que pode reduzir o potencial desta

maridagem.
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Comentarios complementares sugerem um vinho tinto que acompanhe a estrutura do
prato (E10, E13), com “taninos sedosos e bons aromas a frutos vermelhos” (E21). “De
uma leveza agradavel” (E25), “desde que servido a temperatura adequada, cerca de 14°.
A relacdo entre taninos e acidez deixardo o palato preparado para a proxima "garfada"”
(E31).

Informagc&o consensual entre os dois tipos de anélise (quantitativa / qualitativa): E uma

confecdo intensa que precisa de boa acidez para equilibrar.

Maridagens selecionadas Popularidade | Acidez | Alcool | Grau de maridagem
lguarias Vinhos (Q2) ) %) (Media)
Cabrita Reserva Branco 18,00 5,80 12,50 7,31
Lulas cheias | Tapada da Torre Reserva Branco 13,00 5,13 14,30 7,78
Quinta do francés Branco 12,00 4,80 14,00 6,96

Tabela 52 - Vinhos selecionados para maridar com Cefal6podes — Lulas cheias
Fonte: Concecdo prépria

4.2.4.25. Cefaldépodes — Lulas cheias — Analise quantitativa:

O grafico ANEXOS 36 e a respetiva Tabela 52 mostram que o vinho Cabrita Reserva
Branco foi selecionado para a iguaria Lulas cheias pela maioria dos respondentes no 2°
questionario. No entanto, verifica-se com base na analise da média do grau de maridagem
que, dos trés vinhos em apreciacdo, este apresenta-se menos capaz para maridar com a
iguaria, preferindo os especialistas o0 vinho Tapada da Torre Reserva Branco, com
menor acidez e maior volume alcodlico que o anterior, apresentando grau de acidez de
5,13°e volume alcodlico de 14,30%. Verifica-se nesta analise uma alteracéo de resultados

em relacdo ao 2° questionario.

Lulas cheias - Comentarios de maridagem

Especialista Cabrita Reserva Branco Tapada da Torre Reserva Branco Quinta do Francés Branco
10 ;/r';zodceogg ntzo; oﬁiitirrl#:;?o? g%l;iez PArAUM | \/inho com boa estrutura e acidez para um Vinho com boa estrutura e acidez para um
combinaio. prato de bom condimento. Boa combinagdo. | prato de bom condimento. Boa combinagéo
Vinho com boa estrutura e acidez para um Vinho com boa estrutura e acidez para um Vinho com boa estrutura e acidez para um
13 prato de bom c_ond|~mento. Boa prato de bom condimento. Boa combinago. prato de bom c_ond|~mento. Boa
combinagéo. combinagéo.
Lulas com recheio de ingredientes que
transmitem sabor intenso ao prato. Precisa
de um vinho bem estruturado para
15 equilibrar a degustacéo. A casta Viognier
traz o equilibrio necessario a esta
degustacédo. Receio que o grau alcodlico
seja demasiado e aniquile um pouco o sabor
da confecéo
16 Boa ligagdo Boa ligacdo Bem combinado
E um vinho branco da casta Viognier, casta
esta de grande qualidade e que nos oferece
vinhos com a elegancia e o charme, tal
As lulas cheias, quando bem confecionadas como a acidez com o requinte dos bons Estamos na presenca de um vinho também
21 exigem de facto bons vinhos. Este vinho vinhos brancos, como é o caso. As lulas, de boa qualidade e que poderia
liga bem com a iguaria. fruto do mar de muito boa qualidade que, acompanhar a iguaria referida
quando bem confecionadas conferem a
sapiéncia do seu sabor e aromas, ddo uma
excelente compatibilidade com o vinho
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Lulas cheias - Comentérios de maridagem

Especialista Cabrita Reserva Branco Tapada da Torre Reserva Branco Quinta do Francés Branco
indicado para o efeito. Dos 3 vinhos
apresentados, este é o mais indicado para
esta iguaria
. Este prato forte de sabores intensos ao
Este prato forte de sabores intensos aos . . . -
X - - . Este prato forte de sabores intensos ao cefalépode e a fumeiro, este vinho bem
cefalépodes e enchidos, combina muito . . - - . X
25 - . cefalépode e enchidos, combina muito bem | estruturado e com a acidez no ponto é uma
bem este vinho com aromas que ligam bem - S -
. ! - este vinho estruturado e de sabores fortes excelente combinagéo. Para mim dos
e Ihe trazem riqueza e final feliz
melhores
28 O mais equilibrado para harmonizar
Tendo em conta o tipo de confegdo e 0s
ingredientes que conferem os aromas e . R . R
9 au S - Muito boa combinacéo, embora a Muito boa combinagéo, embora a
sabores a esta iguaria, é necessario um x e - x s .
31 - . - graduacdo alcodlica do vinho se sobreponha | graduacéo alcodlica do vinho se
vinho branco com muito boa acidez e s : 5 -
x o x . aiguaria sobreponha a iguaria
graduagdo alcodlica que ndo sobressaia em
demasia
33 Bom prato e um bom vinho. Um casamento | Derivado a sua casta, penso que seria uma Final muito longo e de grande elegéancia,

quase perfeito

excelente combinacéo

este sim seria um bom casamento

Tabela 53 - Lulas cheias - Comentérios de maridagem
Fonte: Concegdo propria

4.2.4.26. Cefalopodes — Lulas cheias — Analise qualitativa:

Confirmando a maridagem que reuniu maior consenso entre o painel no final do 3°
questionario e atendendo aos comentarios dos especialistas (vide Tabela 53), que
selecionaram o vinho Tapada da Torre Reserva Branco, caraterizando-se como um
“Vinho com boa estrutura e acidez para um prato de bom condimento” (E10, E13). A
iguaria, cujo ingrediente principal sdo as “/ulas, com recheio de ingredientes que
transmitem sabor intenso ao prato, precisa de um vinho bem estruturado para equilibrar
a degustacdo. A casta Viognier traz o equilibrio necessario a esta degustacéo ” (E15,
E21, E33), sendo este vinho “0 mais equilibrado para harmonizar” (E28). No entanto,
fica o alerta, receando “que o grau alcodlico seja demasiado e aniquile um pouco o sabor
da confe¢dao” (E15, E31).

Comentarios complementares sugerem um vinho branco com “final muito longo e de
grande elegdncia” (E33).

Informagc&o consensual entre os dois tipos de anélise (quantitativa / qualitativa): E uma

confecdo intensa que precisa de boa acidez para equilibrar.

Maridagens selecionadas Popularidade | Acidez | Alcool | Grau de maridagem
Iguarias Vinhos Q2) € (%) (Media)
Quinta do francés Tinto 15,00 4,80 15,00 7,60
Favas a algarvia Alvor Colheita Especial Tinto 16,00 4,65 14,00 7,05
Foral de Albufeira Colheita
Selecionada Tinto 9,00 4,89 14,50 1,26

Tabela 54 - Vinhos selecionados para maridar com Legumes e vegetais — Favas a algarvia

Fonte: Concecdo prépria

4.2.4.27. Legumes e vegetais — Favas a algarvia — Analise quantitativa:
O grafico ANEXOS 37 e a respetiva Tabela 54 mostram que o vinho Alvor Colheita

Especial Tinto foi selecionado para a iguaria Favas a algarvia pela maioria dos
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respondentes no 2° questionario. No entanto, verifica-se com base na anélise da média do

grau de maridagem que, dos trés vinhos em apreciacdo, este apresenta-se menos capaz

para maridar com a iguaria, preferindo os especialistas 0 vinho Quinta do Francés Tinto,

com maior acidez e maior volume alcodlico que o anterior, apresentando grau de acidez

de 4,80° e volume alcodlico de 15,00%. Verifica-se nesta andlise uma alteracdo de

resultados no painel em rela¢do ao 2° questionario.

Favas a algarvia - Comentarios de maridagem

Foral de Albufeira Colheita Selecionada

Especialista Quinta do Francés Tinto Alvor Colheita Especial Tinto Tinto
. . . Tinto é sempre bom para favas, este tem Tinto é sempre bom para favas, este tem
O tinto poderia ser mais estruturado, mas A A
10 uma estrutura mais evidente, aguenta bem | uma estrutura mais evidente, aguenta bem

um bom tinto liga sempre bem com favas

as favas

as favas

13

Vinho com boa estrutura e acidez para um
prato de bom condimento. Boa combinacéo

Tinto é sempre bom para favas, este tem
uma estrutura mais evidente, aguenta bem
as favas

Tinto é sempre bom para favas, este tem
uma estrutura mais evidente, aguenta bem
as favas

15

Confegéo com alguma gordura derivada
das carnes que a integram. Precisa de um
vinho com grau alcodlico e presenca de
taninos para limpar essa intensidade.

Este vinho ird sobrepor-se a confecéo. Pede
ligagdo com carnes de caga, novilho e
borrego

21

As favas a algarvia sdo uma iguaria
confecionada basicamente a base de
enchidos da regido, bem como de toucinho
entremeado logo, estamos perante uma
confegdo com um teor de gordura elevado.
Como tal, este tipo de iguaria requer ser
acompanhado por um vinho que possa
"queimar" o excesso de gordura que tem. O
vinho e a iguaria ligam muito bem entre si

Vinho muito idéntico ao anterior, mas em
minha opinido, o vinho anterior oferece
mais garantias em relagdo ao equilibrio

com a iguaria

Ainda que possamos levar em conta a
grande qualidade deste vinho, em funcéo
das castas que o originam, entendo que ndo
é 0 mais adequado para esta iguaria

25

Com este legume de sabor intenso e muito
particular, com as carnes de porco e
enchidos, especialmente o chourico de
sangue.

Desde ja é um prato exigente no
acompanhamento e este vinho tem alma
suficiente para uma unido perfeita

Com este legume de sabor intenso e muito
particular, com as carnes de porco enchidos
especialmente o chourico de sangue,
desde j& € um prato exigente no
acompanhamento este vinho esta a altura
do desafio

Com este legume de sabor intenso e muito
particular, com as carnes de porco enchidos
especialmente o chourico de sangue,
desde j& € um prato exigente no
acompanhamento e este vinho tem estrutura
e consegue o equilibrio

28

O mais equilibrado para harmonizar

Este vinho vai sobrepor-se a iguaria

31

Um vinho tinto serd sempre a melhor opgéo
para este prato que precisa de um vinho
com taninos bem presentes e boa acidez

para limpar o palato saturado pela gordura
da confegdo. Porém, a graduagdo alcodlica
deve ser moderada, entre 0s 13° e os 14°
para equilibrar a estrutura do vinho com a
da iguaria

Pelas razdes acima apresentadas sera
certamente a melhor combinagéo

Também sera uma boa opgao pelas razdes

anteriormente apresentadas. No entanto, o

alcool sobressai em relacéo a estrutura do
prato

33

Prato muito rico da cozinha algarvia, mas
acho que pede um vinho mais leve

Mesmo que o anterior

Revela juventude e uma 6tima estrutura
organica, que se sente no palato. Era este o
vinho que eu escolhia

Tabela 55 - Favas a algarvia - Comentarios de maridagem
Fonte: Concegdo propria

4.2.4.28. Legumes e vegetais — Favas a algarvia — Andlise qualitativa:
Confirmando a maridagem que reuniu maior consenso entre o painel no final do 3°

questionario e atendendo aos comentarios dos especialistas (vide Tabela 55), que

selecionaram o vinho Quinta do Francés Tinto, caraterizando-se como um vinho com

“alma suficiente para uma unido perfeita” (E25). “As favas a algarvia sao uma iguaria

confecionada basicamente a base de enchidos da regido, bem como de toucinho

entremeado logo, estamos perante uma confegdo com um teor de gordura elevado. Como
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tal, este tipo de iguaria requer ser acompanhado por um vinho gue possa "queimar” o
excesso de gordura que tem” (E21).

Comentarios complementares sugerem que, sendo

“um prato exigente no
acompanhamento” (E25) e uma “confecdao com alguma gordura derivada das carnes que
a integram, precisa de um vinho com grau alcodlico e presenca de taninos para limpar
essa intensidade”. NO entanto, o alcool ndo podera sobressair em relacdo a estrutura do
prato (E31).

Informagc&o consensual entre os dois tipos de anélise (quantitativa / qualitativa): E uma
confegdo intensa que precisa da presenca de grau alcodlico para equilibrar, podendo

assim justificar-se a alteracé@o de consenso.

Maridagens selecionadas _
9 Popularidade | Acidez | Alcool | Grau de maridagem

2 ® % Média

lguarias Vinhos @) O %) ( )
Cabrita Rosé 20,00 5,20 12,50 7,21
Conserva de cenouraa | Ajvor Rosé Selection 13,00 5,01 12,70 7,11

algarvia

Odelouca Branco 11,00 4,30 14,00 6,19

Tabela 56 - Vinhos selecionados para maridar com Legumes e vegetais — Conserva de cenoura a algarvia
Fonte: Concecdo prépria

4.2.4.29. Legumes e vegetais — Conserva de cenoura a algarvia — Analise
quantitativa:

O gréfico ANEXOS 34 e a respetiva Tabela 56 indicam que o vinho Cabrita Rosé foi
selecionado para a iguaria Conserva de cenoura a algarvia pela maioria dos
respondentes no 2° questionario. A analise da média do grau de maridagem confirma o
consenso obtido no 2° questionario e demonstra que 0 mesmo vinho € o que se apresenta
melhor qualificado para maridar com a iguaria, apresentando grau de acidez de 5,20° e

volume alcoolico de 12,50%.

Conserva de cenouras a algarvia - Comentarios de maridagem

Especialista Cabrita Rosé Alvor Rosé Selection Odelouca Branco
10 Vinho leve para entrada leve - boa Um rosé com melhor estrutura, mas ainda Vinho leve para entrada leve - boa
combinagio aguenta bem a cenoura combinagdo
13 Vinho leve para entrada leve - boa Um rosé com melhor estrutura, mas ainda Vinho leve para entrada leve - boa
combinacéo aguenta bem a cenoura combinacéo
15 Vinho aromatico com estrutura para
equilibrar esta entradinha
A cenoura a algarvia é como se sabe uma A cenoura a algarvia é como se sabe uma A cenoura a algarvia é como se sabe uma
21 entrada, que é complementada com outras | entrada, que é complementada com outras | entrada, que é complementada com outras
iguarias. Se assim for, entende-se que este | iguarias. Se assim for, entende-se que este | iguarias. Se assim for, entende-se que este
vinho esta bem indicado vinho esta bem indicado vinho esta bem indicado
Esta entrada tem um pouco de acidez e Esta entrada tem um pouco de acidez e
- sabor intenso ao alho com a leveza das .
sabor intenso ao alho com a leveza das . L Esta entrada tem um pouco de acidez e
. PR ervas, o rosé acaba por ser o Gnico vinho -
ervas, o rosé acaba por ser o (inico vinho s . sabor intenso ao alho com a leveza das
% com a combinagao perfeita para esta com a combinagao perfeita para esta ervas, 0 branco néo fica mal mas prefiro o
. variedade de sabores e aromas e 0 ' !
variedade de sabores e aromas e 0 . L s rosé.
. adocicado da cenoura esta a altura do
adocicado da cenoura .
anterior
28 Vinho modesto para uma entrada modesta
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Conserva de cenouras a algarvia - Comentarios de maridagem

Especialista Cabrita Rosé Alvor Rosé Selection Odelouca Branco

Uma taca de vinho rosé com a subtileza Muito idéntico ao anterior embora com um

deste que aqui se apresenta é na verdade pouco mais de teor alcodlico e acidez, o Né&o sendo descabida esta harmonizacéo,
31 uma boa harmonizacéo para acompanhar que faz com que o vinho se comece a estamos perante um vinho demasiado

um couvert de conserva de cenoura a sobrepor a esta singela iguaria tipicamente estruturado para a iguaria em causa
algarvia de inicio de refeigdo
Fora do comum devido a utilizagéo de
ez diferentes castas como a Moscatel-Roxo, -

33 Um rosé serd sempre uma escolha acertada Boa combinagdo

que lhe trouxe novidade e o tornou elegante
na boca. Serd talvez a melhor opcéo

Tabela 57 - Conserva de cenouras a algarvia - Comentérios de maridagem
Fonte: Concecdo prépria

4.2.4.30. Legumes e vegetais — Conserva de cenoura a algarvia — Andlise qualitativa:
Confirmando a maridagem que reuniu maior consenso entre o painel no final do 3°

questionario e atendendo aos comentarios dos especialistas (vide Tabela 57), que

selecionaram o vinho Cabrita Rosé, caraterizando-se como um “vinho leve para entrada

leve” (E10, E13), “aromadtico e com estrutura para equilibrar esta entradinha” (E15).

Iguaria caraterizada por ser um prato complementar (E21), com “um pouco de acidez e

sabor intenso ao alho com a leveza das ervas” (E25). “O rosé acaba por ser o unico

vinho com a combinacao perfeita para esta variedade de sabores e aromas e 0 adocicado
da cenoura” (E25).

“Uma taga de vinho rosé com a subtileza deste que aqui se apresenta é na verdade uma

boa harmonizagdo para acompanhar um couvert de conserva de cenoura a algarvia”

(E21).

Comentarios complementares sugerem um rosé fora do comum, devido a utilizacdo de

diferentes castas como a Moscatel-Roxo, conferindo novidade e elegancia na boca (E33).

No entanto, A acidez e o alcool ndo poderdo sobrepor-se em relagdo a estrutura do prato
(E31).

Informagc&o consensual entre os dois tipos de anélise (quantitativa / qualitativa): E uma

entrada leve que precisa da acidez do vinho para equilibrar a maridagem. Todavia,

0 grau alcodlico deve ser moderado.

Maridagens selecionadas Popularidade | Acidez | Alcool Grau de maridagem
lguarias Vinhos (@) ) %) (Media)
Cabrita Branco 17,00 5,50 12,50 6,41
Arjamolho Alvor Singular Branco 15,00 5,10 13,10 6,44
Vida Nova Branco 12,00 5,90 14,00 6,76

Tabela 58 - Vinhos selecionados para maridar com Cereais — Arjamolho
Fonte: Concecgéo propria
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4.2.4.31. Cereais — Arjamolho — Anélise quantitativa:
O grafico ANEXOS 35 e a respetiva Tabela 58 mostram que o vinho Cabrita Branco foi

selecionado para a iguaria Arjamolho pela maioria dos respondentes no 2° questionario.

No entanto, verifica-se com base na analise da média do grau de maridagem que, dos trés

vinhos em apreciagdo, este apresenta-se menos capaz para maridar com a iguaria,

preferindo os especialistas o vinho Vida Nova Branco, com maior acidez e maior volume

alcodlico que o anterior, apresentando grau de acidez de 5,90° e volume alcoodlico de

14,00%. Verifica-se nesta analise uma alteracdo de resultados em relacdo ao 2°

questionario.

Arjamolho - Comentarios de maridagem

Especialista

Cabrita Branco

Alvor Singular Branco

Vida Nova Branco

10

Vinho branco fresco para um prato fresco,
boa combinagdo. Também ficava bem um
rosé com boa acidez

Vinho branco fresco para um prato fresco,
boa combinagdo. Também ficava bem um
rosé com boa acidez

Vinho branco fresco para um prato fresco,
boa combinagdo. Também ficava bem um
rosé com boa acidez

13

Vinho branco fresco para um prato fresco,
boa combinagdo. Também ficava bem um
rosé com boa acidez

Vinho branco fresco para um prato fresco,
boa combinagdo. Também ficava bem um
rosé com boa acidez

Vinho branco fresco para um prato fresco,
boa combinagdo. Também ficava bem um
rosé com boa acidez

15

Grau alcodlico e acidez bem presente para
equilibrar com a acidez da iguaria

21

O Arjamolho é uma especialidade da
culinéria algarvia, que se serve fria "como
se fosse uma sopa”. E uma iguaria gue no
seu conjunto é composta por ingredientes
ndo confecionados. Levando em linha de

conta as carateristicas desta iguaria
recomenda-se um vinho branco maduro,
com boa acidez, o que lhe vai dar uma
excelente combinagéo como é o caso deste
vinho

O Arjamolho é uma especialidade da
culinéria algarvia, que se serve fria "como
se fosse uma sopa”. E uma iguaria gue no
seu conjunto é composta por ingredientes
ndo confecionados. Levando em linha de

conta as carateristicas desta iguaria
recomenda-se um vinho branco maduro,
com boa acidez, o que Ihe vai dar uma
excelente combinacéo como é o caso deste
vinho

O Arjamolho é uma especialidade da
culinéria algarvia, que se serve fria "como
se fosse uma sopa”. E uma iguaria que no
seu conjunto é composta por ingredientes
ndo confecionados. Levando em linha de

conta as carateristicas desta iguaria
recomenda-se um vinho branco maduro,
com boa acidez, o que lhe vai dar uma
excelente combinacdo como é o caso deste
vinho

25

Na minha opinido ndo existe qualquer
vinho que combine com esta iguaria de
sabores intensos e avinagrados, por isso um
vinho branco para apreciadores consegue
resultar

Como anterior ficava melhor um rosé mais
frutado

Como anterior ficava melhor um rosé mais
frutado. Embora este pela sua leveza ja
combina melhor

28

Este prato ndo precisa de vinhos muito
alcodlicos mas sim de vinhos frescos, com
boa acidez

31

Das 3 sugestdes de maridagem é talvez a
mais bem conseguida por ter uma acidez
notdria. A graduacéo alcodlica ajuda a que
0 vinho ndo se sobreponha a iguaria

A conjugacéo de castas indicia uma boa
maridagem com o prato

Este prato dominado pelo azeite e pela
acidez do vinagre pede um vinho mais leve
mas com acidez suficiente para equilibrar a
iguaria e o vinho

33

Um vinho branco vai morrer com esta
iguaria, ndo sera de todo uma boa opcéo

Bastante frutado, com saliéncia para a lima
e para 0 maracuja fresco e elegante. Mas
um roseé cairia melhor

Igual ao anterior

Tabela 59 - Arjamolho - Comentarios de maridagem
Fonte: Concecdo propria

4.2.4.32. Cereais — Arjamolho — Andlise qualitativa:
Confirmando a maridagem que reuniu maior consenso entre o painel no final do 3°

questionario e atendendo aos comentarios dos especialistas (vide Tabela 59), que

selecionaram o vinho Vida Nova Branco, caraterizando-se como um “Vinho branco

fresco para um prato fresco” (E10, E13), com “grau alcodlico e acidez bem presente

para equilibrar com a acidez da iguaria” (E15, E21). "E uma iguaria que no seu conjunto

é composta por ingredientes ndo confecionados” (E21), “dominada pelo azeite e pela
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acidez do vinagre, pede um vinho mais leve mas com acidez suficiente para equilibrar a
iguaria e o vinho” (E31).

Comentarios complementares sugerem que “também ficava bem um rosé com boa
acidez” (E10, E13, E33). No entanto, A acidez e o alcool ndo poderdo sobrepor-se em
relacdo a estrutura do prato (E31).

Informacdo consensual entre os dois tipos de analise (quantitativa / qualitativa): Grau

alcodlico e acidez bem presente para equilibrar com a acidez da iguaria (E15)

Maridagens selecionadas Popularidade | Acidez | Alcool Grau de maridagem
lguarias Vinhos (@2) ) (%) (Media)
Cabrita Reserva Branco 18,00 5,80 12,50 7,29
Xa(e)rém com conquilhas | Quinta do francés Branco 15,00 4,80 14,00 7,04
Alvor Singular Branco 13,00 5,10 13,10 6,94

Tabela 60 - Vinhos selecionados para maridar com Cereais — Xa(e)rém com conquilhas
Fonte: Concecdo propria

4.2.4.33. Cereais — Xa(e)rém com conquilhas — Anélise quantitativa:

O grafico ANEXOS 33 e a respetiva Tabela 60 indicam que o vinho Cabrita Reserva
Branco foi selecionado para a iguaria Xa(e)rém com conquilhas pela maioria dos
respondentes no 2° questionario. A analise da média do grau de maridagem confirma o
consenso obtido no 2° questionario e demonstra que 0 mesmo vinho € o que se apresenta
melhor qualificado para maridar com a iguaria, apresentando grau de acidez de 5,80° e

volume alcodlico de 12,50%.

Xa(e)rém com conquilhas - Comentérios de maridagem

Especialista Cabrita Reserva Branco Quinta do Francés Branco Alvor Singular Branco
Branco com algum corpo para prato Branco com algum corpo para prato Branco com algum corpo para prato
10 condimentado, boa ligagéo, além de que a | condimentado, boa ligacdo, além de quea | condimentado, boa ligagdo, além de que a
acidez do vinho ajuda a cortar um sabor acidez do vinho ajuda a cortar um sabor acidez do vinho ajuda a cortar um sabor
mais intenso mais intenso mais intenso
Branco com algum corpo para prato Branco com algum corpo para prato Branco com algum corpo para prato
13 con_dimentad_o, boa_ ligagdo, além de que a con_dimentad_o, boa_ ligagdo, além de que a con_dimentad_o, boa_ ligagdo, além de que a
acidez do vinho ajuda a cortar um sabor acidez do vinho ajuda a cortar um sabor acidez do vinho ajuda a cortar um sabor
mais intenso mais intenso mais intenso
Confegdo marcada pelos aromas e sabores
carateristicos da farinha de milho
conjugados com as conquilhas que
transmitem um gosto especial a confecéo.
15 Precisa de um vinho com acidez para
limpar a sensacéo pastosa que a farinha de
milho deixa na boca e por outro lado o
vinho ndo deve ter muito grau alcodlico
para ndo se sobrepor na degustagdo
E um prato de confecdo muito simples mas
e G oura GTEnio e s | 4o quldte, o it | Sendo i, i
21 compdem a iguaria, sendo este o vinho que para uma grarlde dlyer5|dade d_e iguarias. regido do Algarve, aconselha-sp um vinho
o No entanto, ndo sera esta a mais indicada branco com estas carateristicas
apresenta as melhores carateristicas de
relagdo com a iguaria
25 Como o anterior, ficava melhor um rosé Como anterior, embora esteja um pouco Também excelente, combina as mil
mais frutado acima, tem mais leveza e aroma maravilhas
28 Este vinho vai sobrepor-se ao prato O mais equilibrado para harmonizar
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Xa(e)rém com conquilhas - Comentérios de maridagem

Especialista Cabrita Reserva Branco Quinta do Francés Branco Alvor Singular Branco

Um prato com bastante farinha de milho,
denotando alguma gordura na boca
proveniente do toucinho e do chourigo, de
onde sobressaem 0s aromas exuberantes do

coentro, brindado pelo nobre paladar das Muito boa combinacgo. Porém, podera

Outra muito boa sugestdo pelas razdes atras

31 . . sobrepor-se ao prato pela sua elevada .
conquilhas. Requer um vinho branco pouco 1 referidas
" . P estrutura alcodlica
alcodlico, fresco, com acidez notdria e
aromas exuberantes de frutos tropicais para
casar com o aroma carateristico do coentro.
Este vinho é certamente uma boa opgéo
De aspeto limpido, muito boa frescura,
. . . elegante, bem equilibrado, muito fino nos
Vinho com uma boa acidez o que ajuda em - .
33 seus aromas florais e frutados, o que faz Muito frutado para acompanhar este prato

muito o grau de maridagem dele um vinho quase perfeito para este

prato

Tabela 61 - Xa(e)rém com conquilhas - Comentarios de maridagem
Fonte: Concecdo propria

4.2.4.33. Cereais — Xa(e)rém com conquilhas — Anélise qualitativa:

Confirmando a maridagem que reuniu maior consenso entre o painel no final do 3°
questionario e atendendo aos comentarios dos especialistas (vide Tabela 61), o vinho
Cabrita Reserva Branco, carateriza-se como um vinho “dranco com algum corpo para
um prato condimentado” (E10, E13). “Confe¢cdo marcada pelos aromas e sabores
carateristicos da farinha de milho, conjugados com as conquilhas que transmitem um
gosto especial a confe¢do” (E15), “denotando alguma gordura na boca proveniente do
toucinho e do chouri¢o” (E31). “Precisa de um vinho com acidez” (E10, E13, E15, E31,
E33) “para limpar a sensagdo pastosa que a farinha de milho deixa na boca” (E15, E31).
“Por outro lado, o vinho ndo deve ter muito grau alcodlico para ndo se sobrepor na
degustagdo ” (E15, E31). Os “aromas exuberantes de frutos tropicais casam com o aroma
carateristico do coentro” (E31).

Comentarios complementares sugerem um rosé frutado (E25). No entanto, o alcool ndo
deveré sobrepor-se em relagéo a estrutura do prato (E31).

Informacdo consensual entre os dois tipos de analise (quantitativa / qualitativa): Requer

um vinho branco pouco alcoolico, fresco, com acidez notéria.

Maridagens selecionadas . . <
. Popularidade | Acidez | Alcool Gr_au de
@ | O | oo | Meem
lguarias Vinhos (Média)
Tapada da Torre Licoroso Reserva Branco 26,00 6,40 19,40 7,79
Bolo de améndoa | Tapada da Torre Licoroso Reserva Tinto 25,00 4,00 15,80 7,18
Vida Nova Espumante Bruto Rosé 15,00 6,30 12,50 7,46

Tabela 62 - Vinhos selecionados para maridar com Sobremesas doces (bolos) — Bolo de améndoa
Fonte: Concecgdo propria

4.2.4.34. Sobremesas doces (bolos) — Bolo de améndoa — Analise quantitativa:
O grafico ANEXOS 39 e a respetiva Tabela 62 indicam que o vinho Tapada da Torre

Licoroso Branco foi selecionado para a sobremesa Bolo de améndoa pela maioria dos
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respondentes no 2° questionario. A analise da média do grau de maridagem confirma o
consenso obtido no 2° questionario e demonstra que 0 mesmo vinho é o que se apresenta
melhor qualificado para maridar com a iguaria, apresentando grau de acidez de 6,40° e

volume alcodlico de 19,40%.

Bolo de améndoa - Comentérios de maridagem

Especialista

Tapada da Torre Licoroso Reserva
Branco

Tapada da Torre Licoroso Reserva Tinto

Vida Nova Espumante Bruto Rosé

10

Doce liga bem com doce, e tanto o vinho
como o bolo tém sabores intensos

Doce liga bem com doce, e tanto o vinho
como o bolo tém sabores intensos

Melhor que doce com doce, é doce com
espumante, que corta os sabores mais
intensos e enjoativos!

13

Doce liga bem com doce, e tanto o vinho
como o bolo tém sabores intensos

Doce liga bem com doce, e tanto o vinho
como o bolo tém sabores intensos

Melhor que doce com doce, é doce com
espumante, que corta os sabores mais
intensos e enjoativos!

15

Boa acidez mas muito alcool. VVai sobrepor-
se ao bolo de améndoa

A melhor combinago pelo equilibrio do
grau alcoodlico

Espumante bruto e doce com aromas de
améndoa sdo um boa relagéo

16

Exceléncia

Exceléncia

Exceléncia

21

Entre os muito bons licorosos que existem
no Algarve, regido vitivinicola onde
poderiam e deveriam existir muitos mais,
de qualidades diversas, este ¢ um bom
representante que liga bem com o bolo de
améndoa

E um licoroso de qualidade, mas que para
este tipo de sobremesa néo sera talvez o
mais indicado

Os vinhos espumantes naturais, seja qual

for o seu grau de dogura, cujo processo de

producéo vem dos champanhes franceses,
séo vinhos indicados para uma enorme
diversidade de confecdes. Neste caso,
tratando-se de um espumante bruto, a

ligagdo com o bolo de améndoa n&o deixa

de estar correta

25

Vinhos licorosos e muito adocicados
acabam por tirar a esséncia da iguaria
principal, este esta no limite e acaba por ser
uma boa ligagao

Doce! talvez demais na minha opinido,
porque isto de doces com doces tem que
saber combinar e este doce € bastante doce
e intenso para este vinho

Aqui esté o casamento perfeito um
espumante bruto a cortar toda a intensidade
do doce

31

Bolo de améndoa com licoroso branco é a
melhor opg&o, pois tem mais acidez que o
licoroso tinto, o que permite maior frescura
para compensar a intensidade da massa
compacta do bolo. A relagdo do doce do
vinho com o doce do bolo é equilibrada e a
estrutura alcodlica do vinho dissipa
qualquer saturacdo de doce

As razdes acima apresentadas levam a crer
que, sendo uma boa combinago, havera
melhores

Certamente uma maridagem interessante
em que a efervescéncia do espumante,
compensa a intensidade da massa compacta
do bolo

33

Excelente vinho para um bolo de améndoa

Boa maridagem

Grande escolha, para balangar os sabores

Tabela 63 - Bolo de améndoa - Comentarios de maridagem
Fonte: Concecdo propria

4.2.4.35. Sobremesas doces (bolos) — Bolo de améndoa — Analise qualitativa:

Confirmando a maridagem que reuniu maior consenso entre o painel no final do 3°
questionario e atendendo aos comentarios dos especialistas (vide Tabela 63), o vinho
Tapada da Torre Licoroso Reserva Branco, carateriza-se para esta maridagem como
“um bom representante que liga bem com o bolo de améndoa” (E21). De realcar que,
“doce liga bem com doce, e tanto o vinho como o bolo tém sabores intensos”’ (E10, E13).
“Bolo de améndoa com licoroso branco é a melhor opg¢do, pois tem mais acidez que o
licoroso tinto, o que permite maior frescura para compensar a intensidade da massa
compacta do bolo. A relacdo do doce do vinho com o doce do bolo é equilibrada e a
estrutura alcodlica do vinho dissipa qualquer satura¢do de doce” (E31). “Excelente
vinho para um bolo de améndoa” (E16, E33).

Alguma preocupacédo sobressai em relagdo ao elevado grau alcodlico (E15) e ao excesso

de doce (E25) do vinho, que pode saturar a esséncia da iguaria principal.
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Comentarios complementares sugerem um vinho espumante (E10, E13, E15, E16, E21,

E25, E31, E33) para cortar os sabores mais intensos e enjoativos (E10, E13, E25) e

compensar “a intensidade da massa compacta do bolo” (E31).

Informacéo consensual entre os dois tipos de analise (quantitativa / qualitativa): Das 3

opgdes € o vinho que apresenta maior acidez, 0 que ajuda a limpar o palato da

saturacao do doce, no conjunto da maridagem.

Maridagens selecionadas . . < .
! Popularidade | Acidez | Alcool | Grau de maridagem

. . 2 & % Média

lguarias Vinhos (Q2) ) %) ( )
Tapada da Torre Licoroso Reserva Branco 32,00 6,40 19,40 7,54
Torta de amendoa_ Tapada da Torre Licoroso Reserva Tinto 26,00 4,00 15,80 7,51

com mel, canela e gila

Vida Nova Espumante Bruto Rosé 16,00 6,30 12,50 7,44

Tabela 64 - Vinhos selecionados para maridar com Sobremesas doces (bolos) — Torta de améndoa com mel, canela e

gila

Fonte: Concecdo propria

4.2.4.36. Sobremesas doces (bolos) — Torta de améndoa com mel, canela e gila —
Andlise quantitativa:
O gréafico ANEXOS 38 e a respetiva Tabela 64 indicam que o vinho Tapada da Torre

Licoroso Branco foi selecionado para a sobremesa Torta de améndoa com mel, canela

e gila pela maioria dos respondentes no 2° questionario. A analise da média do grau de

maridagem confirma o consenso obtido no 2° questionario e demonstra que 0 mesmo

vinho € o que se apresenta melhor qualificado para maridar com a iguaria, apresentando

grau de acidez de 6,40° e volume alcoolico de 19,40%.

Torta de améndoa com mel, canela e gila - Comentarios de maridagem

Tapada da Torre Licoroso Reserva

Especialista Branco Tapada da Torre Licoroso Reserva Tinto Vida Nova Espumante Bruto Rosé
10 Um vinho intenso para uma sobremesa Um vinho intenso para uma sobremesa Excelente combinagao, um espumante além
intensa, boa combinagéo de estrutura intensa, boa combinagéo de estrutura de contrastar, limpa o paladar
Melhor que doce com doce, é doce cm R .
13 Boa combinagéo espumante, que corta os sabores mais Excelente combinagdo, um espumante além
L L de contrastar, limpa o paladar
intensos e enjoativos! paop
O sabor amendoado conjugado com o mel,
15 a canela e a gila pedem um vinho intenso Espumante bruto é sempre um bom
(&lcool) e muito aromatico, também com contraste para o doce
aromas doces como € 0 caso
16 Exceléncia Exceléncia Exceléncia
Vinho adequado para a sobremesa
apresentada, embora ndo tenha a minima Trata-se de uma sobremesa do Algarve
duvida que para esta iguaria seria de Este vinho licoroso também serd um dos A A
21 quep lguariz . : confecionada com produtos de qualidade.
recomendar um bom vinho licoroso do vinhos licorosos a recomendar .
- Indica-se este espumante natural bruto
Algarve da casta Moscatel que felizmente
existe na regido
Com tanto doce da iguaria e com a . .
. . - o Como o anterior, o doce com um licor
25 intensidade do mel este licor nao é a intenso a doce e aromatico ndo consegue a Ora ai esté a perfeicdo
melhor escolha, é claro que um espumante L
h s ligacéo esperada
mesmo demi-seco seria o ideal
28 O mais equilibrado para harmonizar
Para este doce, o licoroso branco é a
melhor op¢éo, pois tem mais acidez que o ~ . . .
. LN - . As razdes acima apresentadas levam a crer | Certamente uma maridagem interessante
licoroso tinto, o que permite maior frescura P RN ) arioag
31 que, sendo uma boa combinagdo, havera em que a efervescéncia do espumante,

para compensar a intensidade da massa
compacta da torta. A relagéo do doce do
vinho com o doce da torta é equilibrada e a

melhores

contrasta a intensidade do doce
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Torta de améndoa com mel, canela e gila - Comentarios de maridagem

Especialista

Tapada da Torre Licoroso Reserva
Branco

estrutura alcodlica do vinho dissipa
qualquer saturacdo de doce

33

O final de boca é longo e charmoso,
fazendo-o um licoroso de grande qualidade.
Boa op¢do

Tabela 65 - Torta de améndoa com mel, canela e gila - Comentarios de maridagem
Fonte: Concecdo propria

4.2.4.37. Sobremesas doces (bolos) — Torta de améndoa com mel, canela e gila —
Analise qualitativa:
Confirmando a maridagem que reuniu maior consenso entre o painel no final do 3°

questionario e atendendo aos comentarios dos especialistas (vide Tabela 65), o vinho
Tapada da Torre Licoroso Reserva Branco, carateriza-se para esta maridagem como
“um vinho intenso para uma sobremesa intensa” (E10). “Para este doce, o licoroso
branco é a melhor opcéo, pois tem mais acidez que o licoroso tinto, 0 que permite maior
frescura para compensar a intensidade da massa compacta da torta. A relacéo do doce
do vinho com o doce da torta é equilibrada e a estrutura alcodlica do vinho dissipa
qualquer saturacéo de doce” (E31). “O final de boca é longo e charmoso, fazendo-0 um
licoroso de grande qualidade” (E33). “O sabor amendoado conjugado com o mel, a
canela e a gila pedem um vinho intenso (alcool) e muito aromatico, também com aromas
doces como é o caso” (E15), resultando numa maridagem de “exceléncia” (E16).
Comentéarios complementares sugerem um vinho espumante (E10, E13, E15, E16, E21,
E25, E31, E33), “em que a efervescéncia do espumante contrasta com a intensidade do
doce” (E31). Outra sugestdo aponta ha mesma para um vinho licoroso mas “da casta
Moscatel que felizmente existe na regido” (E21).

Informacdo consensual entre os dois tipos de andlise (quantitativa / qualitativa): Das 3
opc¢Oes € o vinho que apresenta maior acidez, o que ajuda a limpar o palato da

saturacdo do doce, no conjunto da maridagem.

Tapada da Torre Licoroso Reserva Tinto Vida Nova Espumante Bruto Rosé

Vinho fantéstico, com notas de laranja e Um espumante vai sempre bem com a
mel que faz uma grande combinagao sobremesa e se for rosé muito melhor

Maridagens selecionadas Popularidade | Acidez Alcool | Grau de maridagem
lguarias Vinhos (Q2) ) %) (Media)
Tapada da Torre Licoroso Reserva Branco 28,00 6,40 19,40 7,19
Dom Rodrigos | Tapada da Torre Licoroso Reserva Tinto 25,00 4,00 15,80 7,40
Vida Nova Espumante Bruto Rosé 16,00 6,30 12,50 7,86

Tabela 66 - Vinhos selecionados para maridar com Sobremesas doces (diversos) — Dom Rodrigos
Fonte: Concecgéo propria

4.2.4.37. Sobremesas doces (diversos) — Dom Rodrigos — Anélise quantitativa:
O grafico ANEXOS 40 e a respetiva Tabela 66 mostram que o vinho Tapada da Torre

Licoroso Reserva Branco foi selecionado para o doce Dom Rodrigos pela maioria dos
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respondentes no 2° questionario. No entanto, verifica-se com base na anélise da média do
grau de maridagem que, dos trés vinhos em apreciacdo, este apresenta-se menos capaz
para maridar com a iguaria, preferindo os especialistas o0 vinho Vida Nova Espumante
Bruto Rosé, com menor acidez e menor volume alcodlico que o anterior, apresentando
grau de acidez de 6,30° e volume alcoodlico de 12,50%. Verifica-se nesta analise uma
alteracdo de resultados em relacéo ao 2° questionario, dando preferéncia a efervescéncia

de um vinho espumante, em detrimento do doce de um vinho licoroso.

Dom Rodrigos - Comentarios de maridagem
- Tapada da Torre Licoroso Reserva n - n a
Especialista P Branco Tapada da Torre Licoroso Reserva Tinto Vida Nova Espumante Bruto Rosé
Um licoroso branco tem geralmente maior Licoroso tinto com doce de ovos ndo sera a
- - - combinacéo perfeita, ficaria melhor um
acidez que um tinto, com Dons Rodrigos 1inagao p i .
~ - A licoroso branco ou até mesmo um Muito bom, para lavar o paladar da
10 que sdo muito doces, convém sempre ter A o . .
uma bebida com acidez para cortar um espumante, mas no c_ielxa de ser uma intensidade do doce e contrastar no sabor
pOUCO opcéo, é apenas mais 'intensa’ e por isso
ligeiramente mais enjoativa
- . Licoroso tinto com doce de ovos ndo seré a
Um licoroso branco tem geralmente maior X R
. - g - combinacéo perfeita, ficaria melhor um
acidez que um tinto, com Dons Rodrigos . .
~ - A licoroso branco ou até mesmo um -
13 que sdo muito doces, convém sempre ter espumante, mas ndo deixa de ser uma Intensidade do doce e contrastar no sabor
uma bebida com acidez para cortar um X g ) -
ouco P opcéo, é apenas mais 'intensa’ e por isso
P ligeiramente mais enjoativa
. - Precisa de um espumante para limpar o
O doce do vinho equilibra o doce da Lty
0 equi . gosto doce que podera até tornar-se
15 sobremesa e a intensidade alcodlica P . -
enjoativo se consumido em maior
acompanha essa estrutura .
quantidade
16 Bom contraste de sabores. Bom contraste de sabores. Bom contraste de sabores.
Das 3 opgdes, talvez seja esta a mais
. indicada. O D. Rodrigo é talvez o doce -
Vinho adequado para a sobremesa - 9 . Vinho adequado para a sobremesa
21 mais afamado do Algarve, muito doce,
apresentada - - apresentada
requer um vinho com estrutura ou seja, um
licoroso tinto
Com tanto doce da iguaria e com a . . - Aqui estd o casamento perfeito um
. : . « - | O mesmo que o anterior tudo muito doce. E g
25 intensidade do caramelo este licoroso néo é intensamente enioativo espumante rosé intenso e fresco a cortar
a melhor escolha ) toda a intensidade do doce
28 O mais equilibrado para harmonizar
Pelas suas carateristicas Unicas na mistura
. . . . . . . . de ingredientes, a intensidade de doce é
Iguaria demasiado doce e com ingredientes | Iguaria demasiado doce e com ingredientes bastante elevada e por essa razio é
ue facilmente saturam o palato. Neste caso | que facilmente saturam o palato. Neste caso . ; :
31 q o« P 4 X P necessario um vinho que limpe o palato
a harmonizagao doce com doce a harmonizag&o doce com doce .
S 5 " « S - ! x saturado pelo doce. Para isso, a
(comida/vinho) ndo sera a melhor solugdo | (comida/vinho) néo serd a melhor solucéo P .
efervescéncia de um espumante bruto rosé
de qualidade é a melhor solucédo
33 Dom Rodrigo é uma sobremesa muito doce, Bom. mas nada de especial Vinho perfeito par acompanhar uma
pelo que eu escolheria outro tipo de vinho ' P sobremesa fantéstica

Tabela 67 - Dom Rodrigos - Comentarios de maridagem
Fonte: Concecdo propria

4.2.4.38. Sobremesas doces (diversos) — Dom Rodrigos — Analise qualitativa:

Confirmando a maridagem que reuniu maior consenso entre o painel no final do 3°
questionario e atendendo aos comentarios dos especialistas (vide Tabela 67), o vinho
Vida Nova Espumante Bruto Rosé, carateriza-se para esta maridagem como “muito
bom, para lavar o paladar da intensidade do doce e contrastar no sabor” (E10, El3,
E16). “Pelas suas carateristicas unicas na mistura de ingredientes, a intensidade de doce
é bastante elevada e por essa razao € necessario um vinho que limpe o palato saturado

pelo doce. Para isso, a efervescéncia de um espumante bruto rosé de qualidade é a
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melhor solugdo” (E31, E15, E25). Temos assim o “vinho perfeito par acompanhar uma
sobremesa fantastica” (E33).

Comentarios complementares sugerem como maridagem adequada a harmonizacdo com
licoroso branco pelo grau de acidez para cortar um pouco o doce (E10, E13) ou um
licoroso tinto para acompanhar a estrutura intensa do Dom Rodrigo (E21).

Informacgdo consensual entre os dois tipos de andlise (quantitativa / qualitativa): Das 3
opcoes é o vinho que apresenta mais adequado pelo contraste de efervescéncia que

limpa o palato do excesso de doce.

Maridagens selecionadas _
'dag I Popularidade | Acidez | Alcool | Grau de maridagem

2 ° % Média,

lguarias Vinhos (Q2) ) %) ( 12)
Tapada da Torre Licoroso Reserva Tinto 35,00 4,00 15,80 7,96

Estrelas de figo e -

améndoa Tapada da Torre Licoroso Reserva Branco 24,00 6,40 19,40 741
Vida Nova Espumante Bruto Rosé 16,00 6,30 12,50 6,82

Tabela 68 - Vinhos selecionados para maridar com Sobremesas doces (diversos) — Estrelas de figo e améndoa
Fonte: Concegdo propria

4.2.4.40. Sobremesas doces (diversos) — Estrelas de figo e améndoa — Analise
qualitativa:
O grafico ANEXOS 41 e a respetiva Tabela 68 indicam que o vinho Tapada da Torre

Licoroso Tinto foi selecionado para a sobremesa Estrelas de figo e améndoa pela
maioria dos respondentes no 2° questionario. A anélise da média do grau de maridagem
confirma o consenso obtido no 2° questionario e demonstra que 0 mesmo vinho é o que
se apresenta melhor qualificado para maridar com a iguaria, apresentando grau de acidez

de 4,00° e volume alcodlico de 15,80%.

Estrelas de figo e améndoa - Comentdrios de maridagem

Tapada da Torre Licoroso Reserva

Especialista | Tapada da Torre Licoroso Reserva Tinto Branco Vida Nova Espumante Bruto Rosé
Sabores intensos que se harmonizam em
10 Sabores intensos que se harmonizam em _estrutura e sabor. Vantagem de ser um Melhor C(_)mbin_a(;éo, com a acidez a cortar
estrutura e sabor licoroso branco, que terad maior acidez que a intensidade da sobremesa
um licoroso tinto
Sabores intensos que se harmonizam em
13 Sabores intensos que se harmonizam em _estrutura e sabor. Vantagem de ser um Melhor cc_>mbin_a<;éo, com a acidez a cortar
estrutura e sabor licoroso branco, que tera maior acidez que a intensidade da sobremesa
um licoroso tinto
E um doce que se consome em qualquer
momento do dia, ndo pode isso ser
15 acompanhado com vinho muito alcoélico.
Um célice de licoroso tinto serd o
acompanhamento ideal
A estrela de figo muito excecionalmente A estrela de figo muito excecionalmente A estrela de figo muito excecionalmente
podera ser um doce de sobremesa. Por podera ser um doce de sobremesa. Por podera ser um doce de sobremesa. Por
21 norma é consumido ao longo do dia, fora norma é consumido ao longo do dia, fora norma é consumido ao longo do dia, fora
das refeices. Apesar de este vinho ser das refei¢des. Apesar de este vinho ser das refeigdes. Considero este vinho pouco
adequado, recomendaria um vinho abafado | adequado, recomendaria um vinho abafado | adequado. Recomendaria um vinho abafado
0U Uma geropiga ou uma geropiga 0u uma geropiga
Com o figo e a améndoa este licoroso ja (_:om ofigoea aménd(_)a estg licoroso ja& | Também combina bem, mas para uma tarde
25 fica bem. Quando a noite cai e com uma fica bem. Quandp anoite cai e com uma guente em que anossa alma precisa de
boa conversa. esti na perfeicio boa conversa, est'a na perfeicéo e deixa-nos frescurz_i ea su,awdade do fruto nos leva a
' P ¢ levar na noite sem darmos conta levitar ap6s um trago deste vinho
p g
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Estrelas de figo e améndoa - Comentérios de maridagem

. . - Tapada da Torre Licoroso Reserva : a
Especialista | Tapada da Torre Licoroso Reserva Tinto p Branco Vida Nova Espumante Bruto Rosé
28 O mais equilibrado para harmonizar
Doce tipicamente consumido em qualquer
ocasido e altura do dia, normalmente fora A intensidade do espumante bruto é
das refei¢des. A mistura do sabor do figo N . demasiada para relembrar o palato dos
. « . Boa combinagéo, embora como referido - .
31 seco com o miolo de améndoa combina na . . = nobres gostos do figo seco e da améndoa
- ; . anteriormente, ndo seja a melhor opcéo p
perfeicdo com um licoroso tinto, com que devem permanecer no sentido ao longo
menor grau de acidez e teor alcodlico mais da degustacéo
baixo gue o licoroso branco
33 Muito boa combinagéo Outro tipo de vinho seria mais adequado N&o seria de todo uma boa combinagéo

Tabela 69 - Estrelas de figo e améndoa - Comentarios de maridagem

Fonte: Concecéo propria

Confirmando a maridagem que reuniu maior consenso entre o painel no final do 3°
questionario e atendendo aos comentarios dos especialistas (vide Tabela 69), o vinho
Tapada da Torre Licoroso Reserva Tinto, carateriza-se para esta maridagem como “o
mais equilibrado para harmonizar” (E28), com “sabores intensos que se harmonizam
em estrutura e sabor” (E10, E13). “Doce tipicamente consumido em qualquer ocasiéo e
altura do dia, normalmente fora das refeicdes. A mistura do sabor do figo seco com o
miolo de améndoa combina na perfeicdo com um licoroso tinto, com menor grau de
acidez e teor alcoolico mais baixo que o licoroso branco” (E31), resultando numa “muito
boa combina¢do” (E33).

Comentarios complementares sugerem um vinho licoroso branco pela sua acidez
exuberante ou um espumante bruto rosé, pela mesma razdo de a acidez cortar a
intensidade do doce (E10, E13). Outra sugestdo surge com a recomendacdo de uma
jeropiga ou vinho abafado (E21).

Informacdo consensual entre os dois tipos de andlise (quantitativa / qualitativa): Das 3
opc¢oes € o vinho que apresenta menor acidez e grau alcodlico moderado para um
vinho licoroso.

Terminada a analise individual de cada maridagem, apresenta-se uma analise ao resultado
alcancado no que respeita aos vinhos para maridar com as iguarias.

A coluna 2 indica as referéncias de vinho mais votadas no 2° questionario, para a respetiva
iguaria. Na coluna 3 podem observar-se as referéncias resultantes das votagdes no final
do 3° questionario, alcancadas pela analise da media do grau de maridagem de cada um
dos vinhos em relacdo a iguaria proposta. Na tabela € ainda possivel verificar a alteracéo
de consenso na escolha do melhor vinho para cada iguaria. A coluna 5 demonstra que das
22 referéncias disponiveis, apenas 13 foram consideradas, na escolha das 21 maridagens
mais consensuais no 3° questionario. Comparando os resultados do 2° e 3° questionario,
verifica-se que em 11 opg¢des de maridagem (52%), houve alteracédo na indicacdo do vinho

mais indicado para determinada iguaria logo, nas restantes 10 opgoes (48%), 0 consenso
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na escolha do vinho mais indicado manteve-se inalterado. Esta andlise indica que a
reducdo do n° de referéncias selecionadas se deve a necessidade do painel ter realizado

no 3° questionario, uma analise mais pormenorizada, onde foram solicitados comentarios

de maridagem.

Perdiz com ameijoas na . . R .
cataplana Cabrita Reserva Branco Quinta do Francés Branco 1 Sim 1
Cozido de graoa moda Quinta do Francés Syrah Tinto Quinta do Francés Syrah Tinto 2 Néo 0
de Vaqueiros
Galinha cerejada Alvor Colheita Especial Tinto Cabrita Tinto 3 Sim 1
Carneac:r?e;i)j%r;:so com Tapada da Torre Reserva Tinto Tapada da Torre Reserva Tinto 4 Néao 0
Lombmh_os de porco Alvor Colheita Especial Tinto Alvor Colheita Especial Tinto 5 Néo 0
com ameijoas e xerém
Carapaus alimados Alvor Singular Branco Marqués dos VslrzsncPélmelra Selegdo 6 Sim 1
Caldeirada a algarvia Tapada da Torre Reserva Branco Tapada da Torre Reserva Branco 7 Néo 0
Catgplang de peixes Tapada da Torre Reserva Branco Tapada da Torre Reserva Branco 7 Néo 0
mistos a algarvia
Al r:lg;%:do a Cabrita Reserva Branco Tapada da Torre Reserva Branco 7 Sim 1
Ameijoas na cataplana Cabrita Reserva Branco Tapada da Torre Reserva Branco 7 Sim 1
Feijoada de buzinas Cabrita Reserva Branco Tapada da Torre Reserva Branco 7 Sim 1
Arroz de polvo Cabrita Reserva Branco Tapada da Torre Reserva Branco 7 Sim 1
Lulas cheias Cabrita Reserva Branco Tapada da Torre Reserva Branco 7 Sim 1
Favas a algarvia Cabrita Reserva Branco Tapada da Torre Reserva Branco 7 Sim 1
Conserva de cenoura a . . . . x
algarvia Cabrita Rosé Cabrita Rosé 8 Néo 0
Arjamolho Cabrita Branco Vida Nova Branco 9 Sim 1
Xa(e)rém com . . x
conquilhas Cabrita Reserva Branco Cabrita Reserva Branco 10 Nao 0
Bolo de améndoa Tapada da Torre Licoroso Reserva Tapada da Torre Licoroso Reserva 1 Nio 0
Branco Branco
Torta de améndoa com Tapada da Torre Licoroso Reserva Tapada da Torre Licoroso Reserva 1 Nio 0
mel, canela e gila Branco Branco
Dom Rodrigos Tapada da Togsaﬁ::(;‘)oroso Reserva Vida Nova Espumante Bruto Rosé 12 Sim 1
Estrelas de figo e Tapada da Torre Licoroso Reserva . . x
améndoa Tinto Tapada da Torre Licoroso Reserva Tinto 13 Né&o 0
N Sim 11
Alteracdo do consenso —
Né&o 10

Tabela 70 - Analise descritiva da selecdo de vinhos por referéncia

Fonte: Concecdo propria

A Tabela 70 ordena as iguarias pela ordem que aparecem no 3° questionario. Indica que
das 22 referéncias disponiveis, foram selecionadas 13 para maridar com as 21 iguarias
disponiveis. De referir, que apos esta selecdo se mantem assegurada a diversidade de
vinhos para maridagem em todas as categorias de vinhos inicialmente definidas (brancos,

tintos, roses, licorosos e espumantes).
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4.3. Analise dos dados para criacdo de um modelo de maridagem

N©°

lguaria

Maridagens recomendadas

Vinho recomendado

Anélise qualitativa

Recomendagoes adicionais

Aves (Carnes
escuras)

Perdiz com ameijoas
na cataplana

Quinta do Francés
Branco

Acidez (°): 4,80
Alcool (%): 14,00

O vinho Quinta do Francés Branco combina bem e
liga na perfeicdo com caga de penas. Na mistura de
sabores do prato onde sobressai a caca e 0 mar, este
vinho com boa estrutura e sabor frutado é excelente,
pois o sabor frutado e fresco destaca o aroma das
aves. O estagio em madeira da-lhe um toque mais
elegante, Limpa o palato denotando boa acidez e grau
alcodlico para aguentar a estrutura do prato, com
final longo e persistente para balangar o contraste das
ameijoas com a perdiz

Recomenda-se como ligagdo ideal a
maridagem com vinho tinto reserva,
de taninos aveludados, pela
necessidade da presenca de taninos e
dos aromas das castas tintas que
ligam melhor com os sabores da caga
que dominam o prato

Aves (Carnes leves)

Cozido de grdo a
moda de Vaqueiros

Quinta do Francés Syrah
Tinto

Acidez (°): 5,30
Alcool (%): 16,60

No que respeita ao vinho Quinta do Francés Syrah
Tinto verifica-se que, para acompanhar este cozido,
caraterizado como um prato intenso de aves de
galinheiro, com alguma gordura, recomenda-se um
vinho tinto guloso, bem estruturado, que aguenta bem
o cozido de gréo. De aromas inconfundiveis a frutos
vermelhos e frutos do bosque, resulta num casamento
perfeito, dada a harmonia de sabores

Vinhos com alguma adstringéncia,
estagio em madeira, mas que nao se
sobreponham a iguaria

Aves (Carnes leves)

Galinha cerejada

Cabrita Tinto

Acidez (°): 5,40
Alcool (%): 13,50

O vinho Cabrita Tinto apresenta muito boa
conjugacéo, pois a nivel de estrutura e de contraste
combinam, sugerindo uma maridagem agradével.
Sendo uma confegéo de aves de capoeira com alguma
gordura residual, iguaria de simples confegdo e sem
aromaticos, pede um vinho com maior acidez e
menor teor alcodlico e o cabrita tinto cai que nem
uma luva

Alguns especialistas apontam a
acidez e 0 aroma e perfume dos
citrinos encontrados nos vinhos
brancos com estrutura, para uma boa
maridagem com este prato, por forma
a limpar o palato de alguma gordura
carateristica da confecdo. Outras
sugestdes adicionais referem que,
dada a sua confegdo, precisa de um
vinho com taninos presentes que
acompanhe a estrutura do prato. No
entanto, O vinho ndo devera
sobrepor-se ao prato, requerendo
vinhos tintos aveludados com taninos
notorios.

Carnes (ndo
vermelhas)

Carne de porco com
ameijoas

Tapada da Torre Reserva
Tinto

Acidez (°): 6,04
Alcool (%): 13,70

A estrutura do vinho Tapada da Torre Reserva Tinto
aguenta bem a estrutura do prato, acompanhando na
perfeicdo a carne de porco com ameijoas, sugerindo

assim uma boa ligagao e contraste correto. Este prato

com sabores fortes e a leveza da améijoa com
aromatico de coentros, realgando o sabor dos alhos
fritos, combina na perfei¢do com os aromas
excelentes e taninos adocicados que o tornam na
globalidade fora do comum. Com um final de boca
muito prolongado, enquadra-se na perfeigdo com a
iguaria que acompanha

Adicionalmente, recomenda-se para
esta iguaria vinhos com intensidade
aromatica, preferencialmente tintos,
que aguentem a estrutura da
confecdo e que tenham alguma
acidez para equilibrar com a acidez
conferida a confegdo pelo sumo de
lim&o, desde que naos e
sobreponham & iguaria. Fica uma
recomendacéo alusiva a vinhos da
casta Touriga Nacional

Carnes (nédo
vermelhas)

Lombinhos de porco
com ameijoas e xerém

Alvor Colheita Especial
Tinto

Acidez (°): 4,65
Alcool (%): 14,00

O vinho Alvor Colheita Especial Tinto é um vinho
Honesto e equilibrado e tem uma boa ligagdo com a
iguaria. Trata-se de um prato muito completo, com

proteina, bivalves, farinaceo de sabor carateristico
(milho), logo com diversidade de sabores e aromas,
destacando-se o sabor forte do milho. Este vinho da-
lhe o toque de suavidade, com aromas e sabores bem
frutados. A sua elegancia e os taninos leves tornam-
no um vinho de boa qualidade. A sua relagdo com a

iguaria esta equilibrada, realcando os frutos
vermelhos

Outras recomendacoes
complementares destacam a
necessidade de um vinho mais
estruturado, ou de um branco com
acidez, favorecido por um estagio em
barricas de carvalho francés,
realgando um ligeiro abaunilhado,
com algum grau alcoélico

Peixes (de sabor
leve)

Carapaus alimados

Marqués dos Vales
Primeira Selecéo Branco

Acidez (°): 7,70
Alcool (%): 14,00

A selecdo dos especialistas vai para o vinho Marqués
dos Vales Primeira Selecéo Branco, considerando
que a acidez do prato e a simplicidade do peixe
pedem um vinho com boa acidez e aromas excelentes
que as castas Arinto e Verdelho transmitem ao vinho.
Esta harmonia é excelente porque a acidez do branco
corta o azeite e liga com o lim&o. A iguaria sensivel e
com sabores acres do vinagre e do lim&o precisando
de um vinho suave e frutado, com a estrutura que o
torna no vinho ideal para maridar com carapaus
alimados

Comentarios complementares
confirmam a acidez excelente para
cortar a gordura e combinar no
citrico

Peixes (de sabor
leve)

Caldeirada a algarvia

Tapada da Torre Reserva
Branco

Acidez (°): 5,13

A selecdo dos especialistas vai para o vinho Tapada
da Torre Reserva Branco, pois sendo a caldeirada um
prato mais potente, aguenta bem o branco com
estrutura e boa acidez, deixando a boca limpa de

Alcool (%): 14,30

Comentarios complementares
sugerem a maridagem com vinhos
rosés, que tém estrutura e acidez para
o prato, ligando também na cor. Um
rosé com complexidade aromatica

algum peso da confegdo. A intensidade aromética e
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N©°

lguaria

Vinho recomendado

Maridagens recomendadas

Anélise qualitativa

Recomendagoes adicionais

de sabores requer um vinho também pleno de aromas
e sabores que encha a boca e cuja acidez seja
suficiente para limpar o palato, deixando um final de
boca prolongado. Boa escolha para servir com a
caldeirada, sendo o mais equilibrado para harmonizar

lembrando frutos vermelhos, podera
valorizar os aromas e sabor a mar
provenientes da confecéo

Peixes (de sabor
acentuado)

Cataplana de peixes
mistos a algarvia

Tapada da Torre Reserva
Branco

Acidez (°): 5,13
Alcool (%): 14,30

A selecdo dos especialistas vai para o vinho Tapada
da Torre Reserva Branco, pois sendo a caldeirada um
prato mais potente, aguenta bem o branco com
estrutura e boa acidez, deixando a boca limpa de
algum peso da confecdo. A intensidade aromatica e
de sabores requer um vinho também pleno de aromas
e sabores que encha a boca e cuja acidez seja
suficiente para limpar o palato, deixando um final de
boca prolongado. Boa escolha para servir com a
caldeirada, sendo o mais equilibrado para harmonizar

Comentarios complementares
sugerem a maridagem com vinhos
rosés, que tém estrutura e acidez para
o prato, ligando também na cor. Um
rosé com complexidade aromética
lembrando frutos vermelhos, podera
valorizar os aromas e sabor a mar
provenientes da confecéo

Peixes (de sabor
acentuado)

Atum estufado a
algarvia

Tapada da Torre Reserva
Branco

Acidez (°): 5,13
Alcool (%): 14,30

A selecdo dos especialistas vai para o vinho Tapada
da Torre Reserva Branco, justificando que aguenta
bem o atum porque é um branco com boa estrutura e
0 Atum é um peixe de sabor forte. Os aromas
tropicais e algum floral carateristicos da casta
Viognier estdo bem vincados neste vinho. A acidez
refresca o palato de alguma concentracéo de gordura
proveniente da confecéo

Comentarios complementares
sugerem a maridagem com vinhos
tintos leves ou brancos fermentados
em madeira

10

Mariscos e moluscos
de concha aquaticos

Ameijoas na cataplana

Tapada da Torre Reserva
Branco

Acidez (°): 5,13
Alcool (%): 14,30

A selecdo dos especialistas vai para o vinho Tapada
da Torre Reserva Branco, justificando que é um
vinho intenso para um prato pleno de sabor.
Excelente vinho e combinagdo perfeita para
acompanhar a rainha das iguarias algarvias, de
sabores fortes a mar

Comentarios complementares
sugerem que a elevada graduacéo
alcodlica pode ser motivo de
preocupagéo, sugerindo vinhos
brancos leves e frescos, com aromas
delicados

11

Mariscos e moluscos
de concha aquéticos

Feijoada de buzinas

Tapada da Torre Reserva
Branco

Acidez (°): 5,13
Alcool (%): 14,30

A selecdo dos especialistas vai para o o vinho Tapada
da Torre Reserva Branco, caraterizado como sendo
um vinho de muito boa qualidade, com boa acidez,

um floral muito bem acentuado e alguns frutos do
bosque, ¢ um bom vinho para acompanhar, ao nivel

da estrutura e acidez, excelente para lavar o paladar e

cortar os sabores mais pesados da feijoada,
caraterizada como uma confegdo intensa, que precisa
de boa acidez e grau alcodlico para equilibrar,
resultando numa feliz ligagdo

Comentarios complementares
sugerem um vinho branco
fermentado em madeira, ou um tinto
mais potente para equilibrar ao nivel
da estrutura, alertando para a
intensidade alcodlica que podera
saturar a degustacédo

12

Cefalépodes

Arroz de polvo

Tapada da Torre Reserva
Branco

Acidez (°): 5,13
Alcool (%): 14,30

A selegdo dos especialistas vai para o vinho Tapada
da Torre Reserva Branco, caraterizado como um bom
vinho para um bom prato. Esta iguaria de sabores
intensos ao cefalépode pode tornar-se numa confegéo
de excelente requinte. O vinho tem excelente acidez
para esta iguaria e aromas tropicais exuberantes. Sera
uma excelente harmonizacgéo. O Arroz de polvo
combina muito bem com este vinho, porque é forte e
tem estrutura, sendo o mais equilibrado para
harmonizar, ficando o alerta para a elevada
graduagdo alcoolica que pode reduzir o potencial
desta maridagem

Comentarios complementares
sugerem um vinho tinto que
acompanhe a estrutura do prato, com
taninos sedosos e bons aromas a
frutos vermelhos. De uma leveza
agradavel, desde que servido a
temperatura adequada, cerca de 14°.
A relacéo entre taninos e acidez
deixardo o palato preparado para a
préxima "garfada”

13

Cefalépodes

Lulas cheias

Tapada da Torre Reserva
Branco

Acidez (°): 5,13
Alcool (%): 14,30

A selegdo dos especialistas vai para o vinho Tapada
da Torre Reserva Branco, caraterizando-se como um
vinho com boa estrutura e acidez para um prato de
bom condimento. A iguaria, cujo ingrediente
principal sdo as lulas, com recheio de ingredientes
que transmitem sabor intenso ao prato, precisa de um
vinho bem estruturado para equilibrar a degustacéo.
A casta Viognier traz o equilibrio necessario a esta
degustacéo, sendo este vinho o mais equilibrado para
harmonizar. No entanto, fica o alerta, receando que o
grau alcodlico seja demasiado e aniquile um pouco o
sabor da confecdo

Comentarios complementares
sugerem um vinho tinto que
acompanhe a estrutura do prato, com
taninos sedosos e bons aromas a
frutos vermelhos. De uma leveza
agradavel, desde que servido a
temperatura adequada, cerca de 14°.
A relacgéo entre taninos e acidez
deixardo o palato preparado para a
préxima "garfada”

14

Legumes e vegetais

Favas a algarvia

Quinta do Francés Tinto

Acidez (°): 4,80
Alcool (%): 15,00

O vinho Quinta do Francés Tinto, carateriza-se como
um vinho com alma suficiente para uma unido
perfeita. As favas a algarvia sdo uma iguaria
confecionada basicamente & base de enchidos da
regido, bem como de toucinho entremeado logo,
estamos perante uma confe¢do com um teor de
gordura elevado. Como tal, este tipo de iguaria requer
ser acompanhado por um vinho que possa "queimar”
0 excesso de gordura que tem

Comentarios complementares
sugerem que, sendo um prato
exigente no acompanhamento e uma
confecéo com alguma gordura
derivada das carnes que a integram,
precisa de um vinho com grau
alcodlico e presenga de taninos para
limpar essa intensidade. No entanto,
0 alcool ndo podera sobressair em
relacdo a estrutura do prato
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N©°

lguaria

Vinho recomendado

Maridagens recomendadas

Anélise qualitativa

Recomendagoes adicionais

15

Legumes e vegetais

Conserva de cenoura a
algarvia

Cabrita rosé

Acidez (°): 5,20
Alcool (%): 12,50

A maridagem com Cabrita Rosé, carateriza-se como
um vinho leve para entrada leve, aroméatico e com
estrutura para equilibrar esta entradinha. Iguaria
caraterizada por ser um prato complementar, com um
pouco de acidez e sabor intenso ao alho com a leveza
das ervas. O rosé acaba por ser o Unico vinho com a
combinacéo perfeita para esta variedade de sabores e
aromas e o adocicado da cenoura.

Uma taca de vinho rosé com a subtileza deste que
aqui se apresenta é na verdade uma boa
harmonizacéo para acompanhar um couvert de
conserva de cenoura a algarvia

Comentarios complementares
sugerem um rosé fora do comum,
devido a utilizagéo de diferentes
castas como a Moscatel-Roxo,
conferindo novidade e elegancia na
boca. No entanto, A acidez e o alcool
ndo poderdo sobrepor-se a estrutura
do prato

16

Cereais

Arjamolho

Vida Nova Branco

Acidez (°): 5,90
Alcool (%): 14,00

O vinho Vida Nova Branco, carateriza-se como um
vinho branco fresco para um prato fresco, com grau
alcodlico e acidez bem presente para equilibrar com a
acidez da iguaria. E uma iguaria que no seu conjunto
é composta por ingredientes ndo confecionados,
dominada pelo azeite e pela acidez do vinagre, pede
um vinho mais leve mas com acidez suficiente para
equilibrar a iguaria e o vinho

Comentarios complementares
sugerem que também ficava bem um
rosé com boa acidez. No entanto, A
acidez e o alcool néo poderéo
sobrepor-se em relagédo a estrutura do
prato

17

Cereais

Xa(e)rém com
conquilhas

Cabrita Reserva Branco

Acidez (°): 5,80
Alcool (%): 12,50

O vinho Cabrita Reserva Branco, carateriza-se como
um vinho branco com algum corpo para um prato
condimentado. Confecéo marcada pelos aromas e

sabores carateristicos da farinha de milho,
conjugados com as conquilhas que transmitem um
gosto especial a confegdo, denotando alguma gordura
na boca proveniente do toucinho e do chourigo.
Precisa de um vinho com acidez para limpar a
sensacdo pastosa que a farinha de milho deixa na
boca. Por outro lado, o vinho néo deve ter muito grau
alcodlico para ndo se sobrepor na degustagédo. Os

aromas exuberantes de frutos tropicais casam com o

aroma carateristico do coentro

Comentarios complementares
sugerem um rosé frutado. No
entanto, o alcool néo devera
sobrepor-se em relagéo a estrutura do
prato

18

Sobremesas doces
(bolos)

Bolo de améndoa

Tapada da Torre
Licoroso Reserva
Branco

Acidez (°): 6,40
Alcool (%): 19,40

O vinho Tapada da Torre Licoroso Reserva Branco,
carateriza-se para esta maridagem como um bom
representante que liga bem com o bolo de améndoa.
De realcar que, doce liga bem com doce, e tanto o
vinho como o bolo tém sabores intensos. Bolo de
améndoa com licoroso branco é a melhor opgao, pois
tem mais acidez que o licoroso tinto, o que permite
maior frescura para compensar a intensidade da
massa compacta do bolo. A relagdo do doce do vinho
com o doce do bolo é equilibrada e a estrutura
alcodlica do vinho dissipa qualquer saturagéo de
doce. Excelente vinho para um bolo de améndoa.
Alguma preocupagéo sobressai em relagéo ao
elevado grau alcodlico e ao excesso de doce do
vinho, que pode saturar a esséncia da iguaria
principal

Comentarios complementares
sugerem um vinho espumante bruto,
para cortar os sabores mais intensos e
enjoativos e compensar a intensidade

da massa compacta do bolo

19

Sobremesas doces
(bolos)

Torta de améndoa
com mel, canela e gila

Tapada da Torre
Licoroso Reserva
Branco

Acidez (°): 6,40
Alcool (%): 19,40

O vinho Tapada da Torre Licoroso Reserva Branco,
carateriza-se para esta maridagem como um vinho
intenso para uma sobremesa intensa. Para este doce,
o licoroso branco é a melhor opgéo, pois tem mais
acidez que o licoroso tinto, o que permite maior
frescura para compensar a intensidade da massa
compacta da torta. A relagdo do doce do vinho com o
doce da torta é equilibrada e a estrutura alcodlica do
vinho dissipa qualquer saturagdo de doce. O final de
boca é longo e charmoso, fazendo-o um licoroso de
grande qualidade. O sabor amendoado conjugado
com o mel, a canela e a gila pedem um vinho intenso
(&lcool) e muito aromatico, também com aromas
doces como € o caso, resultando numa maridagem de
exceléncia

Comentarios complementares
sugerem um vinho espumante em
que a efervescéncia do espumante

contrasta com a intensidade do doce.
Outra sugestéo aponta na mesma
para um vinho licoroso mas da casta
Moscatel que felizmente existe na
regido

20

Sobremesas doces
(diversos)

Dom Rodrigos

Vida Nova Espumante
Bruto Rosé

Acidez (°): 6,30
Alcool (%): 12,50

O vinho Vida Nova Espumante Bruto Rosé,
carateriza-se para esta maridagem como muito bom,
para lavar o paladar da intensidade do doce e
contrastar no sabor. Pelas suas carateristicas Unicas
na mistura de ingredientes, a intensidade de doce é
bastante elevada e por essa razéo é necessario um
vinho que limpe o palato saturado pelo doce. Para

isso, a efervescéncia de um espumante bruto rosé de

Comentarios complementares
sugerem como maridagem adequada
a harmonizac&o com licoroso branco

pelo grau de acidez para cortar um
pouco o doce ou um licoroso tinto
para acompanhar a estrutura intensa
do Dom Rodrigo
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. . Maridagens recomendadas
Ne lguaria Vinho recomendado - — - ~ —
Anélise qualitativa Recomendagdes adicionais
qualidade é a melhor solucéo. Temos assim o vinho
perfeito para acompanhar uma sobremesa fantastica
O vinho Tapada da Torre Licoroso Reserva Tinto,
carateriza-se para esta maridagem como 0 mais Comentarios complementares
Tapada da T equilibrado para harmoniza, com sabores intensos sugerem um vinho licoroso branco
Sobremesas doces __‘apacada torre que se harmonizam em estrutura e sabor. Doce pela sua acidez exuberante ou um
(diversos) Licoroso Reserva Tinto - X x A
21 tipicamente consumido em qualquer ocasido e altura | espumante bruto rosé, pela mesma
Estrelas de figo e Acidez (9): 4,00 do dia, normalmente fora das refei¢des. A mistura do | razéo de a acidez cortar a intensidade
améndoa Alcool (%)j 1’5 80 sabor do figo seco com o miolo de améndoa combina | do doce. Outra sugest&o surge com a
T na perfeicdo com um licoroso tinto, com menor grau recomendacéao de uma jeropiga ou
de acidez e teor alcodlico mais baixo que o licoroso vinho abafado
branco, resultando numa muito boa combinacdo

Tabela 71 - Tabela qualitativa de maridagens recomendadas
Fonte: Concecéo propria

Tendo em conta os determinantes para maridagem identificados na revisao de literatura
Harrington (2006) refere que todos n6s desenvolvemos continuamente competéncias no
que respeita ao sentido critico de apreciacdo dos alimentos, embora poucos tenham
experiéncia para, instintivamente, apreciar um vinho em conjunto com a comida. Esta
abordagem da revisdo de literatura foi tida em conta desde o inicio, dado que para se
obterem resultados crediveis e consistentes, foi constituido um painel de especialistas,
tendo em conta uma lista de critérios de identificacdo e seguida uma metodologia de
investigacao.

Com base nos dados obtidos, pode verificar-se que na Tabela 71 esta bem presente o
enriquecimento da experiéncia gastronomica referido por Casini et al. (2009), pois
frequentemente séo encontrados termos ou frases adjetivando as maridagens resultantes
do estudo, tais como: “mistura de sabores” (1); “casamento perfeito” (2); “cai que nem
uma luva”(3); “perfeicdo” (4); “elegéancia” (5); “feliz ligacdo” (11); “combina muito
bem” (12); “maridagem de exceléncia” (19); “vinho perfeito para acompanhar uma
sobremesa fantastica” (20).

Casini et al. (2009) concluem que a sensibilidade sensorial leva a que em experiéncias
futuras, exista uma forte probabilidade de opgédo pelo mesmo vinho. No presente estudo
verificou-se esta tendéncia aquando da escolha dos vinhos para maridar diferentes
iguarias, pois no 2° questionario, de uma lista de 49 vinhos, foram selecionados 22,
conforme demonstrado no ponto 4.2.3., enquanto no 3° questionario apenas 13 referéncias
foram selecionados para maridar com 21 iguarias.

Isle (2006) aponta combinagBes perfeitas entre vinho e iguarias nomeadamente no
equilibrio e estrutura do sabor, enquanto Pettigrew e Charters (2006) afirmam que o vinho
foi criado para estar fortemente relacionado a comida e este facto esta bem vincado no
estudo. Observando os comentarios na tabela de maridagens recomendadas, verificou-se

que em todas as 21 andlises realizadas, houve fundamentos que levaram a escolha do
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vinho mais indicado para determinada iguaria, a titulo de exemplo apresenta-se um
comentério obtido na andlise 1 Tabela 71, espelhando na perfeicdo esta relacdo de
maridagem: “Na mistura de sabores do prato onde sobressai a caca e o0 mar, este vinho
com boa estrutura e sabor frutado é excelente”.

Harrington (2006) confirma o facto de que o vinho é frequentemente entendido como um
complemento a refeig&o e por isso a maridagem pode transformar componentes sensoriais
da iguaria ou do vinho criando um impacto positivo, neutro ou mesmo negativo, aludindo
a trés perspetivas de maridagem que podem ser influenciadas pelo estado de espirito no

momento ou com o objetivo que se pretende alcancar (vide Tabela 72).

Perspetivas de Maridagem

Refrescante Neutralidade Sinergia
O vinho pode ser visto como Quando o objetivo € causar Quando o efeito combinado do
Causa um agradavel refrescar da sensagOes de nivel médio e conjunto é superior ao somatorio das
refeicdo agradavel partes individuais

Esta perspetiva considera-se
apropriada quando a escolha do
alimento possui carateristicas

Esta perspetiva considera-se

apropriada quando se pretende Esta perspetiva considera-se

apropriada quando se pretende

Efeito L ue 0 mesmo vinho acompanhe RS o
que limitam severamente d comp prendar os sentidos intensificando o
. . com uma grande variedade de . X . .
qualquer sinergia na escolha do . efeito combinado entre vinho e comida
: alimentos
vinho
Comida muito condimentada Criagéo de uma experiéncia
Exemplo . Buffets §ao Pel
ou picante gastronomica elevada e inovadora

Tabela 72 - Perspetivas de Maridagem
Fonte: Concecéo propria - Adaptado de Harrington (2006)

Analisando os comentarios obtidos do painel de especialistas, surgem frequentemente
apreciacOes que refletem os impactos da relagdo de determinada iguaria com diferentes
vinhos, nomeadamente positivos (vide tabela Galinha cerejada — comentarios de
maridagem: “muito boa conjuga¢do”), neutros (vide tabela Dom Rodrigos — comentarios
de maridagem “Bom, mas nada de especial”) ou até mesmo negativos (vide tabela
Arjamolho — comentérios de maridagem “Um vinho branco vai morrer com esta iguaria,
ndo serd de todo uma boa opgdo’), sendo estes apenas alguns exemplos da diversidade
de opini6es manifestadas pelo painel de especialistas.

Cardello (1994) acrescenta que as carateristicas fisico-quimicas dos alimentos interagem
com os sentidos humanos produzindo experiéncias em fungédo da aparéncia, sabor, cheiro,
textura, etc. e também esta evidéncia foi frequentemente abordada na analise dos
especialistas. A titulo de exemplo apresenta-se 0 comentario obtido do painel, na analise
2 da Tabela 71: “verifica-se que, para acompanhar este cozido, caraterizado como um
prato intenso de aves de galinheiro, com alguma gordura, recomenda-se um vinho tinto

guloso, bem estruturado, que aguenta bem o cozido de grao. De aromas inconfundiveis
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a frutos vermelhos e frutos do bosque, resulta num casamento perfeito, dada a harmonia
de sabores”.

Wine Lovers - For Everyone (2014), apresentam a sua metodologia de iniciacdo a
maridagem entre iguarias e vinhos, partindo do principio que a escolha de um vinho a
gosto é sempre melhor do que qualquer recomendacdo e apontam 5 recomendagdes
bésicas para maridagem, facto que Harrington (2006) confirma e vai mais além
apresentando trés perspetivas diferenciadas por areas geogréaficas, descrevendo que 0s
franceses apontam para regras rigidas de harmonizacdo, enquanto a perspetiva dos
americanos é completamente oposta. J& os italianos baseiam-se nos conceitos de
complementaridade e contraste. Esta perspetiva de analise é pertinente e dado que o
estudo assentou sobretudo na opinido de um painel de especialistas, verifica-se que a
informacdo qualitativa que se obteve assenta, a partida, numa andlise técnica atendendo
aregras de harmonizacao muito defendidas pelos franceses, embora por vezes divergentes
de especialista para especialista (vide Tabela 55 - Favas a algarvia — comentérios de
maridagem): “Com este legume de sabor intenso e muito particular, com as carnes de
porco e enchidos especialmente o chouri¢o de sangue, desde ja € um prato exigente no
acompanhamento e este vinho esta a altura do desafio ”).

Surgiram também comentérios de apreciacdo pessoal e este tipo de apreciacdo, entra ja
num campo de apreciacdo social que vai de encontro a perspetiva americana mais
despreocupada e assente no gosto pessoal (vide Tabela 31 - Cozido de grdo & moda de
Vaqueiros — comentarios de maridagem): “O que menos apreciei” OU “garante a
satisfagdo de quem prova ambos”).

Também os conceitos de complementaridade e contraste estdo bem presentes na opinido
do painel, em comentarios como (vide Tabela 71 — Anélise 1) “com final longo e
persistente para balangar o contraste das ameijoas com a perdiz”).

No sentido de apreender as bases da relacdo entre vinhos e comida, contextualiza-se a
informacdo disponibilizada na Wikipedia (2014), referindo combinacdes ideais por
complemento e por contraste. Menciona a publicacdo que o elemento béasico desta
maridagem é a percecdo do equilibrio entre 0 peso da comida e o corpo do vinho. Tal
simetria tem em conta fatores como o agucar, a acidez, o teor alcoolico e os taninos do
vinho, que Robinson e Giglio (2002) complementam com a passagem do vinho pela
madeira, influenciando a cor, o corpo, o sabor e 0 aroma e a forma como estes influenciam
os diversos tipos de iguarias, acentuando ou minimizando as suas carateristicas,

originando assim a diversidade de sensa¢cfes mais ou menos agradaveis, referidos também
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por Koone et al. (2014). Todos estes itens foram analisados pelo painel de especialistas
aplicando o método DTR, complementado com a elaboracdo das fichas técnicas das
iguarias e dos vinhos disponibilizados para analise, para uma maior percecdo da
composicado dos pratos e dos vinhos em analise. Da investigacdo resultou a tabela de
maridagens ideais que refletem o tema de investigacdo ‘“Algarve — Relacdo
Enogastronémica (vide Tabela 71).

Neste enquadramento apresenta-se em seguida uma tabela comparativa de
recomendacdes de maridagens referenciados na revisao de literatura (vide Tabela 73),
pretendendo-se identificar se tais recomendagdes se afirmam ou ndo consensuais com 0s
resultados do estudo. Para tal, considerou-se a relagdo causa / efeito apontada por
Harrinton (2006), Numa perspetiva de criacdo de sinergias que levem a concecdo de
experiéncias gastrondmicas elevadas e inovadoras com base nos estudos de Isle (2006),
des Gachons et al. (2012) e online Wine lovers — For everyone (2014), fundamentando as
maridagens obtidas no estudo “Algarve — Relagcdo Enogastrondémica”.

O simbolo (V) indica que a maridagem segue o consenso identificado na revisao de
literatura, enquanto o simbolo (x) contraria o consenso identificado na revisdo de
literatura. Ndo havendo informacdo que confirme ou contrarie a literatura, a respetiva

célula apresenta-se em branco.
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Aves (Carnes
escuras)
Perdiz com
ameijoas na
cataplana

Quinta do Francés
Branco
Acidez (°): 4,80
Alcool (%): 14,00

Aves (Carnes
leves)
Cozido de gréo a
moda de Vaqueiros

Quinta do Francés
Syrah Tinto
Acidez (°): 5,30
Alcool (%): 16,60

Aves (Carnes
leves)
Galinha cerejada

Cabrita Tinto
Acidez (°): 5,40
Alcool (%): 13,50

Carnes (ndo
vermelhas)
Carne de porco com
ameijoas

Tapada da Torre
Reserva Tinto
Acidez (°): 6,04
Alcool (%): 13,70

Carnes (ndo
vermelhas)
Lombinhos de
porco com ameijoas
e xerém

Alvor Colheita
Especial Tinto

Acidez (°): 4,65
Alcool (%): 14,00

Peixes (de sabor
leve)
Carapaus alimados

Marqués dos Vales
Primeira Selegdo
Branco
Acidez (°): 7,70
Alcool (%): 14,00

Peixes (de sabor
leve)
Caldeirada a
algarvia

Tapada da Torre
Reserva Branco

Acidez (°): 5,13

Alcool (%): 14,30

Peixes (de sabor
acentuado)
Cataplana de peixes
mistos a algarvia

Tapada da Torre
Reserva Branco

Acidez (°): 5,13

Alcool (%): 14,30
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Peixes (de sabor
acentuado)
Atum estufado a
algarvia

Tapada da Torre
Reserva Branco
Acidez (°): 5,13
Alcool (%): 14,30

Mariscos e
moluscos de
concha aquaticos
Ameijoas na
cataplana

Tapada da Torre
Reserva Branco

Acidez (°): 5,13

Alcool (%): 14,30

Mariscos e
moluscos de
concha aquaticos
Feijoada de buzinas

Tapada da Torre
Reserva Branco

Acidez (°): 5,13

Alcool (%): 14,30

Cefalépodes
Arroz de polvo

Tapada da Torre
Reserva Branco

Acidez (°): 5,13

Alcool (%): 14,30

Cefal6podes
Lulas cheias

Tapada da Torre
Reserva Branco

Acidez (°): 5,13

Alcool (%): 14,30

Legumes e vegetais
Favas a algarvia

Quinta do Francés
Tinto
Acidez (°): 4,80
Alcool (%): 15,00

Legumes e vegetais
Conserva de
cenoura a algarvia

Cabrita rosé
Acidez (°): 5,20
Alcool (%): 12,50

Cereais
Arjamolho

Vida Nova Branco
Acidez (°): 5,90
Alcool (%): 14,00

Cereais
Xa(e)rém com
conquilhas

Cabrita Reserva
Branco
Acidez (°): 5,80
Alcool (%): 12,50

<L | 2| 2| =

<L | 2| 2| =

<L | 2| 2| =

< | 22 2| 2| <&

< | 2| 2| =<
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Sobremesas doces
(bolos)
Bolo de améndoa

Tapada da Torre
Licoroso Reserva
Branco
Acidez (°): 6,40
Alcool (%): 19,40

Sobremesas doces
(bolos)
Torta de améndoa
com mel, canela e
gila

Tapada da Torre
Licoroso Reserva
Branco
Acidez (°): 6,40
Alcool (%): 19,40

Sobremesas doces
(diversos)
Dom Rodrigos

Vida Nova
Espumante Bruto
Rosé
Acidez (°): 6,30
Alcool (%): 12,50

Sobremesas doces
(diversos)
Estrelas de figo e
améndoa

Tapada da Torre
Licoroso Reserva
Tinto
Acidez (°): 4,00
Alcool (%): 15,80

4 Segue o consenso identificado na revisdo de literatura
x Contraria o consenso identificado na revisao de literatura

Tabela 73 - Convergéncia dos resultados obtidos vs literatura consultada
Fonte: Concecédo propria; adaptado de Harrington (2006), Isle (2006), des Gachons et al. (2012), Wine lovers — For everyone (2014)
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Seguidamente, a Imagem 4 apresenta-se 0 esquema com os resultados das maridagens perfeitas entre iguarias e vinhos do Algarve, resultante do

método Delphi aplicado a investigacéo:
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Imagem 4 - Esquema “Maridagens Perfeitas” resultantes das escolhas dos especialistas

Fonte: Concecéo propria
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Tendo em conta toda a informacgéo recolhida na reviséo de literatura e os resultados da
investigacdo Delphi, pretende-se criar um modelo genérico de relacdo enogastronomica
para o Algarve, considerando as diversas maridagens, aplicando o modelo de maridagens
anteriormente citado na revisao de literatura (WineFolly, 2011) que a seguir se apresenta

(vide Imagem 5):

&@t»"'@@@RQ'@
' iT‘ Ef o TR

\ N
» Uk
” "
g?il Px’ i s
White Tabie Wine Aierling Chardonnay Champagne Finot Noir or Red Toble Wine Cabemet Souvignon
Pinot Gragio or Anat Gea Moscoto ar Chablis (Fraoch region) Cove Burgundy (French region) Temprandio fordeaus (region)
Gruner Voltiingr Muscatol Sauvignon Slanc Prosecco Gamay or Seaujolals (French reglon) Borbero Malbec
Vinho Verde Garwdet2tramines Viegniar Sparkling Wine Lambrusco (red Bubbly) Zinfandel Syrah e« Shiraz
Teeramntua Mudles Thurgaw Sdmillon Roud (vary Nght red) Murfee Carmeneis
Albarifis Asti Spumants (\poerking) Verdejo Twaigelt Grenoche or Gornocha

Songiovese of
Chiant! (fahan reglon)

Imagem 5 - Maridagens recomendadas
Fonte: Wine Folly, llc. (2011) — Recommended wine and food pairings

No sentido de efetuar uma comparagdo do modelo com os resultados da investigacao
Delphi, considerou-se pertinente equiparar as categorias das comidas e dos vinhos
apresentadas pelo autor (WineFolly, 2011), as ontologias dos vinhos e das comidas,
desenvolvidas na investigacao (vide Imagem 6).
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o Q@ | P

. . Mariscos e
Peixes Peixes Aves Aves

Cereais (de sabor (de sabor m:;:;%zde Cefalépodes |  (Carnes (Carnes
leve) acentuado) 3 escuras) leves)
aquaticos

Sobremesas | Sobremesas
doces doces
(bolos) (diversos)

Algarve Relagdo
Enogastronémica

Carnes ndo

Legumes e vegetais
9 g vermelhas

Imagem 6 - Equiparacdo das categorias das comidas (1) - literatura vs estudo
Fonte: Concecdo propria (adaptado de Winefolly, llc., 2011) - Recommended wine and food pairings

Analisando a Imagem 4 verificou-se que para ser possivel efetuar uma comparacao total
das categorias de comidas foi necessario identificar na literatura, itens relacionados com
a categoria “carnes ndo vermelhas”. Recorreu-se ao grafico “Food & Wine Pairing
Method” do mesmo autor (Winefolly, 2014) e facilmente se encontrou a categoria de
comidas em falta para completar a grelha (vide Imagem 7). Salienta-se que as categorias

EE 1Y

“Queijos cremosos”, “Queijos intensos”, “Carnes vermelhas” e “Carnes curadas” foram
eliminadas do esquema final de maridagens por ndo se encontrarem identificadas na
realidade em estudo.

o @ | D | =]

Mariscos e

Algarve Relaio Peixes Peixes moluscos de Aves Aves Carnes nio Sobremesas | Sobremesas
o Pl Legumes e vegetais Cereais (de sabor (de sabor Cefalépodes [ (Carnes (Carnes doces doces
Enogastronémica concha vermelhas .
leve) acentuado) escuras) leves) (bolos) (diversos)

aquaticos

Imagem 7 - Equiparacéo das categorias das comidas (2) - literatura vs estudo
Fonte: Concecéo propria (adaptado de Winefolly, lic., 2011 e Wine Folly, llc., 2014), respetivamente “Recommended
wine and food pairings” e “Food & Wine Pairing Method”

Analisando a Imagem 8, verificou-se que para ser possivel efetuar uma comparagéo total
dos tipos de vinhos foi necessario identificar na literatura, itens relacionados com a
categoria “vinhos licorosos”.
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o
&
: i $
& g
3 g §
-
Wine Felly.com 3
Vinko de mesa bazco Foesing Chardonnay Champanhe Fnol.\'o;:::«)qwdy Vizho de mesa tinto Cabemet Sauvignon
Finot GegioouPmot Gis ~ Moscato ou Moscatel Chabls (Franga) Cma Q“-‘gn:‘;‘““ Temprailb (Amgonés)  Bordeasx (mgido)
Gritner Veltner Gewiirtztramene Sauvigson Blanc Prosecco L:memo.;::m Barbens Maibec
Vinho Verde NSller.Thurgas Viogmer \inho Espumante Rosé (tnto muto leve) Zefandel Synh os Shiraz
Tomates Asti Spusante (espumante) Semilbn Zuesgek Medot Carmenere
Alvassho Verdelho Gremache ou Garnacha
Algarve Relagdo . . s a s
Enogastonbaica Vishes Brascos Vinkos espumantes \mhos Rosés Vinhos Tintos Vishos Lacorosos
Imagem 8 - Equiparacéo das categorias dos vinhos (1) - literatura vs estudo
Concegdo prépria (adaptado de Wine Folly, llc., 2011)
Para solucionar esta questao, recorreu-se ao grafico “Food & Wine Pairing Method” do
mesmo autor (Winefolly, 2014) e facilmente se encontrou a categoria de vinhos em falta
para completar a grelha (vide imagem 9).
o
o 2
2 g g g 2
o2 o
S 8 gg S s
2 o o« w o
S g 58 2 2
3 g @2 = 2
Wine Folly.com @ L
Vinho de mesa branco Riesling Chardonnay Champanhe Pinot N(Z’i:rrz:;;ugundy Vinho de mesa tinto Cabernet Sauvignon Porto
Pinot Gregio ou Pinot Gris Moscato ou Moscatel Chablis (Franca) Cava Gama)EFor :n?}zl;jolais Tempranillo (Aragonés) Bordeaux (regido) Sherry
Griiner Veltiner Gewiirtztraminer Sauvignon Blanc Prosecco Lambru‘s_c 0 (tinto Barbera Malbec Late Harvest (Sauternes)
gaseificado)
Vinho Verde Miiller-Thurgau Viognier Vinho Espumante Rosé (tinto muito leve) Zinfandel Syrah ou Shiraz Madeira
Torrantes Asti Spumante (espumante)| Semillon Zweigelt Merlot Carmenere Vinho Santo
Alvarinho Verdelho Grenache ou Garnacha Moscatel

Algarve Relagdo
Enogastrondmica

Vinhos Brancos

Vinhos espumantes

Vinhos Rosés

Vinhos Tintos

Vinhos Licorosos

Imagem 9 - Equiparacéo das categorias dos vinhos (2) - literatura vs estudo

Fonte: Concegao propria (adaptado de Wine Folly, llc., 2011 e Wine Folly, llc., 2014)

Atendendo ao método utilizado por Winefolly (2014) no esquema “Food & Wine Pairing
Method ”, onde as “maridagens comuns” sdo representadas com um circulo pequeno e as
“maridagens perfeitas” com um circulo maior, entendeu-se oportuno seguir a mesma
linha de atuacdo e construir o modelo generalista de maridagens que representa o
panorama enogastrondmico do Algarve, considerando as “maridagens perfeitas” e as
“maridagens comuns” sugeridas pelos especialistas, aquando da selecao dos 3 vinhos
mais votados para maridar com cada uma das iguarias. No modelo estdo representadas as

“maridagens perfeitas” por linhas grossas,

ficando as maridagens

adicionais
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representadas por linhas de menor volume, considerando também o sistema de cores
adotado nos dois graficos base (“Recomended Wine & Food Pairing” e “Food & Wine
Pairing Method ).

Considera-se ainda relevante indicar que o modelo tem em consideragdo a categorizagdo
das comidas, tendo em conta o ingrediente principal.

Na categorizagdo dos vinhos, considerou-se as categorias inicialmente previstas,
alocando-os em funcéo dos determinantes de casta (S), acidez e grau alcodlico, bem como
dos comentarios obtidos dos especialistas. E assim importante referir que um vinho deve
ter no minimo uma acidez total (expressa em &cido tartarico) maior ou igual a 3,50 g/I
(IVV, 2015), considerando-se que o0 vinho sera tdo mais seco quanto maior o grau de
acidez e tdo mais encorpado quanto maior for o seu volume alcodlico (Alisson Hervatin,
n.d.).

lguaria Castas Branco Encorpado Justificagéo
Verdelho e Viognier \/ Estrutura alcodlica elevada e castas Verdelho e Viognier
. Estrutura alcodlica e acidez um pouco acima da média e casta
Aves (Carnes escuras) Arinto e Verdelho \/ Verdelho
Viognier \/ Estrutura alcodlica e acidez elevadas e casta Viognier

Tabela 74 - Tabela geral de maridagens algarvias - Categoria Aves (Carnes escuras)
Fonte: Concecdo propria

Para a categoria “Aves (Carnes escuras)”, a estrutura da maridagem ¢ consensual,
sugerindo o casamento ideal com vinhos brancos encorpados, caraterizados por estrutura

alcoolica e acidez elevadas, elaborados a partir das castas Arinto, Verdelho e Viognier.

A Branco . . Tinto .
lguaria Castas Encorpado Tinto Médio Encorpado Justificagao
Syrah \/ Estrutura alcodlica elevada e casta Syrah
Tlourlga. Nacional, Estrutura alcodlica mediana e casta
Trincadeira ou Crato Aragongs
Preto e Aragonés Y
Touriga Nacional, - .
Trincadeira ou Crato \/ Estrutura alc?:r!cz :@]Edlana e casta
Preto e Aragonés 9
Aves (Carnes leves) Touriga Nacional . .
. . ! Estrutura alcodlica mediana e casta
Trincadeira ou Crato Aragonés
Preto e Aragonés 9
. Estrutura alcodlica e acidez um pouco
Arinto e Verdelho \/ acima da média e casta Verdelho
Tlourlga. Nacional, Estrutura alcoélica mediana e casta
Trincadeira ou Crato Aragonés
Preto e Aragonés g

Tabela 75 - Tabela geral de maridagens algarvias - Categoria Aves (Carnes leves)
Fonte: Concecgéo propria

Para a categoria “Aves (Carnes leves)”, a estrutura da maridagem aponta para o
casamento ideal com vinhos tintos medios, de lotes compostos pelas castas Touriga
Nacional, Trincadeira ou Crato Preto e Aragonés, assim como para vinhos tintos
encorpados, da casta Syrah. Surge ainda a maridagem alternativa com vinhos brancos
encorpados, das castas Arinto e Verdelho, com estrutura alcodlica e acidez um pouco

acima da média.
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Iguaria Castas Tinto Médio En;:rt;?;gd 0 Justificacdo
Touriga Nacional, Trmcadie ira ou Crato \/ Estrutura alcodlica mediana e casta Aragonés
Preto e Aragonés
Touriga Nacional, Trlncadglra ou Crato \/ Estrutura alcodlica mediana e casta Aragonés
Preto e Aragonés
Touriga Nacional, Trincadeira ou Crato - . R
. Preto & Aragonés \/ Estrutura alcodlica mediana e casta Aragonés
Carnes (ndo Touriga Nacional, Trincadeira ou Crato
vermelhas) Preto & Aragonés \/ Estrutura alcodlica mediana e casta Aragonés
Touriga Nacional, Trmcadie ira ou Crato \/ Estrutura alcoélica mediana e casta Aragonés
Preto e Aragonés
Alicante-Bouschet, Cabernet- Estrutura alcotlica mediana e castas
Sauvignon, Casteldo, Syrah, Touriga- Cabernet sauvignon e Syrah
Nacional Y Y

Tabela 76 - Tabela geral de maridagens algarvias - Categoria Carnes ndo vermelhas)

Fonte: Concecéo propria

Para a categoria “Carnes ndo vermelhas”, a estrutura da maridagem aponta para o
casamento ideal com vinhos tintos médios, de lotes compostos pelas castas Touriga
Nacional, Trincadeira ou Crato Preto e Aragonés. Surge ainda a alternativa de maridar
esta categoria de iguarias com vinhos tintos encorpados, das castas Cabernet Sauvignon

e Syrah, com estrutura alcodlica mediana.

. Branco Tinto Leve S
Iguaria Castas Encorpado (Rosé) Justificagdo
Arinto e Verdelho \/ Estrutura alcodlica e acidez elevadas e casta Verdelho
Arinto, Siria ou Crato Branco,
Verdelho \/ Casta Verdelho
. Verdelho e Viognier \/ Estrutura alcodlica elevada e casta Verdelho e Viognier
Peixes (de sabor
leve) Viognier \/ Estrutura alcodlica e acidez elevadas e casta Viognier
Arinto e Verdelho \/ Estrutura alcoollca:ca\acslge\z/:rrge?ggco acima da média
Touriga Nacional, Trmcadlera \/ Vinho leve de estrutura alcodlica e cor rosada
ou Crato Preto e Aragonés

Tabela 77 - Tabela geral de maridagens algarvias - Categoria Peixes (de sabor leve)

Fonte: Concecdo propria

Para a categoria ‘“Peixes (de sabor leve)”, a estrutura da maridagem aponta para o
casamento ideal com vinhos brancos encorpados, de lotes compostos pelas castas Arinto
e Verdelho, Siria ou Crato branco e varietais da casta Viognier e estrutura alcodlica e
acidez elevadas. Surge ainda a alternativa de maridar esta categoria de iguarias com
vinhos tintos leves e rosés, em lotes compostos pelas castas Touriga Nacional, Trincadeira

ou Crato preto e Aragonés, com estrutura alcoolica leve.

Branco

Iguaria Castas Encorpado

Justificagéo

Viognier Estrutura alcodlica e acidez elevadas e casta Viognier

Arinto e Verdelho Estrutura alcodlica e acidez um pouco acima da média e casta Verdelho

Verdelho e Viognier Estrutura alcodlica elevada e castas Verdelho e Viognier

Peixes (de sabor
acentuado)

Viognier Estrutura alcodlica e acidez elevadas e casta Viognier

Arinto e Verdelho Estrutura alcodlica e acidez um pouco acima da média e casta Verdelho

< |2 (2|2 |2 (2

Viognier Estrutura alcodlica e acidez um pouco acima da média e casta Viognier

Tabela 78 - Tabela geral de maridagens algarvias - Categoria Peixes (de sabor acentuado)
Fonte: Concecéo propria
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Para a categoria “Peixes (de sabor acentuado)”, a estrutura da maridagem aponta para o
casamento ideal com vinhos brancos encorpados, de lotes compostos pelas castas Arinto
e Verdelho e Verdelho e Viogner. No entanto, o ex-libris desta maridagem surge nos
vinhos unicamente da casta Viognier, caraterizados por vinhos com acidez acentuada e
estrutura alcodlica elevada. Surge ainda a alternativa de maridar esta categoria de iguarias
com vinhos tintos encorpados, em lotes compostos pelas castas Touriga Nacional,

Trincadeira ou Crato preto e Aragonés, com estrutura alcoolica leve.

. Branco Tinto ———
lguaria Castas Encorpado Encorpado Justificagéo
Viognier \/ Estrutura alcodlica e acidez elevadas e casta Viognier
Verdelho e Viognier \/ Estrutura alcodlica el_evad_a e castas Verdelho e
Viognier
) Arinto e Verdelho \/ Estrutura alcodlica e acidez um pouco acima da média
Mariscos e e casta Verdelho
mOIUSCOS,d.e concha Viognier \/ Estrutura alcodlica e acidez elevadas e casta Viognier
aquaticos i _ i i
Avinto e Verdelho \/ Estrutura alcodlica e acidez um pouco acima da média
e casta Verdelho
Aragonés, Cabernet-Sauvignon, - .
Syrah, Trincadeira ou Crato \/ Estrutura alcoollca_ mediana e castas Cabernet
Preto sauvignon e Syrah

Tabela 79 - Tabela geral de maridagens algarvias — Mariscos e moluscos de concha aquaticos

Fonte: Concecdo propria

Para a categoria “Mariscos e moluscos de concha aquaticos”, a estrutura da maridagem
aponta para o casamento ideal com vinhos brancos encorpados, de lotes compostos pelas
castas Arinto e Verdelho e Verdelho e Viogner. No entanto, o ex-libris desta maridagem
surge nos vinhos unicamente da casta Viognier, caraterizados por vinhos com acidez
acentuada e estrutura alcodlica elevada. Surge ainda a alternativa de maridar esta
categoria de iguarias com vinhos tintos encorpados, em lotes compostos pelas castas
Aragonés, Cabernet-Sauvignon, Syrah, Trincadeira ou Crato Preto, com estrutura

alcodlica mediana.

Branco

lguaria Castas Encorpado Tinto Médio Justificagao
Viognier \/ Estrutura alcodlica e acidez elevadas e casta
g Viognier
. Estrutura alcodlica e acidez um pouco acima da
Arinto e Verdelho \/ média e casta Verdelho
Touriga Nacional, Trlncadg Ira \/ Estrutura alcodlica mediana e casta Aragonés
. ou Crato Preto e Aragonés
Cefalépodes — -
N \/ Estrutura alcodlica e acidez elevadas e casta
Viognier Vioani
iognier
Arinto e Verdelho \/ Estrutura alcoqll_ca e acidez um pouco acima da
média e casta Verdelho
Verdelho e Viognier \/ Estrutura alcodlica el_evad_a e castas Verdelho e
Viognier

Tabela 80 - Tabela geral de maridagens algarvias — Cefal6podes
Fonte: Concecdo propria

Para a categoria “Cefalopodes”, a estrutura da maridagem aponta para o casamento ideal
com vinhos brancos encorpados, de lotes compostos pelas castas Arinto e Verdelho e
Verdelho e Viogner. No entanto, o ex-libris desta maridagem surge nos vinhos

unicamente da casta Viognier, caraterizados por vinhos com acidez acentuada e estrutura
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alcodlica elevada. Surge ainda a alternativa de maridar esta categoria de iguarias com
vinhos tintos médios, em lotes compostos pelas castas Touriga Nacional, Trincadeira ou

Crato Preto e Aragonés, com estrutura alcoolica mediana.

. Branco Tinto Leve A 2T Tinto e
Iguaria Castas Encorpado (Rosé) Tinto Médio Encorpado Justificagdo
Trincadeira, Aragonés, Estrutura alcodlica elevada e
Cabernet Sauvignon e \/ castas Cabernet sauvignon e
Syrah Syrah
Touriga Nacional, - .
Trincadeira ou Crato \/ Estrutura alcodlica rrJedlana e
R casta Aragonés
Preto e Aragonés
Aragonés, Syrah,
Touriga-Nacional, \/ Estrutura alcodlica elevada e
. Trincadeira ou Crato casta Syrah
Legumes e vegetais P
reto
Touriga Nacional, . -
Trincadeira ou Crato \/ Vinho leve de estrutura alcodlica
R e cor rosada
Preto e Aragonés
Moscatel-Galego-Roxo, \/ Vinho leve de estrutura alcodlica
Syrah, Touriga-Nacional e cor rosada
Estrutura alcodlica e acidez
Verdelho e Viognier \/ elevadas e castas Verdelho e
Viognier

Tabela 81 - Tabela geral de maridagens algarvias — Legumes e vegetais

Fonte: Concecdo propria

Para a categoria “Legumes e vegetais”, a estrutura da maridagem aponta em duas
direcBes. Em pratos mais estruturados desta categoria recomenda-se 0 casamento ideal
com vinhos tintos encorpados, de lotes compostos pelas castas Trincadeira ou Crato Preto,
Aragonés, Cabernet Sauvignon, Syrah e Touriga Nacional, com estrutura alcodlica
elevada. Para pratos simples de confecéo leve, a maridagem ideal surge com vinhos rosé,
de lotes compostos pelas castas Touriga Nacional, Trincadeira ou Crato Preto e Aragonés,
com estrutura alcodlica mediana. Surgem ainda maridagens alternativas para pratos mais
estruturados, maridando-os com vinhos tintos médios, das castas Touriga Nacional,
Trincadeira ou Crato Preto e Aragonés e vinhos brancos encorpados, das castas Verdelho
e Viognier, com estrutura alcoolica e acidez elevada, para pratos mais simples, de

confecdo leve.

. Branco B
Iguaria Castas Encorpado Justificacdo
Verdelho e Viognier \/ Estrutura alcodlica e aC|de_z ele_vadas e castas Verdelho e
Viognier
Arinto, Siria ou Crato Branco, Verdelho \/ Casta Verdelho
Arinto e Verdelho \/ Estrutura alcodlica e acidez um pouco acima da média e
Cereais i cas.ta Verdelho i i
Arinto e Verdelho \/ Estrutura alcodlica e acidez um pouco acima da média e
casta Verdelho
Arinto, Siria ou Crato Branco, Verdelho \/ Casta Verdelho
Verdelho e Viognier \/ Estrutura alcodlica elevada e castas Verdelho e Viognier

Tabela 82 - Tabela geral de maridagens algarvias — Cereais

Fonte: Concecdo propria

Para a categoria “Cereais”, a estrutura da maridagem aponta para o casamento ideal com

vinhos brancos encorpados, de lotes compostos pelas castas Arinto e Verdelho e Verdelho
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e Viogner, caraterizados pela acidez acentuada e estrutura alcodlica elevada. Surgem
ainda as castas Arinto e Siria ou Crato Branco como bons lotes para maridar esta categoria

de iguarias.
Iguaria Castas Espumante Sobremesa Justificacdo
Viognier \/ Vinho licoroso, com estrutura alcodlica, acidez
e dogura elevadas
Touriga Nacional, Trincadeira ou \/ Vinho licoroso, com estrutura alcodlica, e
Crato Preto e Aragonés dogura elevadas
Sobremesas doces Syrah \/ Vinho espumante
(bolos) L \/ Vinho licoroso, com estrutura alcodlica, acidez
Viognier
e dogura elevadas
Touriga Nacional, Trincadeira ou \/ Vinho licoroso, com estrutura alcodlica, e

Crato Preto e Aragonés dogura elevadas

Syrah \/ Vinho espumante

Tabela 83 - Tabela geral de maridagens algarvias — Sobremesas doces (bolos)
Fonte: Concecdo propria

Para a categoria “Sobremesas doces (bolos)”, a estrutura de maridagem ideal aponta para
0 casamento com vinhos brancos licorosos doces, varietais da casta Viognier, com
estrutura alcodlica, acidez e dogura elevadas, surgindo ainda boas recomendacdes para
licorosos tintos produzidos a partir das castas Touriga Nacional, Trincadeira ou Crato

Preto e Aragonés, com estrutura alcoolica e dogura elevada, assim como para espumantes

da casta Syrah.
Iguaria Castas Espumante Sobremesa Justificagdo
Syrah \/ Vinho espumante
Lo \/ Vinho licoroso, com estrutura alcodlica,
Viognier !
acidez e dogura elevadas
Touriga Nacional, Trincadeira ou Crato \/ Vinho licoroso, com estrutura alcodlica, e
Sobremesas doces Preto e Aragonés dogura elevadas
(diversos) Touriga Nacional, Trincadeira ou Crato \/ Vinho licoroso, com estrutura alcodlica, e
Preto e Aragonés docura elevadas
L \/ Vinho licoroso, com estrutura alcodlica,
Viognier .
acidez e dogura elevadas
Syrah \/ Vinho espumante

Tabela 84 - Tabela geral de maridagens algarvias — Sobremesas doces (diversos)
Fonte: Concecgéo propria

Para a categoria “Sobremesas doces (diversos)”, a estrutura de maridagem ideal aponta
para 0 casamento com vinhos tintos licorosos doces, produzidos a partir das castas
Touriga Nacional, Trincadeira ou Crato Preto e Aragonés, com estrutura alcoolica e
docura elevada, assim como para espumantes, onde sobressai a casta Syrah. Surgem ainda
boas recomendages para licorosos brancos, destacando-se os varietais da casta Viognier,

com estrutura alcoolica, acidez e dogura elevadas.
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Capitulo 5.
Conclusao e discussao

Tal como o titulo indica, este capitulo é o término do processo e respetivas atividades de
investigagdo. Apresenta-se inicialmente uma sintese do trabalho com a necesséria
contextualizacdo dos objetivos, das perguntas e da metodologia de investigacdo (5.1.).
Seguidamente apresentam-se 0s principais contributos da presente investigacdo para a
comunidade cientifica (5.2.) e referidas as implicacdes préaticas dos resultados do trabalho
para os profissionais (5.3.), sequindo-se a identificacdo de limites e criticas ao estudo,
bem como sugestdes para o desenvolvimento de investigacdes futuras relacionadas com

0 tema.

5.1. Sumario da investigagdo
O presente trabalho de investigacédo incidiu sobre a temética das maridagens entre iguarias

e vinhos do Algarve.

Atendendo aos 3 objetivos inicialmente delineados no capitulo 1, em que o primeiro alude
ao desenvolvimento de um portfélio de iguarias auténticas do Algarve a partir do site da
Confraria dos Gastronomos do Algarve (2005), do site Gastronomias.com (Arte Digital,
Design e Publicidade, Lda., 1997), do livro “em Lume Brando (Addo & Costa, 2006) e
do livro “Receitas das Aldeias Tipicas do Algarve” (Cruz & Pisco, 2013), realizou-se um
levantamento de 250 receitas tipicas da gastronomia algarvia, criando-se as fichas
técnicas de cada uma delas.

O segundo objetivo considerou a identificacdo dos vinhos da regido, desde que com selo
de aprovacédo da Comissdo Vitivinicola do Algarve (CVA). Esse levantamento foi feito a
partir do Guia de Vinhos do Algarve (Regido de Turismo do Algarve, 2014). Os vinhos
foram categorizados por tipo (brancos, tintos, rosés, espumantes e licorosos), area
geografica, produtores e castas que os compdem, apresentando ainda grau de acidez e
volume alcodlico, conforme ficha técnica (enogastronomia.pt, 2015), evidenciam-se
ainda as suas carateristicas organoléticas, o que permite caraterizar ao pormenor cada um
deles, tendo sido criadas 149 fichas técnicas. No entanto, por forma a limitar a amostra e
evitar a saturacéo dos especialistas, foram considerados para o estudo, somente 0s vinhos

dos produtores aderentes a Rota dos Vinhos do Algarve, num total de 49 referéncias, de
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7 produtores oriundos de 3 das 4 sub regides vinicolas existentes no Algarve,
nomeadamente Lagos, Portimdo e Lagoa (vide Imagem 3).

Por fim, o terceiro objetivo relaciona os dois primeiros, pretendendo-se criar um modelo
da relacdo enogastronomica algarvia, com vista a obtencdo de maridagens numa
perspetiva técnica avaliada por um grupo de especialistas.

Todas as fichas técnicas encontram-se no site enogastronomia.pt (2015) e foram criadas
com o intuito de facilitar a analise, apreciacdo e decisao ao painel de especialistas no
decorrer da aplicacdo do método DTR, cuja sequéncia de resposta aos 3 questionarios
tinha disponivel para consulta, todas as fichas técnicas alusivas as iguarias e vinhos
presentes no estudo, através de links de acesso ao site, criados na aplicagdo LimeSurvey
(2015), plataforma open source onde decorreu a aplicacdo dos questionarios online.
Com vista a plena satisfacdo do 3° objetivo a que me propus e em resposta a primeira
pergunta de investigacdo: “Qual a perspetiva dos especialistas relativamente ao tema:
Algarve — Relag¢do Enogastronomica?” verifica-se que o resultado da investigacéo
originou um modelo de maridagens representativo das relacdes enogastrondémicas
identificadas pelo painel de especialistas, tendo em conta as carateristicas da gastronomia

regional e dos vinhos do Algarve, representado esquematicamente conforme Imagem 10.
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Acidez elevada Bruto Toungs Nacional Tounga Nacional Syrah Licoroso Branco
Annto Syrah Tancadeira ou Crato Preto Toncadeira ou Crato Preto Cabernet Sauvignon Viognier
Verdelho Aragonés Aragonés Aragonés Licoroso Tinto
Viognler Moscatel-galego roxo Trincadeira ou Crato Preto Touriga-Nacional

Trincadeira ou Crato Preto

Aragonés

Vinhos Brancos Vinhos espumantes Vinhos Rosés Vinhos Tintos Vinhos Licorosos

Imagem 10 - Esquema de maridagens — Algarve Relacdo Enogastronémica
Fonte: Concecdo propria

Deste processo resultou ainda uma tabela com um conjunto de apreciacbes que
complementam e enriquecem o modelo (vide tabela 71).

Em resposta a segunda pergunta de investigacdo: “Sendo possivel obter um modelo
generalista de maridagens para o Algarve, existem pontos de concordancia com a
literatura existente?”

Também esta questdo obteve resposta afirmativa, pois foi possivel criar um modelo
generalista de maridagens para o Algarve e no que concerne a apreciacao das maridagens
resultantes da investigacdo, comparativamente com a literatura consultada (vide tabela
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73), € possivel verificar que em todas as categorias existe pelo menos um ponto de
convergéncia, o que contribui para a valorizacdo do estudo e credibilizacdo dos
resultados, sendo assim possivel apresentar o seguinte padrdo de convergéncia,
nomeadamente:

e Aves (Carnes escuras): Branco encorpado

e Aves (Carnes leves): Tinto encorpado

e Carnes (ndo vermelhas — especialmente de porco): Tinto encorpado

e Peixes (de sabor leve e acentuado): Branco encorpado

e Marisco e frutos do mar (marisco, moluscos de concha e cefalépodes): Branco

encorpado

e Legumes e vegetais: Rosé e tinto médio

e Cereais: Branco encorpado

e Doces (bolos e diversos): Vinhos doces de sobremesa - licorosos
A investigacdo confirmou ainda que um painel de especialistas diversificado produz
informacdo bastante mais rica, pois verificou-se pelos comentarios dos especialistas que
as abordagens ao tema foram baseadas no conhecimento especifico da area do saber de
cada especialista, 0 que contribuiu em muito para o enriquecimento da investigacédo e
criagdo da tabela de maridagens tendo resultado em apreciacdes abrangentes e um
estimulo da identidade enogastronémica algarvia, com base na percecdo dos profissionais

da area.

5.2. Implicacdes para os academicos
Considera-se que a relevancia da abordagem escolhida para esta investigacdo tem um

nivel elevado de interesse para estudantes e investigadores interessados na temética da
gastronomia e vinhos da regido algarvia, maridagem entre comidas e vinhos, bem como
no método de investigacdo DTR com a utilizacdo de uma plataforma de questionérios

online.

5.3. Implicacbes para os profissionais
A inventariacdo das receitas tradicionais e dos vinhos do Algarve permite aos

profissionais aprofundar o seu conhecimento, advindo dai uma maior capacidade de
esclarecimento, incrementando valor no servico prestado ao cliente. A investigacdo ora
desenvolvida levou a criacdo de um modelo de maridagens que podem ser recomendadas
com maior seguranca, quando o objetivo € aumentar a satisfacdo da experiéncia

gastronémica, com vantagens na promocao dos produtos autoctones da regido algarvia,
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das receitas tipicas e dos vinhos do Algarve. Este facto tem impacto direto no aumento
das vendas, incentivando o mercado na dinamizagdo do produto complementar
“Gastronomia e Vinhos” no Algarve.

O modelo de maridagens agora identificado é assim um tributo a experiéncia
gastronémica, aos produtos, usos, costumes e métodos de confecdo, numa regido onde a
cataplana é rainha, tudo isto maridado com os excelentes vinhos algarvios. Sdo estes 0s
“ingredientes” que na sua génese constituem a espinha dorsal do estilo de vida associado
a Dieta Mediterranica que, cada vez mais deve ser valorizado e adaptado aos nossos
tempos.

Dado o potencial que o modelo de maridagens recomendadas tem na valorizagcdo do
servico, associando-o a cartas de vinhos e cartas de restaurante. E ainda 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 investigacdo esclarecedora e

facilitadora da escolha.

5.4. Limites e trabalhos futuros
A investigacdo ficou limitada pelo pouco tempo disponivel para aprofundar o tema

Algarve — Relacdo Enogastrondmica, na perspetiva do consumidor comum. Noutra
vertente, tratando-se de uma tematica muito relacionada com a andlise sensorial, poderia
ter-se considerado uma metodologia de investigacdo que permitisse a apreciacao sensorial
de relagdes enogastrondmicas. No entanto, por se tratar de uma abordagem que exigiria
bastante mais investimento, seria certamente dirigida a um grupo mais restrito de
participantes até pela distancia fisica que separa um grupo de especialistas diversificados.
Corria-se assim o risco de alcancar resultados menos abrangentes, préprios de um grupo
de especialistas de menor dimensao.

Tendo o presente trabalho de investigacdo abordado a relacdo enogastrondmica na
perspetiva dos especialistas, estdo criadas condi¢Oes para avalizar o tema Algarve —
Relacdo Enogastrondmica, na perspetiva do consumidor comum, bem como num modelo
social de gestdo de menus. Este processo € possivel através de um sistema online que
permita ao utilizador, de forma répida, fazer a sua maridagem preferida, considerando os
portfélios de comidas tipicas do Algarve e de vinhos do Algarve ora criados. Um site de

maridagens entre iguarias e vinhos do Algarve poderad eventualmente permitir que o
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utilizador receba recomendacgdes oriundas da tabela de recomendagdes resultado da
opinido especialistas no presente trabalho de investigagéo.

Num contexto em que Portugal lanca a discussdo acerca de uma nova estratégia para o
turismo no horizonte 2016-2020 (Turismo de Portugal, I.P., 2015) assente em cinco
principios (a Pessoa, a Liberdade, a Abertura, o Conhecimento e a Colaboragdo) e cuja
ambicio é “TORNAR PORTUGAL O DESTINO TURISTICO MAIS AGIL E
DINAMICO DA EUROPA”, estou ciente que o caminho passa pela criacdo de valor,
promovendo a qualidade de servicos, inovando mas ao mesmo tempo promovendo a
identidade da regido, no intuito da satisfacdo do cliente, realcando a experiéncia
gastronémica de maridar o que o Algarve tem de melhor, incentivando a interacdo entre
os players, desde os produtores, aos operadores da area do turismo, da hotelaria e da
restauracdo, as entidades formadoras e entidades regionais com responsabilidade na
promocdao do destino.

Sugerem-se para futuras investigacGes na tematica dos vinhos e das comidas, trabalhos
na area da inovacdo e qualidade e melhoria do produto enogastronémico, bem como
abordagens que promovam estratégias de marketing promocional envolvendo os
stakeholders, o financiamento continuo nos campos da enologia, marketing, viticultura e
estratégias de negdcio relacionadas, assim como da promocdo e dinamizacdo do
Enoturismo e por Gltimo, fomentar a defesa da regulamentacdo do setor no sentido de

diminuir custos e aumentar as vendas dos produtores.
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Anexos

Anexo 1 — Estabelecimento dos simbolos da Uniéo para as denominacoes
de origem protegidas, as indicacOes geograficas protegidas e as
especialidades tradicionais garantidas

L 179/22 [P ] Jornal Oficial da Unido Europeia 19.6.2014

ANEXO

Simbolo da Unido para a «<Denominagio de origem protegidas

Imagem ANEXOS 11 - Simbolos da Unido para DOP, IGP e ETG
Fonte: Jornal Oficial da Unido Europeia (2013)
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Anexo 2 — Delimitacéo geogréafica de producéo de carne de suino de raca
alentejana

Produtes Tradicionais « Carne de Suino

\reas Geograpieny de Preducao (por Conoehos ¢ Frequesina)

J  3ads de Disrio
) Limae ds Distrito
W Caros da Porco Alemtsjano

Imagem ANEXOS 12 - Delimitacdo geografica de producédo de carne de suino de racga alentejana
Fonte: Soeiro (2001c)
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Anexo 3 — Plataforma de questionarios online - Enogastronomia.pt
O enogastronomia.pt € um sitio na internet criado para ser utilizado na presente

investigacdo como um sistema online de gestdo de questionarios. Neste sitio foi instalado
o LimeSurvey, que € um programa de cédigo livre, bastante utilizado na criacdo e gestao
de questionarios online. Ao digitar o endereco enogastronomia.pt/OldFiles/quests surge
a pagina do sitio (vide Imagem ANEXOS 13) onde sdo apresentados 0s questionarios que

estdo ativos.

+ ein mwmagnmomnupl.v- o s Queste/index ot
i Agemter ssbrmteemadeize. [ BN [0 3Nt Brpra 0 EEGHT 0 UKG [ e UALE W) g Seets Coem . B Googie Tt (] Facebunk £ Goope Scssnvecs - 2

Enogastrooonisa

O tos evtas

gom o e Sperrel Est MamCwn rdpiday

P Tandr, Conbocta ANDRESTIRAM [ CHMmma@uiiopt | Dors mas assistdecs

Purtagads - Porlagess -

sewnaty 0 LMRESUrvey
The Onfine Sisvey Todd - Free & Ogen Sewco

Imagem ANEXOS 13 - P4gina inicial do sitio Enogastronomia.pt

Existindo hiperligacbes para questionarios ativos, os respondentes ao clicarem na
respetiva hiperligacdo conseguem aceder ao questionario (Vide Imagem ANEXOS 14).
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Imagem ANEXOS 14 - Exemplo de visualizagdo com questionario ativo

Se um respondente pretender aceder ao questionario e este ja se encontrar encerrado por
ter terminado o periodo de resposta, surge uma pagina com a informagdo de
indisponibilidade (vide Imagem ANEXOS 15).
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Imagem ANEXOS 15 - Exemplo de visualizagdo de questionario indisponivel

Para proceder a gestdo dos questionarios, € necessario aceder a pagina de internet de
administracdo, no caso dos questiondrios deste estudo o endereco ¢é
http://www.enogastronomia.pt/OldFiles/quests/index.php/admin/authentication/sa/login

(vide Imagem ANEXOS 16).
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Imagem ANEXOS 16 - Janela do LimeSurvey para inicio de sessdo na administracdo de questionarios

Depois de iniciada a sesséo, acede-se a pagina de administracao, onde é possivel gerir
0s questionarios (Vide Imagem ANEXOS 17)
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Imagem ANEXOS 17 - Janela do LimeSurvey para administragdo de questionarios

Nessa pagina de administracdo é possivel gerir diversos questionarios e ao fazer-se a
selecdo de um deles, temos acesso aos grupos de questdes e as questbes (vide Imagem

ANEXOS 18).
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Imagem ANEXOS 18 - Janela do LimeSurvey para acesso aos grupos de questdes e as questdes

A Imagem Imagem ANEXOS 19 apresenta uma janela de edi¢cdo de uma questdo onde
se alteram, adicionam ou eliminam respostas.

131



Anexos

S mmm—pu S S P — rarvere TV ) S/ s 7 agid
B et el Ll = L L B L e e au—. T e st v 3 Dt i
Enogestronamia

Q 68} 5’315 7 e" I L T 1 + BV ?
N. o 0 ; @ Q t ; R e I hquunu_n;"n:o Em

W 4e poeptat beleid 08 st S Laeee bene (150001

ﬁ 0 m @ Porpentng ot Tends swsnsi v padends " o

PrEEets T @ TS L S te e S WAL L8 R et A N e - - — v L R e L L S
AvoBeEh iB M —
Editur pergumtes secondanas

Fertagaies [Ifurre tase

Gade Terecde e aae

0 e T e e b O M |6 et bk e Bpets i el < e

ol N!l:'r_"—l-uuvﬂll;."ll-ll.' l-;" e e Cave te merels oS
-arvd-"qun—-—uuQ-nm"uﬂll li—-‘ Jtard " 5 Pavity cuee anaons ne Cotagtars « %
3 o= b mamm&n VAl 'm' B s P syt ety on BT 8 oo e

-.-..-
SHu%n

.)'-i- g --wvmuwu-u«.'n-&‘v Il-I- s i "l L L P
U e e d o St a

M S . — . " — |

Imagem ANEXOS 19 - Janela do LimeSurvey para alterar, adicionar ou eliminar questoes

O LimeSurvey dispde de opgdes de gestdo dos dados introduzidos pelos respondentes
com as quais podemos visualizar, alterar e eliminar respostas (vide Imagem ANEXOS
20).
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Imagem ANEXOS 20 - Janela do LimeSurvey para navegar nas respostas

132



Tese de Mestrado em Direcdo e Gestédo Hoteleira

Anexo 4 — Graficos resultantes da aplica¢io do questionario “Sele¢do de vinhos para maridagem”

Aves (Carnes escuras)

22
20
15
9

10 9

5

(4]

Cabata Reserva Branco Quinta do francés Branco I'apada da Torre Reserva
{50016) {5Q022) Branco {SGO08)
Perdiz com ameijoas na cataplana

Gréafico ANEXOS 9 - Selecao de vinhos para maridar com “Perdiz com
ameijoas na cataplana”
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Gréafico ANEXOS 8 - Selegio de vinhos para maridar com “Cozido de grdo a moda de Vaqueiros” e “Galinha
cerejada”
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Carne de porco com ameijoas Lombinhos de porco com ameijoas e xerém

Grafico ANEXOS 11 - Selegéo de vinhos para maridar com “Carne de porco com ameijoas” e

“Lombinhos de porco com ameijoas e xerém”
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Gréfico ANEXOS 10 - Sele¢do de vinhos para maridar com “Carapaus alimados” e “Caldeirada a
algarvia”
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Peixes (de sabor acentuado)
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Grafico ANEXOS 12 - Selegdo de vinhos para maridar com “Cataplana de peixes mistos a
algarvia” e “Atum estufado a algarvia”
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Grafico ANEXOS 14 - Selegéo de vinhos para maridar com “Arroz de polvo” e “Lulas cheias”
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Mariscos e moluscos de concha aquaticos
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Grafico ANEXOS 13 - Selegéo de vinhos para maridar com “Ameijoas na cataplana” e
“Feijoada de buzinas”
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Grafico ANEXOS 15 - Selegéo de vinhos para maridar com “Favas a algarvia” e “Conserva
de cenoura a algarvia”
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Gréfico ANEXOS 17 - Sele¢do de vinhos para maridar com “Favas & algarvia” e “Conserva de Gréafico ANEXOS 1.6 - Selegdo de vinhos para maridar com “Bolo de améndoa” e “Torta de améndoa
cenoura a algarvia” com mel, canela e gila”
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Gréafico ANEXOS 18 - Selegéo de vinhos para maridar com “Arjamolho” e “Dom Rodrigos” e
“Estrelas de figo e améndoas
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Anexo 5 — Graficos resultantes da aplicacdo do questionario “Maridagem entre vinhos e iguarias do Algarve”
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Gréafico ANEXOS 20 - Vinhos selecionados para maridar com Aves (Carnes escuras)
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Grafico ANEXOS 22 - Vinhos selecionados para maridar com Aves (Carnes
leves) — Galinha cerejada
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Grafico ANEXOS 19 - Vinhos selecionados para maridar com Aves (Carnes
leves) — Cozido de grdo a moda de Vaqueiros
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Gréafico ANEXOS 21 - Vinhos selecionados para maridar com Carnes (ndo
vermelhas) - Carne de porco com ameijoas
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Lombinhos de porco com ameijoas e xerém
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Gréafico ANEXOS 24 - Vinhos selecionados para maridar com Carnes (ndo
vermelhas) - Lombinho de porco com ameijoas e xerém

Caldeirada a algarvia

n\
I .n\ III

Popuiaridade (Q2) Acidez (9) Alcood (%] Média do grau de
maridagem

o
-
N
~N

19,00

14,30
12,50
12,50

W Tapada da Torre Reserva Brance @ Cabrita fleserva franco @ Cabiita flosé

Grafico ANEXOS 26 - Vinhos selecionados para maridar com Peixes (de
sabor leve) — Caldeirada a algarvia
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Gréafico ANEXOS 23 - Vinhos selecionados para maridar com Peixes (de
sabor leve) — Carapaus alimados
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Grafico ANEXOS 25 - Vinhos selecionados para maridar com Peixes (de
sabor acentuado — Cataplana de peixes mistos a algarvia
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Atum estufado a algarvia
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Grafico ANEXOS 28 - Vinhos selecionados para maridar com Peixes (de
sabor acentuado — Atum estufado a algarvia
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Grafico ANEXOS 30 - Vinhos selecionados para maridar com Mariscos e
moluscos de concha aquaticos — Feijoada de buzinas

Ameijoas na cataplana

[~}
S,
-
~
g g 2 8
q 9% 2« =
~ o~
-
II I T
~ N K
Popularidade (Q22) Acider () Alcool (%) Média do grau de

mardagem
® Cabrita Reserva Branco @ Tapada da Torre Reserva Branco. @ Quinta do francés Branco

Gréafico ANEXOS 27 - Vinhos selecionados para maridar com Mariscos e
moluscos de concha aquéaticos — Ameijoas na cataplana
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Grafico ANEXOS 29 - Vinhos selecionados para maridar com Cefalépodes —
Arroz de polvo
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Bolo de améndoa
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Grafico ANEXOS37 - Vinhos selecionados para maridar com Sobremesas
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Gréafico ANEXOS 38 - Vinhos selecionados para maridar com Sobremesas
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Grafico ANEXOS 36 - Vinhos selecionados para maridar com Sobremesas
doces — Torta de améndoa com mel, canela e gila
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Anexo 6 — Tabela de convergéncia de maridagens

Tinto Médio linto Sobremesa
Encorpado

Cateqgorias (L ES ;Algalue - Branco Tinto Leve
- Relagao Origem Espumante =
YWinefolly.com A Encorpado [Ros&)
Enogastronomica

Winefolly.com-
Recomended Wine and

Aves [Carnes escuras) f-—--—-- ———-
Estudo: Algarve - RelacBo
Enogastrongmica

Aves -
Winefolly.com-

Aves [Carnes leves)
Estudo: Algarve - Relacdo
Encgastronomica

Winefolly.com - Food &
Wine Pairing Method
Porco Carnes [ndovermelhas) f-—--—--—--—--— - — e
Estudo: Algarve - RelacSo
Enogastronomica

Winefolly.com-
Recomended Wine and

Feixes ([de sabor leve] f-—--—-- — - — - — - — - - — - - — ==
Estudo: Algarve - Relacdo
Enogastrongmica

Peixes
Winefolly.com-

Recomended Wine and
Peixes [de sabor Food Pairing

scentuzado) .
Estudo: Algarve - Relagdo

Encgastronomica

Winefolly.com -
Recomended Wine and

Mariscos e moluscos de

concha aquaticos T _"__“_
Estudo: Algarve - Relacdo

Enogastronomica
Marisco e frutos do o8

mar Winefolly.com -
Recomended Wine and

. Food Pairing
Cefalopodes e e — - L - - — - - — - — e — e

Estudo: Algarve - Relacdo
Enogastronémica

Winefolly.com -
Wegetais crus Recomended Wine and

. Food Pairing
Legumes evegetais [-—--—--—--—--—-Jmmmemmeaey— - - — - - — - -

Estudo: Algarve - Relacdo

Vegetaiz cozinhados ..
Enocgastronomica

Winefolly.com -
Recomended Wine and
. = . Pairing
Amidos e grios Cerais -—-- —
Estudo: Algarve - RelacSo

Enogastrondmica

Winefolly.com - Food &
Wine Pairing Methad
Sobremesas doces [bolos)f-—--—--—--—--—--—--—--—--
Estudo: Algarve - RelacBo
Enogastronémica

Doces
Winefolly.com - Food &
Wine Pairing Methad

Sobremesas doces

[diversos) .
Estudo: Algarve - Relacdo

Encgastronomica

Maridagens Winefolly.com
Maridagens Estudo: Algarve - Relacdo Enogastrondmica

Pontos de conexdo entre a literatura consultada e os resultados da investigac3o

Imagem ANEXOS 21 - Convergéncia de maridagens (Winefooly.com vs Estudo: Algarve — Relagdo Enogastronémica)
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Apéndices

Apéndice 1 — Categorizacao das iguarias

Categoria Sub categoria 1 | Sub categoria 2 Nome da iguaria Ingrediente principal
Carnes escuras - - -
Aves Faiséo Acorda de Faiséo Faisdo
de aves
Carnes escuras . . . .
Aves Perdiz Canja de Perdiz Perdizes
de aves
n r . Perdiz com Ameij .
Aves Carnes escuras Perdiz erdiz co eijoas perdizes
de aves na cataplana
Aves Carnes escuras Perdiz Perdiz estufada ou perdizes
de aves Perdiz a vapor
Carnes escuras . Perdiz frita com .
Aves Perdiz ] Perdizes
de aves esteva e tomilho
Carnes leves de | Carnes leves de . .
Aves . Cozido misto de aves | Peru
aves aves diversas
Carnes leves de s - .
Aves aves Frango Frango a D.2 Odilia Frango caseiro
Carnes leves de . . .
Aves aves Galinha Acorda de Galinha Galinha
Carnes leves de . . . .
Aves aves Galinha Cabidela de Galinha | Galinha ou Galo
Aves Carnes leves de Galinha Canja de Galinha a Galinha
aves moda de Cachopo
Carnes leves de . Canja de Galinha a . .
Aves Galinha ) Miudezas de galinha
aves moda de Paderne
rnes lev . Don linha foi 3 .
Aves Carnes leves de Galinha ona Galinha foi a Galinha
aves praia
Carnes leves de . . . .
Aves aves Galinha Galinha cerejada Galinha
rnes lev . Zi rao a .
Aves Carnes leves de Galinha Cozido de g aoa Galinha
aves moda de Vaqueiros
rnes lev idel lo 3
Aves Carnes leves de Galo Cab_deadeGaoa Galo
aves portimonense
Carnes leves de Guisado de Galo
Aves Galo . Galo
aves caseiro
Carnes néo Coelho bravo a moda
Carne Coelho Coelho bravo
vermelhas do campo
Carnes néo Coelho frito com
Carne Coelho . Coelho
vermelhas tomilhos
Carnes néo . . .
Carne Javali Javali estufado Javali
vermelhas
Carnes néo
Carne Lebre Sopas de Lebre Lebre
vermelhas
Arroz de castanha
Carnes ndo ilada com
Carne Porco P Entremeada
vermelhas entremeada e
enchidos
Carnes néo R L.
Carne Porco Assadura a D.2 Inacia | Carne de porco
vermelhas
Carnes ndo Assadura a
Carne Porco - Carne magra de porco
vermelhas Monchique
Carnes nédo Calatroia de
Carne Porco - Entrecosto
vermelhas Monchique
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Categoria

Sub categoria 1

Sub categoria 2

Nome da iguaria

Ingrediente principal

Carnes nédo Carne de Porco com
Carne Porco o Lombo de porco
vermelhas Ameijoas
Carnes nédo . .
Carne Porco Chicharos de Estoi Carne de porco
vermelhas
Carnes nédo .
Carne Porco Chouricas Carne de porco
vermelhas ¢ P
Carnes ndo N
Carne Porco Costeletas a serrenha | Costeletas de porco
vermelhas
Carnes ndo Couvada com batata-
Carne Porco Carne de porco
vermelhas doce
Carnes ndo R .
Carne Porco Couve a Monchique | Entrecosto
vermelhas
Carnes ndo .
Carne Porco Cozido de couve Osso de porco
vermelhas
Carnes ndo Cozido de couve na .
Carne Porco Pé de porco
vermelhas lenha
Carnes néo Cozido de repolho a
Carne Porco - P Entrecosto
vermelhas algarvia
Carnes ndo .
Carne Porco Cozinha de batata Papada de porco
vermelhas
Carnes nédo
Carne Porco Entrada serrana Presunto
vermelhas
Carnes ndo -
Carne Porco Feijdo com arroz Carne de porco
vermelhas
Carnes ndo Feijdo comarroz e
Carne Porco Entrecosto
vermelhas batata-doce
Carnes ndo -
Carne Porco Feijdo com batatas Entrecosto
vermelhas |
Carnes néo .
Carne Porco Feijao com couve Orelha de porco
vermelhas
Carnes néo
Carne Porco Jantar de feijao Carne de porco
vermelhas
Carnes néo ~
Carne Porco Jantar de Grao Carne de porco
vermelhas
Carnes néo Jantar de grdo com .
Carne Porco g Chispe
vermelhas batata-doce
Carnes néo . .
Carne Porco Jantar de Lentilhas Chourica
vermelhas
Carnes néo Jantar ou cozido de .
Carne Porco - Chispe
vermelhas milhos
u Lombinhos de Porco
Carnes néo . .
Carne Porco com Ameijoas e Lombinhos de porco
vermelhas .
xerém
Carnes ndo Lombinhos de Porco .
Carne Porco . Lombinhos de porco
vermelhas com Conquilhas
Carnes néo .
Carne Porco Milho com morcela Entrecosto
vermelhas
Carnes néo .
Carne Porco Milhos Carne de porco
vermelhas
Carnes néo Milhos com carnes de
Carne Porco Carne magra de porco
vermelhas Porco
Carnes néo . Carne de porco (febra e
Carne Porco Morcela de farinha P (
vermelhas entremeada)
Carnes néo O barrocal veio a
Carne Porco . Lombo de porco
vermelhas praia
Carnes ndo Papas de milho com
Carne Porco . Carne de porco
vermelhas presinhas de Porco
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Categoria Sub categoria 1 | Sub categoria 2 Nome da iguaria Ingrediente principal
Carnes ndo Papas mouras com
Carne Porco g wo Sangue de porco
vermelhas piques" (rojoes)
x Sangue de Porco
Carnes néo .
Carne Porco cozido com temperos | Sangue de porco
vermelhas
e molho quente
Carnes ndo Sopa de fedeus de
Carne Porco pa o Osso de presunto
vermelhas Odeleite
Carnes ndo Sopa de feijdo a .
Carne Porco P 1l Toucinho entremeado
vermelhas montanheira
Carnes ndo Cachola (Figado) de
Carne Porco Sopas de cachola (Fig . )
vermelhas porco ou carneiro
Carnes ndo ,
Carne Porco Tabua de lombo Lombo de porco preto
vermelhas
Carnes ndo .
Carne Porco Tacho forte e feio Carne magra de porco
vermelhas
Carnes néo . .
Carne Porco Tiras de febras fritas | Lombo de porco
vermelhas
Carnes nédo Borrego guisado /
Carne Borrego 909 . Borrego
vermelhas Borrego a Correia
Carnes nédo
Carne Borrego Ensopado de Borrego | Perna de borrego
vermelhas
Carnes ndo Perna de Borrego no
Carne Borrego de borreg Perna de borrego
vermelhas tacho a tavirense
Carnes ndo Sopa de chicharos , .
Carne Borrego Borrego (pa ou peito)
vermelhas com Borrego
Carnes nédo . L Perna ou méo de
mn ri r Bich .
Carne vermelhas Cabrito Cabrito a Bicho cabrito
Carnes néo . Cabrito com ameixas .
Carne Cabrito Cabrito
vermelhas no forno a lenha
~ Carnes néo . ~
Carnes ndo Cozido de grdo com .
Carne vermelhas - Carneiro
vermelhas . carne de carneiro
diversas
Carnes ndo Vitela Figado de Vitela a . .
Carne : . Figado de vitela
vermelhas (miudezas) algarvia
. Peixes de sabor L N . L
Peixes leve Biqueiréo Biqueirdo marinado Biqueiréo
. Peixes de sabor ~ ~ ~
Peixes leve Cacao Cacdo de bombordo | Cacéo
. Peixes de sabor ~ x ~
Peixes leve Cacéo Sopa de Cagdo Cacao
. Peixes de sabor .
Peixes leve Carapaus Carapaus alimados Carapaus
. Peixes de sabor Cavalinhas alimadas .
Peixes Cavalas . Cavalinhas
leve com batata cozida
. Peixes de sabor . . R . .
Peixes leve Linguados Linguados a algarvia | Linguados
. Peixes de sabor Sopa de cabeca de
Peixes Pargo P ¢ Cabeca de pargo
leve peixe
. Peixes de sabor . . . . .
Peixes leve Peixes diversos | Arroz de peixe Corvina (opcional)
. Peixes de sabor . . Arroz de peixe a .
Peixes Peixes diversos . Pargo (opcional)
leve algarvia
. Peixes de sabor . . . . .
Peixes leve Peixes diversos Caldeirada a algarvia | Rascasso
. Peixes de sabor . . Caldeirada de peixe a .
Peixes Peixes diversos P Sardinhas

leve

moda antiga
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Categoria

Sub categoria 1

Sub categoria 2

Nome da iguaria

Ingrediente principal

Peixes de sabor

Fritada mista de peixe
com arroz de

Peixes leve Peixes diversos Berbigao e salada de Carapauzinhos
tomate com orégaos
Peixes :::/':es de sabor Peixes diversos | Peixe de escabeche Carapaus ou sardinhas
Peixes :::/':es de sabor Peixes diversos | Sopa de peixe Safio
. Peixes de sabor . . Sopa d? peixe da
Peixes leve Peixes diversos | costa vicentina com | Sargo ou Dourada
massa
. Peixes de sabor Filetes de Pescada a
Peixes Pescada . Pescada
leve Monchique
. Peixes de sabor Pescada assada a
Peixes Pescada . Pescada
leve algarvia
. Peixes de sabor . Petingas fritas com .
Peixes Petingas Sardinhas pequenas
leve molho de escabeche
Peixes r;/';(es de sabor Safio Arroz de Safio Safio
Peixes r;/';(es de sabor Sardinhas Sardinhas albardadas | Sardinhas
Peixes Peixes de sabor Tamboril Arroz de Tamboril Tamboril
leve com alho porro
Peixes :Z?/':es de sabor Tamboril Arroz de Tamboril Tamboril
Peixes Peixes de sabor Tamboril Arroz de Tamboril a Tamboril
leve pescador
Peixes de sabor Cataplana de
Peixes Tamboril Tamboril com Tamboril
leve .
Ameijoas
Peixes :De?/l:es de sabor Tamboril Tamboril com massa | Tamboril
Peixes Peixes de sabor Atum Atum gstufado a Atum
acentuado algarvia
Peixes Peixes de sabor Atum Bife de Atum Atum
acentuado
Peixes Peixes de sabor Atum Bifes de Atum com Atum
acentuado tomate
Peixes Peixes de sabor Atum Salada algarvia Atum
acentuado
Peixes Peixes de sabor Bacalhau Bacalhau a algarvia Bacalhau seco
acentuado
. Peixes de sabor Bacalhau recheado a
Peixes Bacalhau . Bacalhau seco
acentuado algarvia
. Caras de Bacalhau
. Peixes de sabor
Peixes Bacalhau com massa e Caras de bacalhau
acentuado .
espinafres
. Sopas de péo caseiro
. Peixes de sabor -
Peixes Bacalhau rijo com Bacalhau e | Bacalhau seco
acentuado .
poejos
. Postas de Cherne com
. Peixes de sabor ST
Peixes Cherne Biqueirdo e salada Cherne
acentuado .
algarvia
Peixes Peixes de sabor Enauias Ensopado de Enguias Enguias (Irozes)
acentuado g com horteld da ribeira g
. Peixes de sabor . Ensopado de Irés da .
Peixes Enguias - Enguias (Irozes)
acentuado ria formosa
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Categoria Sub categoria 1 | Sub categoria 2 Nome da iguaria Ingrediente principal
. Lampreia de Odeleite
. Peixes de sabor . 5 a .
Peixes Lampreia a moda da D. Lampreia
acentuado P
Herminia
Peixes Peixes de sabor | i, feijoada de Litio | Litdo
acentuado )
Peixes Peixes de sabor Parao Pargo escalfado com Parao
acentuado g Ostras de Alvor 9
. Cacdo ou Cherne,
. Peixes de sabor . . )
Peixes Peixes diversos | Chora Chora Corvina, Pargo ou
acentuado
Garoupa
. Peixes de sabor . . Cataplana de peixes
Peixes Peixes diversos lapial pe Cherne
acentuado mistos a algarvia
. Peixes de sabor . . .
Peixes Peixes diversos | Cataplana de peixe Pata roxa
acentuado
: Peixes de sabor . . . . .
Peixes Peixes diversos | Massada de peixe Corvina (opcional)
acentuado
Cefalopodes, Mariscos e Mariscos e .

. Ameijoas na .
moluscos de concha moluscos de Ameijoas cataplana Ameijoas
aquaticos e terrestres concha aquéticos P
Cefalépodes, Mariscos e Mariscos e S

. Ameijoas a .
moluscos de concha moluscos de Ameijoas X Ameijoas

o i portimonense
aquaticos e terrestres concha aquéticos
Cefalopodes, Mariscos e Mariscos e
moluscos de concha moluscos de Berbigdo Arroz de Berbigéo Berbigéo
aquaticos e terrestres concha aquaticos
Cefalépodes, Mariscos e Mariscos e
moluscos de concha moluscos de Buzinas Feijoada de Buzinas | Buzinas
aquaticos e terrestres concha aquaticos
Cefalopodes, Mariscos e Mariscos e . L

- Feijoada de Buzios (a . L.

moluscos de concha moluscos de Buzios Miolos de buzios
Lo - pescador)

aquaticos e terrestres concha aquaticos

Cefalopodes, Mariscos e Mariscos e x

x Creme de Camarao x

moluscos de concha moluscos de Camardo . Camaréo
Lo - da Quarteira

aquaticos e terrestres concha aquaticos

Cefalopodes, Mariscos e Mariscos e . .

. Canja de Conquilhas .

moluscos de concha moluscos de Conquilhas Conquilhas
Lo - com coentros

aquaticos e terrestres concha aquaticos

Cefalopodes, Mariscos e Mariscos e

moluscos de concha moluscos de Conquilhas Conquilhas a algarvia | Conquilhas

aquaticos e terrestres concha aquéticos

Cefalépodes, Mariscos e Mariscos e .

. Sopa de Conquilhas .
moluscos de concha moluscos de Conquilhas oM arroz Conquilhas
aquaticos e terrestres concha aquaticos
Cefalépodes, Mariscos e Mariscos e Sopa de Conquilhas a
moluscos de concha moluscos de Conquilhas moda de Cacela- Conquilhas
aquaticos e terrestres concha aquaticos Velha
Cefalopodes, Mariscos e Mariscos e
moluscos de concha moluscos de Lingueirdo Arroz de Lingueirdo | Lingueirdo
aquaticos e terrestres concha aquaticos
Cefalopodes, Mariscos e Mariscos e "

. - Feijoada de . -
moluscos de concha moluscos de Lingueirdo Linaueirio Lingueirdo
aquaticos e terrestres concha aquéticos 9
Cefalépodes, Mariscos e Mariscos e Feijoada de
moluscos de concha moluscos de Lingueirdo Lingueirdo a moda de | Lingueiréo
aquaticos e terrestres concha aquaticos Cacela-Velha
Cefalopodes, Mariscos e Mariscos e
moluscos de concha moluscos de Lingueirdo Massa de Lingueirdo | Lingueirdo

aquaticos e terrestres

concha aquaticos
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Categoria Sub categoria 1 | Sub categoria 2 Nome da iguaria Ingrediente principal
Cefalopodes, Mariscos e Mariscos e
moluscos de concha moluscos de Lingueirdo Sopa de Lingueirdo Lingueirdo
aquaticos e terrestres concha aquaticos
Cefalépodes, Mariscos e Mariscos e Mariscos e
moluscos de concha moluscos de moluscos de Acorda a algarvia Miolo de marisco
aquaticos e terrestres concha aquaticos | concha diversos
Cefalépodes, Mariscos e Mariscos e Mariscos e
moluscos de concha moluscos de moluscos de Feijoada de marisco | Berbigdo
aquaticos e terrestres concha aquaticos | concha diversos
Cefalépodes, Mariscos e Mariscos e Mariscos e Ovas de Peixe-espada
moluscos de concha moluscos de moluscos de fritas com acorda de | Berbigdo ou lingueirdo
aquaticos e terrestres concha aquaticos | concha diversos | marisco
Cefalépodes, Mariscos e Mariscos e SN
_— Mexilhdo a I
moluscos de concha moluscos de Mexilh&o - Mexilh&o
o - aljezurense
aquaticos e terrestres concha aquaticos
Cefalopodes, Mariscos e Mariscos e
moluscos de concha moluscos de Ostras Ostras a algarvia Ostras
aquaticos e terrestres concha aquéticos
Cefalopodes, Mariscos e Mariscos e
moluscos de concha moluscos de Ostras Ostras na brasa Ostras
aquaticos e terrestres concha aquaticos
Cefalépodes, Mariscos e
Moluscos de . L s . .
moluscos de concha Caracois Caracois a Algarvia | Caracdis
o concha terrestres
aquaticos e terrestres
Cefalopodes, Mariscos e JUEN
P Moluscos de . Caracois a moda de L
moluscos de concha Caracois - Caracois
o concha terrestres Estoi
aquaticos e terrestres
Cefalopodes, Mariscos e X
P Moluscos de Caracoletas a bom
moluscos de concha Caracoletas . Caracoletas
concha terrestres apetite

aquaticos e terrestres

Cefalopodes, Mariscos e

moluscos de concha Cefalépodes Choco Arroz de Choco Chocos
aquaticos e terrestres
Cefalopodes, Mariscos e
moluscos de concha Cefalépodes Choco Caldeirada de Choco | Chocos pequenos
aquaticos e terrestres
Cefalépodes, Mariscos e h
moluscos de concha Cefalépodes Choco Choco com batata- Chocos grandes
- doce e ervilhas
aquaticos e terrestres
Cefalépodes, Mariscos e .
. Choco frito com .
moluscos de concha Cefal6podes Choco - Chocos médios
Lo Ameijoas
aquaticos e terrestres
Cefalépodes, Mariscos e . .
. Choquinhos com tinta
moluscos de concha Cefal6podes Choco X . Chocos pequenos
Lo a Joaquim Gomes
aquaticos e terrestres
Cefalopodes, Mariscos e
moluscos de concha Cefalépodes Choco Feijoada de Choco Chocos
aquaticos e terrestres
Cefalépodes, Mariscos e
moluscos de concha Cefalépodes Lulas Lulas cheias Lulas
aquaticos e terrestres
Cefalépodes, Mariscos e N
, Lulas cheias a
moluscos de concha Cefalépodes Lulas . Lulas
- Monchique
aquaticos e terrestres
Cefalépodes, Mariscos e Lulas com ferrado 3
moluscos de concha Cefal6podes Lulas Lulas

aquaticos e terrestres

algarvia
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Categoria

Sub categoria 1

Sub categoria 2

Nome da iguaria

Ingrediente principal

Cefalépodes, Mariscos e

moluscos de concha Cefal6podes Polvo Arroz de Polvo Polvos
aquaticos e terrestres
Cefalopodes, Mariscos e
moluscos de concha Cefalépodes Polvo Polvinho com azeite | Polvos pequenos
aquaticos e terrestres
Cefalépodes, Mariscos e
moluscos de concha Cefalépodes Polvo Polvo abafado Polvos pequenos
aquaticos e terrestres
Cefalépodes, Mariscos e .
, Polvo guisado com
moluscos de concha Cefalépodes Polvo Polvos
o batata-doce
aquaticos e terrestres
Cefalépodes, Mariscos e
moluscos de concha Cefal6podes Polvo Polvo no forno Polvos
aquaticos e terrestres
Cefalépodes, Mariscos e
. Polvo no forno com
moluscos de concha Cefalépodes Polvo Polvos
o entrecosto
aquaticos e terrestres
Legumes, vegetais, cereais u . . . .
9  Veg Frutos ndo doces | Azeitonas Azeitonas britadas Azeitonas
e frutos ndo doces
Legumes, vegetais, cereais x . Azeitonas com molho .
" ' Frutos ndo doces | Azeitonas . Azeitonas
e frutos ndo doces e presunto caseiro
Legumes, vegetais, cereais ~ . . .
g  ved Frutos ndo doces | Azeitonas Azeitonas de sal Azeitonas pretas
e frutos ndo doces
Legumes, vegetais, cereais | Legumese Cozinha de batatas
- . Batatas . Batatas
e frutos ndo doces vegetais com Sardinhas
Legumes, vegetais, cereais | Legumes e
g  ved gum Beldroegas Sopa de beldroegas Beldroegas
e frutos ndo doces vegetais
Legumes, vegetais, cereais | Legumes e Sopa de beldroegas a
g  Ved gum Beldroegas P 0€g Beldroegas
e frutos ndo doces vegetais moda de Estoi
Legumes, vegetais, cereais | Legumes e Sopa de beldroegas a
g  ved gum Beldroegas P &g Beldroegas
e frutos ndo doces vegetais moda deVaqueiros
Legumes, vegetais, cereais | Legumes e Sopa de cebola a
g  Veg gum Cebola P Nk Cebolas
e frutos ndo doces vegetais moda da D.? Inacia
Legumes, vegetais, cereais | Legumes e Sopa de cenoura com
. . Cenoura Cenouras
e frutos ndo doces vegetais ovo
Legumes, vegetais, cereais | Legumes e Conserva de cenouras
. . Cenoura N . Cenouras
e frutos ndo doces vegetais a algarvia
Legumes, vegetais, cereais | Legumes e
9  Veg gum Cenoura Salada de cenoura Cenouras
e frutos ndo doces vegetais
Legumes, vegetais, cereais | Legumes e
9  Veg gum Couve Caldo verde Couve portuguesa
e frutos ndo doces vegetais
Legumes, vegetais, cereais | Legumes e . Ervilhas a .
g . g gum Ervilhas . Ervilhas
e frutos ndo doces vegetais portimonense
Legumes, vegetais, cereais | Legumes e X .
~ . Favas Favas a algarvia Favas
e frutos ndo doces vegetais
Legumes, vegetais, cereais | Legumes e . .
9 ~ g gum Favas Favas com Peixe frito | Favas
e frutos ndo doces vegetais
Legumes, vegetais, cereais | Legumes e
g " g gum Favas Favas secas de alhada | Favas
e frutos ndo doces vegetais
Legumes, vegetais, cereais | Legumes e
g  Ved gurm Favas Sopa de favas verdes | Favas
e frutos ndo doces vegetais
Legumes, vegetais, cereais | Legumes e - - -
g  Ved gurm Feijao Sopa de feijéo Feijao patareco
e frutos ndo doces vegetais
Legumes, vegetais, cereais | Legumes e - Sopa de feijédo com - .
. . Feijdo Feijdo manteiga
e frutos ndo doces vegetais batata-doce
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Categoria

Sub categoria 1

Sub categoria 2

Nome da iguaria

Ingrediente principal

Legumes, vegetais, cereais

Legumes e

Sopa de feijdo

" . Feijdo manteiga a Feijdo manteiga
e frutos ndo doces vegetais .
portimonense
Legumes, vegetais, cereais | Legumes e .
' ' . Feijao Sopa montanheira Feijao
e frutos ndo doces vegetais ! P !
Legumes, vegetais, cereais | Legumes e .
g _Veg gum Feijao verde Peixinhos da horta Feijdo verde
e frutos ndo doces vegetais
Legumes, vegetais, cereais | Legumes e Sopa de vagens (de
g  Veg gum Feijdo verde P! gens ( Feijao verde
e frutos ndo doces vegetais feijdo verde)
Legumes, vegetais, cereais | Legumes e x Sopa de grdo com x
. . Gréo Gréo
e frutos ndo doces vegetais acelgas
Legumes, vegetais, cereais | Legumes e . . R .
9 9 9 gum Lentilhas Lentilhas da Inés Lentilhas
e frutos ndo doces vegetais
Legumes, vegetais, cereais Papas de caldo de
' ’ Cereais Milho peixe a moda de Farinha de milho
e frutos ndo doces
Budens
Legumes, vegetais, cereais . . . . .
g  ved Cereais Milho Papas de milho Farinha de milho
e frutos ndo doces
Legumes, vegetais, cereais . . Papas de milho com . .
9 " g Cereais Milho pa Farinha de milho
e frutos ndo doces Sardinhas
Legumes, vegetais, cereais . . , , . .
g Ved Cereais Milho Xarém (ou Xerém) Farinha de milho
e frutos ndo doces
Legumes, vegetais, cereais . . Xa(e)rém com .
9 "~ g Cereais Milho (e) . Milho
e frutos ndo doces Conquilhas
Legumes, vegetais, cereais . ~ . .
" ' Cereais Pao Acorda P&o caseiro
e frutos ndo doces ¢
Legumes, vegetais, cereais . ~ . N .
g  ved Cereais Péo Arjamolho P&o caseiro
e frutos ndo doces
Legumes, vegetais, cereais . ~ . N .
g ~ g Cereals Péo Migas Pé&o caseiro
e frutos ndo doces
Legumes, vegetais, cereais . ~ Migas com peixe frito | . .
. Cereais Péo L . P&o caseiro
e frutos ndo doces da ribeira de Odeleite
Legumes, vegetais, cereais . ~ N .
g ~ g Cereals Péo Sopas de barranco Pé&o caseiro
e frutos ndo doces
Legumes, vegetais, cereais . ~ Sopas de pdo com ~ .
g . g Cereais Péo P P P&o caseiro
e frutos ndo doces tomate
Legumes, vegetais, cereais . ~ . N .
g  Veg Cereais Péo Sopas fervidas Péo caseiro
e frutos ndo doces
Legumes, vegetais, cereais . x Tiborna a moda de x .
-~ Cereais Pao P&o caseiro
e frutos ndo doces Algoz
Legumes, vegetais, cereais . . Tiborna a moda de ~ .
~ Cereais Péo - Péo caseiro
e frutos ndo doces Monchique
Sobremesas «
Sobremesa Bolos Bolo amendoado Améndoas
doces
Sobremesas « «
Sobremesa doces Bolos Bolo de améndoa Améndoas
Sobremesas Bolo de améndoa R
Sobremesa Bolos Améndoas
doces com chocolate
Sobremesas
Sobremesa Bolos Bolo de batata-doce Batata-doce
doces
Sobremesas . . R
Sobremesa doces Bolos Bolo de chila Miolo de améndoa
Sobremesas Bolo delicia do A
Sobremesa Bolos Améndoas
doces Algarve
Sobremesas ~
Sobremesa doces Bolos Bolo de raspadura Massa do péo
Sobremesas Bolo de mel a moda ,
Sobremesa Bolos Acucar
doces de Sagres
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Categoria Sub categoria 1 | Sub categoria 2 Nome da iguaria Ingrediente principal
Sobremesas
Sobremesa Bolos Bolo de mel Ovos
doces
Sobremesas
Sobremesa Bolos Bolo fresco de mel Ovos
doces
Sobremesas . R
Sobremesa doces Bolos Bolo mimoso Améndoas
Sobremesas Bolo de nozes de
Sobremesa Bolos Milréu ou Bolo do Ovos
doces L .
palacio de Estoi
Sobremesas Bolo podre ou de
Sobremesa Bolos x P Ovos
doces roldo
Sobremesas Bolo do tacho da avé . .
Sobremesa Bolos Farinha de milho
doces Peta
Sobremesas Pdo-de-16 a moda
Sobremesa Bolos . Gemas
doces antiga
Sobremesas Tarte algarvia (Tarte .
Sobremesa Bolos . Figos secos
doces da quinta)
Torta de améndoa
Sobremesas ,
Sobremesa doces Bolos com mel, canelae Acucar
gila
Sobremesas . . .
Sobremesa doces Doces Diversos | Aletria doce Aletria
Sobremesas . Arroz doce a
Sobremesa Doces Diversos . Arroz
doces estoiense
Sobremesas . R .
Sobremesa doces Doces Diversos | Beijinhos de améndoa | Améndoas
Sobremesas . .
Sobremesa doces Doces Diversos | Bolinhos de frade Frade
Sobremesas . . R
Sobremesa doces Doces Diversos | Carrasquinhas Améndoas
Sobremesas . Creme leve de .
Sobremesa Doces Diversos . Leite de cabra
doces Odeleite
Sobremesas . Doce de abdbora . .
Sobremesa Doces Diversos . Abobora chila
doces chila
Sobremesas . . .
Sobremesa doces Doces Diversos | Doce de figo Figos secos
Sobremesas . Doce de ovos de
Sobremesa Doces Diversos . Ovos
doces Silves
Sobremesas . . R
Sobremesa doces Doces Diversos | Dom Rodrigos Améndoa ralada
Sobremesas . . .
Sobremesa doces Doces Diversos | Empanadilhas Farinha
Sobremesas . . .
Sobremesa doces Doces Diversos | Escaldadinhos Farinha
Sobremesas . Escaldadinhos de .
Sobremesa Doces Diversos . Farinha
doces Odeleite
Sobremesas . Estrelas de figo e R
Sobremesa Doces Diversos R g Améndoas peladas
doces améndoa
Sobremesas . Faréfias a moda de .
Sobremesa Doces Diversos : Leite
doces Monchique
Sobremesas . Faréfias a moda de .
Sobremesa Doces Diversos . Leite
doces Vaqueiros
Sobremesas . . . .
Sobremesa doces Doces Diversos | Figos cheios Figos secos
Sobremesas . Figo cheio com .
Sobremesa Doces Diversos g¢ Figos secos
doces améndoa
Sobremesas . Figos de améndoa e . R
Sobremesa Doces Diversos g Miolo de améndoa
doces chocolate
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Categoria Sub categoria 1 | Sub categoria 2 Nome da iguaria Ingrediente principal

Sobremesas . Figos torrados no .

Sobremesa Doces Diversos Figos secos
doces forno
Sobremesas . . .

Sobremesa doces Doces Diversos | Filhos Farinha
Sobremesas . Filh6s a moda de .

Sobremesa Doces Diversos Farinha
doces Querenca
Sobremesas . . .

Sobremesa doces Doces Diversos | Filhds de canudo Farinha
Sobremesas . .

Sobremesa doces Doces Diversos | Fios de ovos Ovos
Sobremesas . . .

Sobremesa doces Doces Diversos | Florados de Lagoa Miolo de améndoa
Sobremesas . . Figos cortados em

Sobremesa Doces Diversos | Gelado de figo g .
doces pedacos pequeninos

Massa de doce

Sobremesas . regional ou massa de ~

Sobremesa Doces Diversos gl Améndoas
doces améndoa ou

massapéo do Algarve

Sobremesas . i

Sobremesa doces Doces Diversos | Merengues AcuUcar
Sobremesas . R

Sobremesa doces Doces Diversos | Morgados Améndoas
Sobremesas . Morgado de R

Sobremesa Doces Diversos 9 Améndoas
doces améndoas
Sobremesas . . .

Sobremesa doces Doces Diversos | Morgado de figo Figos secos
Sobremesas . Morgado de figo com | .

Sobremesa Doces Diversos org g Figos secos
doces chila
Sobremesas . . . R

Sobremesa doces Doces Diversos | Morgado de Silves Miolo de améndoa
Sobremesas .

Sobremesa doces Doces Diversos | Nogados Ovos
Sobremesas .

Sobremesa doces Doces Diversos | Ovos-moles Gemas
Sobremesas . . .

Sobremesa doces Doces Diversos | Pastéis de batata-doce | Farinha
Sobremesas . . . .

Sobremesa doces Doces Diversos | Peixe de figo Figos secos
Sobremesas . . .

Sobremesa doces Doces Diversos | Pudim caseiro Ovos
Sobremesas . . ,

Sobremesa doces Doces Diversos | Pudim de 4gua Gemas
Sobremesas . . .

Sobremesa doces Doces Diversos | Pudim de laranja Ovos
Sobremesas . .

Sobremesa doces Doces Diversos | Pudim de mel Ovos
Sobremesas . ueijinhos de R

Sobremesa Doces Diversos Q €1l Améndoas
doces améndoas
Sobremesas . . . .

Sobremesa doces Doces Diversos | Queijo de figo Figos secos
Sobremesas . . .

Sobremesa doces Doces Diversos | Xeringos Farinha com fermento

Tabela APENDICES 85 - Categorizagdo das iguarias
Fonte: Concegdo propria
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Apéndice 2 — Categorizacao dos vinhos do Algarve

Tipo | Sub Regido Agente econdmico Identificagéo do Vinho
Branco Lagos |ANAZUL - Soc. Agro - Pecuéria, Lda [Terras de Cascalho Branco
Branco Lagos  Guillaume Abel Luis Leroux Monte da Casteleja Branco
Branco Lagos  [Sociedade Agricola Herdade dos Seromenhos, Lda.|Lacébriga branco
Branco| Portimdo |A.A.C. - Alcantarilha Agricola e Comercial, Lda |Foral de Portimao Branco
Branco| Portimdo |A.A.C. - Alcantarilha Agricola e Comercial, Lda |Quinta da Penina Branco
Branco| Portimdo Herdade dos Pimenteis Herdade dos Pimenteis Branco
Branco| Portimdo [Quinta do Morgado da Torre, Lda. Alvor Singular Branco
Branco| Portimdo Quinta do Morgado da Torre, Lda. Tapada da Torre Reserva Branco
Branco Lagoa f((jjae.ga do Cantor - Sociedade de Vitivinicultura, Vida Nova Branco
Branco|  Lagoa ﬁ:ae.ga do Cantor - Sociedade de Vitivinicultura, Onda Nova Verdelho Branco
Branco|  Lagoa ﬁ:ae.ga do Cantor - Sociedade de Vitivinicultura, Onda Nova Viognier Branco
Branco| Lagoa  [Essential Passion Lda Jodo Clara Branco
Branco| Lagoa  Helwig Christian Ehlers Helwigus Branco
Branco| Lagoa Pacobus Johannes Honekamp Uit de Kelders Van Jaap Branco
Branco Lagoa  [José Manuel Cabrita Cabrita Branco
Branco Lagoa  [José Manuel Cabrita Cabrita Reserva Branco
Branco Lagoa [Paxa Wines, Lda Quinta do Outeiro Branco
Branco| Lagoa  [Quinta do Barranco Longo, Lda. Quinta do Barranco longo Grande Escolha Branco
Branco| Lagoa  [Quinta do Barranco Longo, Lda. Barranco Longo Viognier Branco
Branco| Lagoa  [Quinta do Barranco Longo, Lda. Remexido Branco
Branco| Lagoa  Quinta do Francés Odelouca Branco
Branco Lagoa  |Quinta do Francés Quinta do francés Branco
Branco| Lagoa  Quinta dos vales Marqués dos Vales Primeira Selecdo Branco
Branco| Lagoa  Quinta dos vales Marqués dos Vales Grace Verdelho Branco
Branco| Lagoa  Quinta dos vales Marqués dos Vales Grace Viognier Branco
Branco| Lagoa  Quinta dos vales Marqués dos Vales Grace Vineyard Branco
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Tipo | Sub Regiao Agente econémico Identificacdo do Vinho
Branco| Lagoa  Quinta dos vales Marqués dos Vales Selecta Branco
Branco| Lagoa [Sociedade Agricola Quinta da Malaca, S.A. Malaca Branco
Branco| Lagoa |UNICA - Adega Cooperativa do Algarve, CRL  [Porches branco
Branco| Lagoa |UNICA - Adega Cooperativa do Algarve, CRL Salira Branco
Branco| Lagoa |UNICA - Adega Cooperativa do Algarve, CRL  |Afonso Il Branco
Branco| Lagoa |UNICA - Adega Cooperativa do Algarve, CRL Lagoa Estagiado Branco
Branco| Lagoa |UNICA - Adega Cooperativa do Algarve, CRL Colheita Selecionada Branco
Branco Lagoa  [Rotas Seculares - Unipessoal, Lda Barradas Branco

Tabela APENDICES 86 - Categorizac&o dos vinhos (Vinhos brancos)
. Sub o o .
Tipo i Agente econdmico Identificacéo do Vinho
Regiao
Espumante Lagoa AQggg FIO Cantor - Sociedade de Vida Nova Espumante Bruto Rosé
Vitivinicultura, Lda.
Espumante Lagoa |Quinta do Barranco Longo, Lda. Qué Super Reserva Rosé Bruto
Tabela APENDICES 87 - Categorizacdo dos vinhos (Vinhos espumantes)
. Sub o . .
Tipo Reqis Agente econdmico Identificacéo do Vinho
egido
Licoroso Lagos |J. Lopes, Lda Muska-licoroso Algarve seco
Licoroso Lagos J. Lopes, Lda Muska-licoroso Algarve doce
Licoroso Portimdo | Quinta do Morgado da Torre, Lda. Tapada da Torre Licoroso Reserva Tinto
Licoroso Portimdo | Quinta do Morgado da Torre, Lda. Tapada da Torre Licoroso Reserva Branco
Licoroso Lagoa UNICA - Adega Cooperativa do Algarve, CRL | Algarmoscatel Licoroso Branco
Licoroso Lagoa UNICA - Adega Cooperativa do Algarve, CRL | Algardoce Licoroso Tinto
Tabela APENDICES 88 - Categorizac&o dos vinhos (Vinhos licorosos)
. Sub o S .
Tipo Reqis Agente econémico Identificagéo do Vinho
egido
Rosé Lagos | ANAZUL - Soc. Agro - Pecuaria Lda Terras de Cascalho Rosé
Rosé Lagos Guillaume Abel Luis Leroux Monte da Casteleja Rosé
Rosé Lagos Ouroboros, Lda Monte do Além Rosé
Rosé Portimdo | A.A.C. - Alcantarilha Agricola e Comercial, Lda | Foral de Portimdo Rosé
Rosé Portimdo | Herdade dos Pimenteis Herdade dos pimentéis Rosé
Rosé Portimdo | Quinta do Morgado da Torre, Lda. Alvor Rosé Selection
Rosé Lagoa | Convento do Paraiso, Lda Euphoria Rosé
Rosé Lagoa f\gaega do Cantor - Sociedade de Vitivinicultura, Vida Nova Rosé
Rosé Lagoa | Essential Passion Lda Jodo Clara Rosé
Rosé Lagoa | Helwig Christian Ehlers Helwigus Rosé
Rosé Lagoa |Jacobus Johannes Honekamp Uit de Kelders Van Jaap Rosé
Rosé Lagoa |José Manuel Cabrita Cabrita Rosé
Rosé Lagoa |Paxa Wines, Lda Quinta do Outeiro Rosé
Rosé Lagoa |Paxd Wines, Lda Pax4 Rosé
Rosé Lagoa | Quinta do Barranco Longo, Lda. Barranco longo Rosé
Rosé Lagoa | Quinta do Barranco Longo, Lda. Barranco Longo Oaked Rosé
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Tipo Rggi%o Agente econémico Identificacdo do Vinho

Rosé Lagoa | Quinta do Francés Odelouca Rosé

Rosé Lagoa | Quinta dos Vales Marqués dos Vales Primeira Selecdo Rosé
Rosé Lagoa | Quinta dos Vales Marqués dos Vales Selecta Rosé

Rosé Lagoa | Sociedade Agricola Quinta da Malaca, S.A. Malaca Rosé

Rosé Lagoa |UNICA - Adega Cooperativa do Algarve, CRL | Afonso Il Rosé

Rosé Lagoa UNICA - Adega Cooperativa do Algarve, CRL | Porches Rosé

Rosé Lagoa UNICA - Adega Cooperativa do Algarve, CRL | Salira Rosé

Rosé Lagoa |UNICA - Adega Cooperativa do Algarve, CRL | Colheita Selecionada Rosé

Rosé Lagoa Rotas Seculares - Unipessoal, Lda Quinta do Barradas Rosé

Tabela APENDICES 89 - Categorizac&o dos vinhos (Vinhos rosés)

Tipo SUE Agente econémico Identificagéo do Vinho
Regiao
Tinto Lagos ANAZUL - Soc. Agro - Pecuaria Lda Terras de Cascalho Tinto
Tinto Lagos Guillaume Abel Luis Leroux Monte da Casteleja Tinto
Tinto Lagos Guillaume Abel Luis Leroux Maria Selection Tinto
Tinto Lagos J. Lopes, Lda Quinta dos Lopes tinto VQPRD
Tinto Lagos J. Lopes, Lda Terras do Cataldo tinto
Tinto Lagos Luis Carlos Borges da Silva BS colheita selecionada tinto
Tinto Lagos Luis Carlos Borges da Silva Borges da Silva tinto
Tinto Lagos Luis Carlos Borges da Silva Borges da Silva colheita selecionada tinto
Tinto Lagos Ouroboros, Lda Monte do Além Petit Verdot Tinto
Tinto Lagos Ouroboros, Lda Monte do Além Aragonés Tinto
Tinto Lagos Ouroboros, Lda Monte do Além Tinto
Tinto Lagos Eg;ledade Agricola Herdade dos Seromenhos, Lac6briga tinto
Tinto Portiméo ﬁd?c - Alcantarilha Agricola e Comercial, Quinta da Penina CS Tinto
Tinto Portimédo f‘d'gc - Alcantarilha Agricola e Comercial, Foral de Portimédo Colheita Selecionada Tinto
Tinto Portimédo f‘d'gc - Alcantarilha Agricola e Comercial, Foral de Portimao Petit Verdot Tinto
Tinto Portiméo f‘d'gc - Alcantarilha Agricola e Comercial, Foral de Portimdo Reserva Tinto
Tinto Portimédo f‘d'gc - Alcantarilha Agricola e Comercial, Quinta da Penina Reserva Tinto
Tinto Portimio | Herdade dos Pimenteis ?ier:gade dos Pimentéis Colheita Selecionada
Tinto Portimdo | Herdade dos Pimenteis Herdade dos Pimentéis Touriga Nacional Tinto
Tinto Portimdo | Herdade dos Pimenteis Herdade dos Pimentéis reserva Tinto
Tinto Portimdo | Quinta do Morgado da Torre, Lda. Alvor Colheita Especial Tinto
Tinto Portimdo | Quinta do Morgado da Torre, Lda. Alvor reserva Tinto
Tinto Portimdo | Quinta do Morgado da Torre, Lda. Tapada da Torre reserva Tinto
Tinto Portimdo | Quinta do Morgado da Torre, Lda. Alcalar Tinto
Tinto Portimdo | Quinta do Morgado da Torre, Lda. Foral de Albufeira Colheita Selecionada Tinto
Tinto Portimdo | Quinta do Morgado da Torre, Lda. Foral de Albufeira Reserva Tinto
Tinto Lagoa | Convento do Paraiso, Lda Euphoria Tinto
Tinto Lagoa | Convento do Paraiso, Lda Imprevisto Tinto
Tinto Lagoa ﬁg;ega do Cantor - Sociedade de Vitivinicultura, Onda Nova Syrah Tinto
Tinto Lagoa ﬁgsga do Cantor - Sociedade de Vitivinicultura, Onda Nova Alicante Bouschet Tinto
Tinto Lagoa ﬁg;ega do Cantor - Sociedade de Vitivinicultura, Vida Nova Tinto
Tinto Lagoa ﬁg:ga do Cantor - Sociedade de Vitivinicultura, Vida Nova Reserva Tinto
Tinto Lagoa Essential Passion Lda Jodo Clara Tinto
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Tipo Rigi%o Agente econémico Identificacdo do Vinho

Tinto Lagoa Essential Passion Lda Jodo Clara Homenagem Tinto

Tinto Lagoa Essential Passion Lda Jodo Clara Negra Mole Tinto

Tinto Lagoa Essential Passion Lda Jodo Clara reserva Tinto

Tinto Lagoa Helwig Christian Ehlers Helwigus Casteldo, Syrah e Aragonés Tinto

Tinto Lagoa Helwig Christian Ehlers Helwigus Trincadeira e Syrah Tinto

Tinto Lagoa Helwig Christian Ehlers Helwigus Reserva Tinto

Tinto Lagoa |Jacobus Johannes Honekamp Uit de Kelders Van Jaap Tinto

Tinto Lagoa |José Manuel Cabrita Cabrita Tinto

Tinto Lagoa |José Manuel Cabrita Cabrita Reserva Tinto

Tinto Lagoa Paxa Wines, Lda Quinta do Outeiro Tinto

Tinto Lagoa Paxa Wines, Lda Paxa Tinto

Tinto Lagoa Paxa Wines, Lda Paxa Special XII Tinto

Tinto Lagoa Pedro Cabrita MDS Tinto

Tinto Lagoa Pedro Cabrita MDS Sele¢do Tinto

Tinto Lagoa | Quinta do Barranco Longo, Lda. Barrqnco Lor_wgo Aragonés/Cabernet
Sauvignon Tinto

Tinto Lagoa Quinta do Barranco Longo, Lda. _;B_?r:trgnco Longo Touriga Nacional Reserva

Tinto Lagoa Quinta do Barranco Longo, Lda. Barranco Longo Syrah Reserva Tinto

Tinto Lagoa Quinta do Barranco Longo, Lda. {B_?r:trgnco Longo Alicante Bouschet Reserva

Tinto Lagoa Quinta do Barranco Longo, Lda. Barranco longo Colheita Selecionada Tinto

Tinto Lagoa Quinta do Barranco Longo, Lda. Barranco Longo Reserva Tinto

Tinto Lagoa Quinta do Barranco Longo, Lda. Remexido Tinto

Tinto Lagoa Quinta do Barranco Longo, Lda. {B_?r:trgnco Longo Cabernet Sauvignon Reserva

Tinto Lagoa Quinta do Francés Odelouca Tinto

Tinto Lagoa | Quinta do Francés Quinta do francés Tinto

Tinto Lagoa Quinta do Francés Quinta do Francés Syrah Tinto

Tinto Lagoa Quinta dos vales Marqués dos Vales Primeira Selecdo Tinto

Tinto Lagoa Quinta dos vales Marqués dos Vales Grace Vineyard Tinto

Tinto Lagoa Quinta dos vales Marqués dos Vales Selecta Tinto

Tinto Lagoa Quinta dos vales _I\I_/:z;gues dos Vales Grace Touriga Nacional

Tinto Lagoa Sociedade Agricola Quinta da Malaca, S.A. Malaca Tinto

Tinto Lagoa UNICA - Adega Cooperativa do Algarve, CRL | Afonso Il Tinto

Tinto Lagoa UNICA - Adega Cooperativa do Algarve, CRL | Lagos Tinto

Tinto Lagoa UNICA - Adega Cooperativa do Algarve, CRL | Porches Tinto

Tinto Lagoa UNICA - Adega Cooperativa do Algarve, CRL | Salira Tinto

Tinto Lagoa UNICA - Adega Cooperativa do Algarve, CRL | Lagoa Colheita Selecionada Tinto

Tinto Lagoa UNICA - Adega Cooperativa do Algarve, CRL | Lagoa Estagiado Tinto

Tinto Lagoa UNICA - Adega Cooperativa do Algarve, CRL | Lagoa Reserva Tinto

Tinto Lagoa UNICA - Adega Cooperativa do Algarve, CRL | Porches Primeur Tinto

Tinto Lagoa Rotas Seculares - Unipessoal, Lda Quinta do Barradas Selecdo Tinto

Tinto Lagoa Rotas Seculares - Unipessoal, Lda Quinta do Barradas Reserva Tinto

Tinto Tavira Ricardo Silva e Sousa Terras da Luz Tinto

Tinto Tavira Ricardo Silva e Sousa Fuzeta Tinto

Tabela APENDICES 90 - Categorizac&o dos vinhos (Vinhos tintos)
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Apéndice 3 - Painel de especialistas — Verificacdo dos Requisitos de
participacdo - Método DTR

Grupos de Especialistas

Requisitos de participacdo

Grupo 1
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na area de
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Capacidade
e vontade
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Grupo 3
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de reconhecido mérito

44

\/

<

<2

45

46

47

48

49

50

51

52

53

54

55

Imprensa especializada,
Endfilos e Gastrénomos

56

57

58

59

60

2 |2 |2 ||| X [ |22 ||| |2|<|2|<|<

61

X

62

X

63

64

65

66

67

68

< ||| ||| ||| ||| ||| |||

< ||| ||| ||| ||| ||| |||

69

\/

\/

<L |2 | X |2 |2 [<|X

< ||| ||| || ||| ||| ||| |=<|=<

Tabela APENDICES 91 - Painel de especialistas — Requisitos de participacdo
Fonte: Adaptacdo de Harrington (2006), Skulmoski et al. (2007) e Koone et al. (2014)

165




Apéndices

Apéndice 4 - Painel de especialistas - Confirmacdo do Painel inicial -

Método DTR

Grupos de Especialistas . Confirmacéo N° de N° de
NP Data/de €nvio de especialistas | especialistas
Grupo 1 ordem EDEITILE participacdo | convidados | aderentes
1 19-02-2015 Sim 1 1
2 20-02-2015 Sim 1 1
3 19-02-2015 Sim 1 1
4 20-02-2015 Sim 1 1
5 19-02-2015 Sim 1 1
. 6 19-02-2015 Sim 1 1
Chees e Connpede |7 [ aegpans | sm |1 |1
8 19-02-2015 Sim 1 1
9 19-02-2015 Sim 1 1
10 20-02-2015 Sim 1 1
11 20-02-2015 Sim 1 1
12 19-02-2015 Sim 1 1
13 19-02-2015 Sim 1 1
14 20-02-2015 Né&o 1 0
15 20-02-2015 Sim 1 1
16 19-02-2015 Sim 1 1
17 19-02-2015 Sim 1 1
18 19-02-2015 Sim 1 1
Escancdes de reconhecido 19 19-02-2015 Sim L 1
mérito 20 23-03-2015 Sim 1 1
21 23-03-2015 Sem resposta 1 0
22 19-02-2015 Sem resposta 1 0
23 19-02-2015 Sim 1 1
24 19-02-2015 Sim 1 1
25 30-04-2015 Sim 1 1
26 19-02-2015 Sem resposta 1 0
o D " Confirmacéo N° de N° de
2 ata de envio . ..
Grupo 2 ordem | do convite _d_e : espec]allstas especialistas
participacdo | convidados | aderentes
27 19-02-2015 Sim 1 1
28 20-02-2015 Sim 1 1
29 19-02-2015 Sim 1 1
30 19-02-2015 Sim 1 1
31 19-02-2015 Sim 1 1
32 19-02-2015 Sim 1 1
Gestores / Chefias de 33 19-02-2015 Sim 1 1
reconhecido mérito nas 34 19-02-2015 Sim 1 1
areas de Restauracdo, 35 19-02-2015 Sim 1 1
Hotelaria e Garrafeiras 36 19-02-2015 Sem resposta 1 0
Especializadas 37 19-02-2015 Sem resposta 1 0
38 19-02-2015 Sim 1 1
39 19-02-2015 Sim 1 1
40 19-02-2015 Sem resposta 1 0
41 19-02-2015 Sem resposta 1 0
42 20-02-2015 Sim 1 1
43 19-02-2015 Sim 1 1
o . Confirmacéo N° de N° de
2 | Data de envio L .
Grupo 3 ordem | do convite _d_e ) espec_lallstas especialistas
participacdo | convidados | aderentes
Formadores/Investigadore 44 19-02-2015 Sim L L
s de reconhecido mérito 45 19-02-2015 Sim L L
46 19-02-2015 Sim 1 1
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47 19-02-2015 Sim 1 1
48 19-02-2015 Sim 1 1
49 19-02-2015 Sim 1 1
50 19-02-2015 Sim 1 1
51 19-02-2015 Sim 1 1
52 19-02-2015 Sim 1 1
53 19-02-2015 Sim 1 1
54 30-04-2015 Sim 1 1
55 19-02-2015 | Mail devolvido 1 0
56 19-02-2015 Sim 1 1
57 19-02-2015 Sim 1 1
58 19-02-2015 Né&o 1 0
59 19-02-2015 Sim 1 1
60 20-02-2015 Sim 1 1
61 19-02-2015 Sem resposta 1 0
Imprensa especializada, 62 19-02-2015 Sem resposta 1 0
Enofilos e Gastrdnomos 63 19-02-2015 Sem resposta 1 0
64 19-02-2015 Sim 1 1
65 19-02-2015 Sim 1 1
66 19-02-2015 Sim 1 1
67 19-02-2015 Né&o 1 0
68 19-02-2015 Sim 1 1
69 19-02-2015 Sim 1 1
69 55

Tabela APENDICES 92 - Painel de especialistas - Confirmacéo do Painel inicial
Fonte: Adaptacéo de Harrington (2006), Skulmoski et al. (2007) e Koone et al. (2014)
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Apéndice 5 - Mensagem de correio eletronico para especialistas de

“Pedido de colaboracio em projeto de investigacao”
Exmo. Senhor (...),

No ambito do meu mestrado em Direcdo e Gestdo Hoteleira (UALG-ESGHT) e da
respetiva dissertacdo que aborda a maridagem entre gastronomia tradicional algarvia e
vinhos da respetiva regido eu, Manuel Antonio Dionisio Serra, Coordenador de Area
Técnica do Agrupamento de Escolas de Hotelaria e Turismo do Algarve, agradeco a
colaboracéo de V. Exa. na recolha de informacédo necessaria para a pesquisa.

Dada a natureza e o objetivo deste estudo, 0 seu sucesso e 0s contributos que dele poderdo
resultar dependem, fortemente, da qualidade da informacéo e do conhecimento detidos
acerca da pratica desta atividade, pelo que € imprescindivel que se proceda a recolha das
visdes, percecdes e experiéncias dos profissionais intervenientes neste processo.

Neste contexto, gostaria de apelar a que, no seu melhor espirito de colaboracao, aceitasse
participar num estudo sobre esta temética.

Com vista a facilitar a sua participacéo, a recolha dos dados necessarios a investigacdo é
obtida através de questionarios online, que contempla a realizacdo de 3 questionarios
formados por perguntas fechadas e abertas. As suas respostas serdo mantidas em
anonimato para o restante painel, sendo apenas do conhecimento do investigador e do
orientador da tese (Dr. Carlos Miguel Afonso), bem como do co orientador (Dr. Nuno
Anténio). O endereco dos questionarios sera enviado apds confirmacdo da sua
colaboracéo.

Trata-se de um processo dindmico cujo objetivo é o de gerar consenso, pelo que podera
verificar em tempo real o grau de aproximacao da sua resposta as do restante painel, sendo
possivel alterar a sua opinido sempre que entender.

Os participantes no estudo sdo especialistas ligados as diversas vertentes associadas ao
tema em estudo.

O estudo apresenta como motivacdes:
e Identificar fatores determinantes da relacdo enogastronémica
e Criar consensos de maridagem

e Definicdo de um modelo de relagdo enogastrondmica entre iguarias e vinhos do
Algarve
Dado o grau de importancia da sua participacdo para o estudo gostaria de obter pela

mesma via a sua aceita¢do, ou ndo aceitagdo de participagdo, até ao proximo dia 23 de
fevereiro.

Sem outro assunto de momento, apresento os melhores cumprimentos,

Manuel Serra

manuel.serra@turismodeportugal.pt
Fonte: Adaptacdo de Soares (2010) e Afonso (2011)
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Apéndice 6 - Mensagem de correio eletronico para especialistas de

lembranca de “Pedido de colaboracio em projeto de investiga¢cao”
Exmo(a). Sr.(?),

Considerando que ndo lhe terd sido ainda possivel responder-me ao pedido de
colaboragéo recentemente enviado, cujo conteido segue infra, gostaria de obter uma
resposta da sua parte durante o dia de hoje, fechando assim o grupo de especialistas
convidados.

Dada a importancia que o seu contributo tera para o estudo, espero poder vir a contar
com a sua colaboragéo.

Com os melhores cumprimentos,

Manuel Serra
Coordenador de Area Técnica

Agrupamento de Escolas de Hotelaria e Turismo do Algarve

Turismo de Portugal, I. P.

www.turismodeportugal.pt

Tel.: + 351 289 007 200/8; Fax.: + 351 289 007 308

inicio do texto do pedido

Exmo(a). St.()(...),

No ambito do meu mestrado em Direcdo e Gestdo Hoteleira (UALG-ESGHT) e da
respetiva dissertacdo que aborda a maridagem entre gastronomia tradicional algarvia e
vinhos da respetiva regifo eu, Manuel Antonio Dionisio Serra, Coordenador de Area
Técnica do Agrupamento de Escolas de Hotelaria e Turismo do Algarve, agradeco a
colaboracéo de V. Exa. na recolha de informacéo necessaria para a pesquisa.

Dada a natureza e o objetivo deste estudo, 0 seu sucesso e 0s contributos que dele poderao
resultar dependem, fortemente, da qualidade da informacéo e do conhecimento detidos
acerca da pratica desta atividade, pelo que é imprescindivel que se proceda a recolha das
visBes, percecdes e experiéncias dos profissionais intervenientes neste processo.

Neste contexto, gostaria de apelar a que, no seu melhor espirito de colaboracéo, aceitasse
participar num estudo sobre esta tematica.
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Com vista a facilitar a sua participacéo, a recolha dos dados necessarios a investigacédo é

obtida através de questionarios online, que contempla a realizacdo de 3 questionarios
formados por perguntas fechadas e abertas. As suas respostas serdo mantidas em
anonimato para o restante painel, sendo apenas do conhecimento do investigador e do
orientador da tese (Dr. Carlos Miguel Afonso), bem como do co orientador (Dr. Nuno
Anténio). O endereco dos questionarios sera enviado apdés confirmagdo da sua
colaboracéo.

Trata-se de um processo dinamico cujo objetivo é o de gerar consenso, pelo que podera
verificar em tempo real o grau de aproximacao da sua resposta as do restante painel, sendo
possivel alterar a sua opinido sempre que entender.

Os participantes no estudo sdo especialistas ligados as diversas vertentes associadas ao
tema em estudo.

O estudo apresenta como motivacdes:

e Identificar fatores determinantes da relacdo enogastronémica
e Criar consensos de maridagem
o Definigdo de um modelo de relagdo enogastronémica entre iguarias e vinhos do
Algarve
Dado o grau de importancia da sua participacdo para o estudo gostaria de obter pela

mesma Vvia a sua aceitacdo, ou ndo aceitacdo de participacdo, até ao proximo dia 23 de
fevereiro.

Sem outro assunto de momento,
Com os melhores cumprimentos,

Manuel Serra
Coordenador de Area Técnica

Agrupamento de Escolas de Hotelaria e Turismo do Algarve

Turismo de Portugal, I. P.

www.turismodeportugal.pt

Tel.: + 351 289 007 200/8; Fax.: + 351 289 007 308

Fim do texto do pedido

Fonte: Adaptacéo de Afonso (2011)
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Apéndice 7 - Mensagem de correio eletronico para validadores dos

questionarios de “Convite para pré teste e validacao de questionarios”
Exmo(a). Sr.(*) (...),

No ambito do meu mestrado em Direcdo e Gestdo Hoteleira (UALG-ESGHT) e da
respetiva dissertagdo que aborda a maridagem entre gastronomia tradicional algarvia e
vinhos da respetiva regido eu, Manuel Antonio Dionisio Serra, Coordenador de Area
Técnica do Agrupamento de Escolas de Hotelaria e Turismo do Algarve, gostaria de
contar com o seu conhecimento e experiéncia na validacao dos questionarios que pretendo
aplicar a um painel de especialistas.

Dada a natureza e o objetivo deste estudo, o seu sucesso e 0s contributos que dele poderdo
resultar dependem, fortemente, da qualidade da informacéo e do conhecimento detidos
acerca da pratica desta atividade, é imprescindivel que se proceda a recolha das visdes,
percecdes e experiéncias dos profissionais intervenientes neste processo.

A recolha dos dados necessarios a investigacdo ¢ obtida através de questionarios online,
que contempla a realizacdo de 3 questionarios formados por perguntas fechadas e abertas.
As respostas de cada especialista serdo mantidas em anonimato para o restante painel,
sendo apenas do conhecimento do investigador e do orientador da tese (Doutor Carlos
Miguel Afonso), bem como do co orientador (Mestre Nuno Antdnio).

Trata-se de um processo dinamico cujo objetivo é o de gerar consenso, pelo que cada
participante podera verificar em tempo real o grau de aproximacdo da sua resposta as do
restante painel, sendo possivel alterar a sua opinido sempre que entender.

Os participantes no estudo sdo especialistas ligados as diversas vertentes associadas ao
tema em estudo.

O estudo apresenta como motivacdes:

e Identificar fatores determinantes da relacdo enogastronémica
e Criar consensos de maridagem

e Definicdo de um modelo de relagdo enogastrondmica entre iguarias e vinhos do
Algarve

Dado o grau de importancia da sua participacdo para o estudo gostaria de obter pela
mesma via a sua aceitagdo, ou ndo aceitacdo de participacdo, até ao proximo dia 09 de
marco.

Ao dispor para qualquer esclarecimento adicional, apresento os melhores cumprimentos,
Com os melhores cumprimentos,

Manuel Serra
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Coordenador de Area Técnica
Agrupamento de Escolas de Hotelaria e Turismo do Algarve

Europe’s Leading
Tourist Board

Turismo de Portugal, I. P.

www.turismodeportugal.pt
Tel.: + 351 289 007 200/8; Fax.: + 351 289 007 308
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Apéndice 8 - Mensagem de correio eletronico para validadores dos

questionarios de “Questionarios Delphi — Refor¢o de informacao”
Exmos. Senhores,

Reforcando a informacdo anteriormente enviada, realco que os trés questionarios
integram 0 método DTR, cuja mais valia é a percecdo, no imediato, que cada um dos
respondentes tem em relacéo ao conjunto de especialistas, facilitando assim o consenso.

Importa ainda referir que os questionarios 2 e 3 contemplam nesta fase de validacao,
iguarias e vinhos escolhidos aleatoriamente, os quais, na fase de implementacdo serdo o
resultado da interacdo dos especialistas.

Com os melhores cumprimentos,

Manuel Serra

Coordenador de Area Técnica
Agrupamento de Escolas de Hotelaria e Turismo do Algarve

Europe’s Leading
3

¢ Fourist Board

Turismo de Portugal, I. P.
www.turismodeportugal.pt

Tel.: + 351 289 007 200/8; Fax.: + 351 289 007 308
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Apéndice 9 - Mensagem de correio eletronico para validadores dos

questionarios de “Convite para validacéo de 1° questionario”
Exmo(a). Sr.(%) (...),

No seguimento da sua aceitagdo em participar na validacdo dos questionarios a aplicar no
ambito do estudo “Algarve — relagdo enogastrondmica”, venho pelo presente submeter a sua
apreciacdo o 12 de uma serie sequencial de 3 questionarios, cujo objetivo é a escolha, por
categorias, das comidas mais representativas da regido algarvia, assegurando assim a
popularidade e a diversidade de comidas necessarias para maridagem, com vista a obtencdo de
um possivel consenso.

Realco que os trés questionarios integram o método DTR, cuja mais valia é a percec¢do, no
imediato, que cada um dos respondentes tem em relacdo ao conjunto de especialistas,
facilitando assim o consenso.

Podera aceder ao questionario clicando no link infra:
(LINK)

Gostaria assim de obter a sua andlise critica até ao préximo dia 13 de maio.
Antecipadamente grato pela sua colaboragdo, apresento os melhores cumprimentos,

Manuel Serra
Coordenador de Area Técnica
Agrupamento de Escolas de Hotelaria e Turismo do Algarve

o - )
3.0 [ourist Board

Turismo de Portugal, I. P.
www.turismodeportugal.pt

Tel.: + 351 289 007 200/8; Fax.: + 351 289 007 308
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Apéndice 10 - Mensagem de correio eletronico para validadores dos

questionarios de “Convite para validacao de 2° questionario”
Exmo(a). St.(%) (...),

No seguimento da sua aceitagdo em participar na validacdo dos questionarios a aplicar no
ambito do estudo “Algarve — relagdo enogastrondmica”, venho pelo presente submeter a sua
apreciacdo o 22 de uma serie sequencial de 3 questionarios, cujo objetivo é a sele¢do dos vinhos
algarvios para maridagem, com vista a obteng¢ao de um possivel consenso.

Podera aceder ao questionario clicando no link infra:

(LINK)

Realco que os trés questionarios integram o método DTR, cuja mais valia é a percec¢do, no
imediato, que cada um dos respondentes tem em relacdo ao conjunto de especialistas,
facilitando assim o consenso.

Importa ainda referir que os questionarios 2 e 3 contemplam nesta fase de validagao, iguarias e
vinhos escolhidos aleatoriamente, os quais, na fase de implementacdo serdo o resultado da
interacdo dos especialistas.

Gostaria assim de obter a sua andlise critica até ao préximo dia 17 de maio.
Antecipadamente grato pela sua colaboragdo, apresento os melhores cumprimentos,

Manuel Serra
Coordenador de Area Técnica
Agrupamento de Escolas de Hotelaria e Turismo do_AIgarve

% visitporwgoL

Europe’s Leading

Fourist Board

Turismo de Portugal, I. P.
www.turismodeportugal.pt

Tel.: + 351 289 007 200/8; Fax.: + 351 289 007 308
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Apéndice 11 - Mensagem de correio eletronico para validadores dos

questionarios de “Convite para validacao de 3° questionario”
Exmo(a). St.(%) (...),

No seguimento da sua aceitagdo em participar na validacdo dos questionarios a aplicar no
ambito do estudo “Algarve — relagdo enogastrondmica”, venho pelo presente submeter a sua
apreciacdo o 32 de uma serie sequencial de 3 questionadrios, cujo objetivo é obter o grau de
maridagem que considera adequado para cada uma delas, com vista a obtenc¢do de um possivel
consenso.

Podera aceder ao questionario clicando no link infra:

(LINK)

Gostaria assim de obter a sua andlise critica até ao préximo dia 17 de maio.
Antecipadamente grato pela sua colaboragdo, apresento os melhores cumprimentos,

Manuel Serra
Coordenador de Area Técnica
Agrupamento de Escolas de Hotelaria e Turismo do Algarve

'’ visitDort.usoL

Europe’s Leading
¥ :
.0 Fourist Board

Turismo de Portugal, I. P.
www.turismodeportugal.pt

Tel.: + 351 289 007 200/8; Fax.: + 351 289 007 308
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Apéndice 12 - Alteracdes aos questionarios, resultantes do feedback

obtido no preé teste de validacao
Problemas comuns aos 3 questionarios:

Problema: Algumas das questBes tém muitos itens, torna-se cansativo a visualizacdo de
todos os itens e a respetiva escolha.

Solucgdo: Os critérios de selecdo ja tiveram este facto em conta. No entanto, reconhece-se
e assume-se alguma morosidade em prol da qualidade das respostas e consequente
credibilizacdo do estudo, no que respeita a qualidade e variedade dos itens. Tera de ser
feito um maior esforgo por parte do investigador no que respeita a moderacdes, de forma
a motivar os respondentes.

Problema: Falta de percecdo de existéncia de fichas técnicas de comidas e vinhos para
apoio a decisao.

Solucgdo: Acrescentou-se em todas as paginas dos questionarios a seguinte frase: “Para
obter informacdo técnica acerca das iguarias e dos vinhos, clique na respetiva
designacéo ”.

Questionario 1:

Problema: Quanto a analise das respostas em cada questdo, sugere-se que a mesma esteja
no final do formulario e ndo no inicio, pois quando o questionario carrega, primeiro
aparecem as categorias e depois aparece a analise das respostas 0 que pode tornar-se
confuso

Solucdo: Inverteu-se a posi¢édo
Questionario 2:

Problema: Quanto a anéalise das respostas em cada questao, sugere-se que a mesma esteja
no final do formulério e ndo no inicio, pois quando o questionario carrega, primeiro
aparecem as categorias e depois aparece a andlise das respostas o que pode tornar-se
confuso

Solucéo: Inverteu-se a posicédo

Questionario 3:

Problema: Aparece compartes em inglés enquanto os restantes estdo todos em portugués.
Solucao: Uniformizou-se o critério de linguagem para Portugués.

Problema: Questiona se sera boa ideia o respondente ter acesso a informacéao sobre a
média da pontuacéo resultante do restante painel.
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Solucgdo: Foi explicado que o objetivo do método DTR é precisamente a mais-valia de
todos os respondentes terem acesso, no imediato, a influéncia da sua resposta no restante
painel.

Problema: Questiona a utilidade de a escala de Likert apresentar casas decimais.

Solucdo: Foi explicado que numa apreciacdo do género, qualquer valor pode fazer a
diferenca na adequagéo de um vinho a determinada iguaria.

Problema: Néo estava clara a utilidade da caixa de texto: “Todas as observacées”.

Solucao: Foi alterado o texto explicativo para: “Comentdrios de todos os especialistas”.
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Apéndice 13 - Questionario online “Selecio de iguarias tipicas do

Algarve”

O 1° questionario online a aplicar ao grupo de especialistas, tem o objetivo de selecionar
as iguarias mais populares com base no ingrediente principal e é acedido a partir do
endereco de internet
http://www.enogastronomia.pt/OldFiles/quests/index.php/survey/index/action/previewg
roup/sid/798263/gid/15, em que sid corresponde ao codigo do questionario de um
determinado especialista.

A Imagem APENDICES 22 apresenta o inicio do 1° questionario, ap6s se clicar no
endereco de internet enviado pelo investigador aos especialistas, via e-mail. Nesta fase
sdo solicitados os dados biograficos dos especialistas para enquadrar no estudo.

TURGMO DE ,{ escola de hotelaria 6‘ UA]g:
PORTUGAL &8 e turismo do algarve -

Ventificiv e des ospesialistans

1dsde
Excalvg e Aus seyetinies repovias

B

Cacrdha warn dae wngiisaben rwes ot

Erpenerats prefissmed o shvnlades rrlacseet e oo o drve e Gadrrrieesid ® VWirkon

Faralha ien s sepiinntes iraas

Imagem APENDICES 22 - Questionario "Selecéo de iguarias tipicas do Algarve” — Informacao para caraterizagio do
painel de especialistas

Os respondentes depois de completarem as perguntas e clicarem no botdo “seguinte”
existente no final da pagina referente a identificacdo dos especialistas, tém acesso a

segunda parte do questionario, referente a selecdo das iguarias (vide Imagem
APENDICES 23), nomeadamente “Aves — Carnes escuras”
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Imagem APENDICES 23 - Questionario "Seleco de iguarias tipicas do Algarve - Aves (Carnes escuras)”

Os respondentes depois de completarem as perguntas e clicarem no botdo “seguinte”
existente no final da pagina referente a categoria Aves (Carnes escuras), tém acesso a

pagina do questionario referente a categoria Aves (carnes leves), (vide Imagem
APENDICES 24).

TURISMO DE escola de hotelaria » UAlg escur
PORTUGAL ){| e turismo do algarve Q g
oY)

Selmcin de igeariay
Aves (Cavvms deves]|

Terdo e conte o mprestere prmovel de tada 1ma des igvames entilivne. pee tamilia e san represestatten ds gestroncims slgente
o Maes (Carmes lowrs)

Limta fae 10 ignanias s selscoonedes peio sagociabelse

Senparta [ p—
Galiiha swrwfada (9) m
Caandes e grien b pwadda e Vg umes (11) "
Colirteds de Galinhia 1) m
Catwedo Be Goln Lavera (D) 10
Calisdels do Gatw & Pootiassnes (4) "
Agerda de Galubia (4] ¢
Contin e Gabwrb & rwsda de Codiap (8] ]
Mo connithund 4o o0 o eolbonds 3
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Imagem APENDICES 24 - Questionario "Selecao de iguarias tipicas do Algarve - Aves (Carnes leves)”

Os respondentes depois de completarem as perguntas e clicarem no botdo “seguinte”
existente no final da pagina referente a categoria Aves (Carnes leves), tém acesso a pagina
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by

do questionario referente a categoria Carnes (ndo vermelhas), (vide Imagem
APENDICES 25).

TURISMO DE ){ escola de hotelarla é}f}_‘f UAlg eschr
PORTUGAL -, ©turismo do algarve = ————
e

—ael

(preatisnane Selade da quariad hilias 2 Alganve

Temdde co contha 0 Ingrediems prnop sl o cads srm das iguames identifigm, por farmdlia me mmals regcoms tativas ils gatremonds soenie
+ Carvves (miy verirethas |

LISta s 1W dputarsas beais sebecrionadas pebes espaouiistas
Bgiesle

Contagesn
Larma de parc com smtjses {4) n
Lawvdunahoan e pownin Corn sinniinns » sentn (A) n
Bonadhura 4 Manchique (2) 1
Crpads de Damego (13) s
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'
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Seleaone i reosvies

Imagem APENDICES 25 - Questionario "Seleco de iguarias tipicas do Algarve - Carnes (n4o vermelhas) »
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Os respondentes depois de completarem as perguntas e clicarem no botdo “seguinte”
existente no final da pagina referente & categoria Carnes (ndo vermelhas), tém acesso a

pagina do questionario referente a categoria Peixes (de sabor leve), (vide Imagem
APENDICES 26).

TURISMO DE escola de hotelaria UAlg esour
PORTUGAL 5 e turismo do algarve Q . g Ao

)

Swelodo du lgwirias
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[T
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Imagem APENDICES 26 - Questionario "Selecéo de iguarias tipicas do Algarve - Peixes (de sabor leve) ”
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Os respondentes depois de completarem as perguntas e clicarem no botdo “seguinte”
existente no final da pagina referente a categoria Peixes (de sabor leve), tém acesso a
pagina do questionario referente a categoria Peixes (de sabor acentuado), (vide Imagem
APENDICES 27).

TURSMO DE escola de hotelarla ) UAlg =561
PORTUGAL &8 _ e turismo do algarve Q g e
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Imagem APENDICES 27 - Questionario "Seleco de iguarias tipicas do Algarve - Peixes (de sabor acentuado) ”
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Os respondentes depois de completarem as perguntas e clicarem no botdo “seguinte”
existente no final da pagina referente & categoria Peixes (de sabor acentuado), tm acesso
a pagina do questionério referente a categoria Mariscos e moluscos de concha aquaticos,
(vide Imagem APENDICES 28).

TURISWO D¢ )( escola de hotelaria é Umg SGHT
PORTUGAL &% e turismo do algarve rvodom, L

Sefecdo e ipuarias
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* Marimon « msduices de ranchs ssuitices
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»
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n

Imagem APENDICES 28 - Questionario "Selecdo de iguarias tipicas do Algarve - Mariscos e moluscos de concha
aquaticos"

Os respondentes depois de completarem as perguntas e clicarem no botdo “seguinte”
existente no final da péagina referente a categoria Mariscos e moluscos de concha
aquaticos, tém acesso a pagina do questionario referente a categoria Cefalopodes, (vide
Imagem APENDICES 29).
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N
TRsMoDE &'  escola de g:(,:,ru @.}
PORTUGAL e turismo do algarve :
eard 9
revlieniante Sefey e e piemnias Hie s & Algarer
Cowm rarn $ e i 09 0™ EERF W COODTIR S0 101 DO PAT W 100 WPECRONE B CEMAE Bat R A T AT D PRI IOV IS 8 RARETENRT B4 LT 0 et

B it e DACHCH NS S L Dl B S A

Teodu son amta o ivgredionte ponigal duo 0ada wive Gai ipaanas sfontiliGen, pow Casiba, o aia reqearstativad da gastnansas sigsea
* Crfubmontes

AIE2a @ae 19 Igamias ssars sobediiindas pebas mpeaadistae
asgarta

Contag e
Arrox de Polen (1) »n
Lulas choias (2] 1
PFaben guitsadn cwee hatatathace (1 1) "
Lurkan chwben & Monchiggen (0} n
Fotjouls do Chann (7) .
Calderrmin de Claen (3) L
Choco oo Satats-doce » wrvilhes (4) s
Chmyuantbons Covm Tintn 3 lomganins Gioaves [8) L)
Poben abudatn (12) s
Arvoa de Chaco (1) 2

“ririsses ) srvainton

Imagem APENDICES 29 - Questionario "Seleco de iguarias tipicas do Algarve - Cefalopodes”
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Os respondentes depois de completarem as perguntas e clicarem no botdo “seguinte”
existente no final da pagina referente a categoria Cefaldpodes, tém acesso a pagina do
questionario referente & categoria Legumes e vegetais, (vide Imagem APENDICES 30).

PORTUGAL ., eturismo do algarve
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Imagem APENDICES 30 - Questionario "Seleco de iguarias tipicas do Algarve - Legumes e vegetais”
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Os respondentes depois de completarem as perguntas e clicarem no botdo “seguinte”
existente no final da pagina referente a categoria Legumes e vegetais, tém acesso a pagina
do questionario referente & categoria Cereais, (vide Imagem APENDICES 31).
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Imagem APENDICES 31 - Questionario "Selecio de iguarias tipicas do Algarve - Cereais"
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Os respondentes depois de completarem as perguntas e clicarem no botdo “seguinte”
existente no final da pagina referente a categoria Cereais, tém acesso a pagina do
questionario referente & categoria Sobremesas doces (bolos), (vide Imagem APENDICES
32).

PORTUGAL e turismo do algarve
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Imagem APENDICES 32 - Questionério "Seleco de iguarias tipicas do Algarve - Sobremesas doces (bolos)"
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Os respondentes depois de completarem as perguntas e clicarem no botdo “seguinte”
existente no final da pagina referente a categoria Cereais, tém acesso a pagina do
questionario referente a categoria Sobremesas doces (diversos), (vide Imagem
APENDICES 33).
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Imagem APENDICES 33 - Questionario "Selecéo de iguarias tipicas do Algarve - Sobremesas doces (diversos)"
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Apéndice 14 - Questionario online “Selecdo de vinhos algarvios para
maridagem”

O 2° questionario online a aplicar ao grupo de especialistas, tem o objetivo de selecionar
0s vinhos para maridar com as iguarias anteriormente selecionadas e que integram o
presente questiondrio, sendo acedido a partir do endereco de internet
http://www.enogastronomia.pt/OldFiles/quests/index.php/survey/index/action/previewg
roup/sid/959969/qgid/74, em que sid corresponde ao codigo do questionario de um
determinado especialista.
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A Imagem APENDICES 34 apresenta a questdo inicial do 2° questionério, apds se clicar
no endereco de internet enviado pelo investigador aos especialistas, via e-mail. Nesta fase
pretende-se selecionar os 3 vinhos que reiinem maior consenso para maridar com “Perdiz
com ameijoas na cataplana”, referente a categoria “Aves (Carnes escuras)”.
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Imagem APENDICES 34 - Questionario "Seleco de vinhos algarvios para maridagem - Perdiz com ameijoas na
cataplana”
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Os respondentes depois de completarem a pergunta e clicarem no botdo “seguinte”
existente no final da pagina referente a iguaria “Perdiz com ameijoas na cataplana”, t€ém
acesso a pagina do questionério alusiva a iguaria “Cozido de grao a moda de Vaqueiros”,
referente a categoria “Aves (Carnes leves)”, (vide Imagem APENDICES 35).
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Imagem APENDICES 35 - Questionario "Selecio de vinhos algarvios para maridagem — Cozido de grdo & moda de
Vaqueiros"
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Os respondentes depois de completarem a pergunta alusiva a iguaria “Cozido de grio a
moda de Vaqueiros” avangam com 0 cursor para baixo e na mesma pagina, selecionam

os vinhos para a iguaria “Galinha cerejada”, pertencente a mesma categoria “Aves
(Carnes leves)”, (vide Imagem APENDICES 36).
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Imagem APENDICES 36 - Questionario "Selecéo de vinhos algarvios para maridagem - Galinha cerejada”
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Os respondentes depois de completarem e clicarem no botéo “seguinte” existente no final
da pagina alusiva a iguaria “Galinha cerejada”, tém acesso a pagina do questionario
alusiva a iguaria “Carne de porco com ameijoas”, pertencente a categoria “Carnes (ndo
vermelhas)”, (vide Imagem APENDICES 37).
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Imagem APENDICES 37 - Questionario "Selecdo de vinhos algarvios para maridagem — Carne de porco com
ameijoas "
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Os respondentes depois de completarem a pergunta alusiva a iguaria “Carne de porco com
ameijoas”, avangam com o cursor para baixo € na mesma pagina, selecionam os vinhos
para a iguaria “Lombinhos de porco com ameijoas e xarém”, pertencente & mesma
categoria “Carnes (ndo vermelhas)”, (vide Imagem APENDICES 38).
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Imagem APENDICES 38 - Questionario "Selecéo de vinhos algarvios para maridagem — Lombinhos de porco com
ameijoas e xarém"
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Os respondentes depois de completarem a pergunta e clicarem no botdo “seguinte”
existente no final da pagina alusiva a iguaria “Lombinhos de porco com ameijoas e
xarém”, tém acesso a pagina do questionario referente a iguaria “Carapaus alimados”,
pertencente a categoria “Peixes (de sabor leve)”, (vide Imagem APENDICES 39).
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Imagem APENDICES 39 - Questionario "Selecdo de vinhos algarvios para maridagem — Carapaus alimados"
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\

Os respondentes depois de completarem a pergunta alusiva a iguaria “Carapaus
alimados”, avancam com o cursor para baixo ¢ na mesma pagina, selecionam os vinhos
para a iguaria “Caldeirada a algarvia”, pertencente a mesma categoria “Peixes (de sabor
leve)”, (vide Imagem APENDICES 40).

TURISMO OF escola de hotelaria D) UAIg ESGHT
PORTUGAL !(D e turismo do algarve Q BN - Sy

Questrmtamy e weecss de sirmes stgareins Derm 1vard spes

poomendatis pan (i igwita

> conchak O QUASEINANS Be Ume 50 v
un
pomy
Pulsws (do sabbor bown)
Tenile e comtn o ipeama « o) o ot b pvere o8] shedied 3] e crniunlera ets s pdal o) pans seartdagenn
Reepanta Contagem
Toaeds 44 Tarre Besersn Beaon (SO0 ) n
Cabemis Rowres Brseco (S0000) »
Calwata Rk (SO0 ) .
Pargwes Gim Vales Graoe Visgnier Brenco (50013} 7
Guists du fracis Sraaco (SGO10) ]
Colotls Brame v (30007) -
Marguse don Veles Selerts Base (S0023) .
Onnls Maren Vesndedlin Somne o (AGO04 ) .
Onda Move Wogeser Brmcs {30006 .
Advwr Callvaita Copocad Tinta [5QO6) s
Sedecrane badas 25 que 3= s ligue

Imagem APENDICES 40 - Questionario "Selecio de vinhos algarvios para maridagem — Caldeirada a algarvia"
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Os respondentes depois de completarem a pergunta e clicarem no botdo “seguinte”
existente no final da pagina alusiva a iguaria “Caldeirada a algarvia”, tém acesso a pagina
do questionario referente a iguaria “Cataplana de peixes mistos a algarvia”, pertencente a
categoria “Peixes (de sabor acentuado)”, (vide Imagem APENDICES 41).
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Imagem APENDICES 41 - Questionario "Selecao de vinhos algarvios para maridagem — Cataplana de peixes mistos
a algarvia"
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Os respondentes depois de completarem a pergunta alusiva a iguaria “Cataplana de peixes
mistos a algarvia”, avangam com o cursor para baixo € na mesma pagina, selecionam os
vinhos para a iguaria “Atum estufado 4 algarvia”, pertencente 8 mesma categoria “Peixes
(de sabor acentuado)”, (vide Imagem APENDICES 42).
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Imagem APENDICES 42 - Questionario "Selego de vinhos algarvios para maridagem — Atum estufado a algarvia”
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Os respondentes depois de completarem a pergunta e clicarem no botdo “seguinte”
existente no final da pagina alusiva a iguaria “Atum estufado a algarvia”, t€m acesso a
pagina do questionario referente a iguaria “Ameijoas na cataplana”, pertencente a

categoria “Mariscos e moluscos de concha aquéticos”, (vide Imagem APENDICES 43).
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Imagem APENDICES 43 - Questionario "Seleco de vinhos algarvios para maridagem — Ameijoas na cataplana”
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Os respondentes depois de completarem a pergunta alusiva a iguaria “Ameijoas na
cataplana”, avangam com o cursor para baixo ¢ na mesma pagina, selecionam os vinhos
para a iguaria “Feijoada de buzinas”, pertencente & mesma categoria “Mariscos e
moluscos de concha aquaticos”, (vide Imagem APENDICES 44).
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Imagem APENDICES 44 - Questionario "Seleco de vinhos algarvios para maridagem — Feijoada de buzinas
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Os respondentes depois de completarem a pergunta e clicarem no botdo “seguinte”
existente no final da pagina alusiva a iguaria “Feijoada de buzinas”, t€m acesso a pagina
do questionario referente a iguaria “Arroz de polvo”, pertencente a categoria
“Cefalopodes™, (vide Imagem APENDICES 45).
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Os respondentes depois de completarem a pergunta alusiva a iguaria “Arroz de polvo”,
avangam com 0 cursor para baixo e na mesma pagina, selecionam os vinhos para a iguaria
“Lulas cheias”, pertencente a mesma categoria “Cefalopodes”, (vide Imagem
APENDICES 46).
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Imagem APENDICES 46 - Questionario "Seleco de vinhos algarvios para maridagem — Lulas cheias"
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Os respondentes depois de completarem a pergunta e clicarem no botdo “seguinte”
existente no final da pagina alusiva a iguaria “Lulas cheias”, tém acesso a pagina do
questionario referente a iguaria “Favas a algarvia”, pertencente a categoria “Legumes e
vegetais”, (vide Imagem APENDICES 47).
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Os respondentes depois de completarem a pergunta alusiva a iguaria “Favas a algarvia”,
avangam com 0 cursor para baixo e na mesma pagina, selecionam os vinhos para a iguaria
“Conserva de cenouras a algarvia”, pertencente a mesma categoria “Legumes e vegetais”,
(vide Imagem APENDICES 48).
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Imagem APENDICES 48 - Questionario "Selego de vinhos algarvios para maridagem — Conserva de cenoura a
algarvia"

205



Apéndices

Os respondentes depois de completarem a pergunta e clicarem no botdo “seguinte”
existente no final da pagina alusiva a iguaria “Conserva de cenouras & algarvia”, t€ém

acesso a pagina do questionario referente a iguaria “Arjamolho”, pertencente a categoria
“Cereais”, (vide Imagem APENDICES 49).
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Imagem APENDICES 49 - Questionario "Seleco de vinhos algarvios para maridagem — Arjamolho"

206



Tese de Mestrado em Diregdo e Gestdo Hoteleira

Os respondentes depois de completarem a pergunta alusiva a iguaria “Arjamolho”,
avangam com 0 cursor para baixo e na mesma pagina, selecionam os vinhos para a iguaria

“Xa(e)rém com conquilhas”, pertencente a mesma categoria “Cereais”, (vide Imagem
APENDICES 50).
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Imagem APENDICES 50 - Questionario "Selecdo de vinhos algarvios para maridagem — Xa(e)rém com conquilhas"
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Os respondentes depois de completarem a pergunta e clicarem no botdo “seguinte”
existente no final da pagina alusiva a iguaria “Xa(e)rém com conquilhas”, tém acesso a
pagina do questionario referente a iguaria “Bolo de améndoa”, pertencente a categoria
“Sobremesas doces (bolos)”, (vide Imagem APENDICES 51).
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Imagem APENDICES 51 - Questionario "Seleco de vinhos algarvios para maridagem — Bolo de améndoa"
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Os respondentes depois de completarem a pergunta alusiva a iguaria “Bolo de améndoa”,
avangam com 0 cursor para baixo e na mesma pagina, selecionam os vinhos para a iguaria
“Tarte de améndoa com mel, canela e gila”, pertencente & mesma categoria “Sobremesas
doces (bolos)”, (vide Imagem APENDICES 52).
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Apéndices

Os respondentes depois de completarem a pergunta e clicarem no botdo “seguinte”
existente no final da pagina alusiva a iguaria “Torta de améndoa com mel, canela e gila”,
tém acesso a pagina do questiondrio referente a iguaria “Dom Rodrigos”, pertencente a
categoria “Sobremesas doces (diversos)”, (vide Imagem APENDICES 53).
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Tese de Mestrado em Diregdo e Gestdo Hoteleira

Os respondentes depois de completarem a pergunta alusiva a iguaria “Dom Rodrigos”,
avangam com 0 cursor para baixo e na mesma pagina, selecionam os vinhos para a iguaria
“Estrelas de figo e améndoa”, pertencente a mesma categoria “Sobremesas doces
(diversos)”, (vide Imagem APENDICES 54).
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Imagem APENDICES 54 - Questionario "Seleco de vinhos algarvios para maridagem — Estrelas de figo e améndoa"
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Apéndices

Apéndice 15 - Questionario online “Maridagem entre vinhos e iguarias

do Algarve”

O 3° questionario online a aplicar ao painel de especialistas, tem 0 objetivo de selecionar
0s vinhos ideais para maridar com as iguarias anteriormente selecionadas e que integram
0 presente questiondrio, sendo acedido a partir do endereco de internet
http://www.enogastronomia.pt/OldFiles/quests/index.php/survey/index/action/previewg

roup/sid/294187/gid/70, em que sid corresponde ao codigo do questionario de um
determinado especialista.

A Imagem APENDICES 55 apresenta a pergunta inicial do 3° questionario, apds se clicar
no endereco de internet enviado pelo investigador aos especialistas, via e-mail. Nesta fase
pretende-se atribuir um valor a cada um dos 3 vinhos anteriormente selecionados para
cada iguaria, numa escala de likert numerada de 1 a 10, com opc¢édo de 1 casa decimal,
onde 1 significa “maridagem pouco adequada” e 10 significa “maridagem muito
adequada”, havendo a possibilidade de cada especialista poder comentar as suas opgoes,
com vista a obtencdo de informacéo qualitativa. Para a iguaria “Perdiz com ameijoas na
cataplana”, referente a categoria “Aves (Carnes escuras)”, 0S 3 Vvinhos mais
recomendados para maridar foram “Cabrita Reserva Branco”, “Quinta do francés
Branco” e “Tapada da Torre Reserva Branco”.
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Imagem APENDICES 55 - Questionario "Maridagem entre vinhos e iguarias do Algarve — Perdiz com ameijoas na
cataplana”
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Tese de Mestrado em Diregdo e Gestdo Hoteleira

Os respondentes depois de completarem a pergunta referente a iguaria “Perdiz com
ameijoas na cataplana”, clicam no botdo “seguinte” existente no final da pagina. Para a
iguaria “Cozido de grao a moda de Vaqueiros”, referente a categoria “Aves (Carnes
leves)”, os 3 vinhos mais recomendados para maridar foram “Quinta do Francés Syrah
Tinto”, Cabrita Reserva Tinto” e “Alvor Colheita especial Tinto”. (vide Imagem
APENDICES 56).
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Imagem APENDICES 56 - Questionario "Maridagem entre vinhos e iguarias do Algarve — Cozido de grdo & moda de
Vaqueiros"
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Apéndices

Os respondentes depois de completarem a pergunta referente a iguaria “Cozido de grdo a
moda de Vaqueiros”, clicam no botdo “seguinte” existente no final da pégina. Para a
iguaria “Galinha cerejada”, referente a categoria “Aves (Carnes leves)”, os 3 vinhos mais
recomendados para maridar foram “Alvor Colheita especial Tinto ”, Cabrita Tinto” e
“Cabrita reserva Branco”. (vide Imagem APENDICES 57).
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Imagem APENDICES 57 - Questionario "Maridagem entre vinhos e iguarias do Algarve — "Galinha cerejada”
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Tese de Mestrado em Diregdo e Gestdo Hoteleira

Os respondentes depois de completarem a pergunta referente a iguaria “Galinha
cerejada”, clicam no botdo “seguinte” existente no final da pagina. Para a iguaria “Carne
de porco com ameijoas”, referente a categoria “Carnes (ndo vermelhas)”, os 3 vinhos mais
recomendados para maridar foram “Tapada da Torre Reserva Tinto”, Cabrita Reserva
Tinto” e “Alvor Colheita especial Tinto” (vide Imagem APENDICES 58).
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Imagem APENDICES 58 - Questionario "Maridagem entre vinhos e iguarias do Algarve — "Carne de porco com
ameijoas"
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Apéndices

Os respondentes depois de completarem a pergunta referente 4 iguaria “Carne de porco
com ameijoas”, clicam no botdo “seguinte” existente no final da pégina. Para a iguaria
“Lombinhos de porco com ameijoas e xarém”, referente a categoria “Carnes (nio
vermelhas)”, os 3 vinhos mais recomendados para maridar foram “Alvor Colheita
especial Tinto”, “Cabrita Reserva Tinto” e “Foral de Albufeira Reserva Tinto” (vide
Imagem APENDICES 59).
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Imagem APENDICES 59 - Questionario “Maridagem entre vinhos e iguarias do Algarve - Lombinhos de porco com
ameijoas e xerém"
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Tese de Mestrado em Diregdo e Gestdo Hoteleira

Os respondentes depois de completarem a pergunta referente 4 iguaria “Lombinhos de
porco com ameijoas e xerém”, clicam no botdo “seguinte” existente no final da pégina.
Para a iguaria “Carapaus alimados”, referente a categoria “Peixes (de sabor leve)”, os 3
vinhos mais recomendados para maridar foram “Alvor Singular Branco”, “Quinta do

Francés Branco” e¢ “Marqués dos Vales Primeira Sele¢ao Branco” (vide Imagem
APENDICES 60).
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Imagem APENDICES 60 - Questionario “Maridagem entre vinhos e iguarias do Algarve — Carapaus alimados"
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Apéndices

Os respondentes depois de completarem a pergunta referente a iguaria “Carapaus
alimados”, clicam no botdo “seguinte” existente no final da pégina. Para a iguaria
“Caldeirada a algarvia”, referente a categoria “Peixes (de sabor leve)”, os 3 vinhos mais
recomendados para maridar foram “Tapada da Torre Reserva Branco”, “Cabrita Reserva
Branco” e “Cabrita Ros¢” (vide Imagem APENDICES 61).
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Imagem APENDICES 61 - Questionario “Maridagem entre vinhos e iguarias do Algarve — Caldeirada a algarvia"
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Tese de Mestrado em Diregdo e Gestdo Hoteleira

Os respondentes depois de completarem a pergunta referente a iguaria “Caldeirada a
algarvia”, clicam no botdo ‘“seguinte” existente no final da péagina. Para a iguaria
“Cataplana de peixes mistos a algarvia”, referente a categoria “Peixes (de sabor
acentuado)”, os 3 vinhos mais recomendados para maridar foram “Tapada da Torre
Reserva Branco”, “Cabrita Reserva Branco” e “Quinta do Francés Branco” (vide Imagem
APENDICES 62).
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Imagem APENDICES 62 - Questionario “Maridagem entre vinhos e iguarias do Algarve — Cataplana de peixes
mistos a algarvia"
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Apéndices

Os respondentes depois de completarem a pergunta referente a iguaria “Cataplana de
peixes mistos a algarvia”, clicam no botdo “seguinte” existente no final da pagina. Para
aiguaria “Atum estufado a algarvia”, referente a categoria “Peixes (de sabor acentuado)”,
0s 3 vinhos mais recomendados para maridar foram “Cabrita Reserva Branco”, “Tapada

da Torre Reserva Branco” e “Onda Nova Viognier Branco” (vide Imagem APENDICES
63).
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Imagem APENDICES 63 - Questionario “Maridagem entre vinhos e iguarias do Algarve — Atum estufado a algarvia"
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Tese de Mestrado em Diregdo e Gestdo Hoteleira

Os respondentes depois de completarem a pergunta referente a iguaria “Atum estufado a
algarvia”, clicam no botdo ‘“seguinte” existente no final da péagina. Para a iguaria
“Ameijoas na cataplana”, referente a categoria “Mariscos e moluscos de concha
aquaticos”, os 3 vinhos mais recomendados para maridar foram “Cabrita Reserva
Branco”, “Tapada da Torre Reserva Branco” e “Quinta do Francés Branco” (vide Imagem

APENDICES 64).
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Imagem APENDICES 64 - Questionario “Maridagem entre vinhos e iguarias do Algarve — Ameijoas na cataplana"
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Apéndices

Os respondentes depois de completarem a pergunta referente a iguaria “Ameijoas na
cataplana”, clicam no botdo “seguinte” existente no final da pagina. Para a iguaria
“Feijoada de buzinas”, referente a categoria “Mariscos e moluscos de concha aquaticos”,
os 3 vinhos mais recomendados para maridar foram “Cabrita Branco”, “Tapada da Torre
Reserva Branco” e “Quinta do Francés Tinto” (vide Imagem APENDICES 65).
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Imagem APENDICES 65 - Questionario “Maridagem entre vinhos e iguarias do Algarve — Feijoada de buzinas"
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Tese de Mestrado em Diregdo e Gestdo Hoteleira

Os respondentes depois de completarem a pergunta referente a iguaria “Feijoada de
buzinas”, clicam no botdo “seguinte” existente no final da pagina. Para a iguaria “Arroz
de polvo”, referente a categoria “Cefalopodes”, os 3 vinhos mais recomendados para
maridar foram “Cabrita Reserva Branco”, “Tapada da Torre Reserva Branco” e “Alvor
Colheita Especial Tinto” (vide Imagem APENDICES 66).

TUREMO DE escols de hatelaria £ —
PORTUGAL ){ @ turisma do algarve 2 Uhlge

ATO o s b 5 3w A e wwbegeny Iwre rweard by werts A Bue de e ibogue Afet B L R SIS

Thevas o gae e v dagere
B e

e

i o gee b o
Tt Y

e on e o s e ey
d bk on marnippabes

ra

Imagem APENDICES 66 - Questionario “Maridagem entre vinhos e iguarias do Algarve — Arroz de polvo"
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Apéndices

Os respondentes depois de completarem a pergunta referente a iguaria “Arroz de polvo”,
clicam no botdo “seguinte” existente no final da pagina. Para a iguaria “Lulas cheias”,
referente a categoria “Cefalopodes”, os 3 vinhos mais recomendados para maridar foram
“Cabrita Reserva Branco”, “Tapada da Torre Reserva Branco” e “Quinta do Francés
Branco” (vide Imagem APENDICES 67).
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Imagem APENDICES 67 - Questionario “Maridagem entre vinhos e iguarias do Algarve — Lulas cheias"
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Tese de Mestrado em Diregdo e Gestdo Hoteleira

Os respondentes depois de completarem a pergunta referente a iguaria “Lulas cheias”,
clicam no botéo “seguinte” existente no final da pagina. Para a iguaria “Favas a algarvia”,
referente a categoria “Legumes e vegetais”, os 3 vinhos mais recomendados para maridar
foram “Quinta do Francés Tinto”, “Alvor Colheita Especial Tinto” e “Foral de Albufeira
Colheita Selecionada Tinto” (vide Imagem APENDICES 68).
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Imagem APENDICES 68 - Questionario "Maridagens entre vinhos de iguarias do Algarve — Favas & algarvia”
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Apéndices

Os respondentes depois de completarem a pergunta referente a iguaria “Favas 4 algarvia”,
clicam no botdo “seguinte” existente no final da pagina. Para a iguaria “Conserva de
cenoura a algarvia”, referente a categoria “Legumes e vegetais”, os 3 vinhos mais
recomendados para maridar foram “Cabrita Rosé¢”, “Alvor Rosé Selection” e “Odelouca

Branco” (vide Imagem APENDICES 69).
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Imagem APENDICES 69 - Questionario “Maridagem entre vinhos e iguarias do Algarve — Conserva de cenoura a
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Tese de Mestrado em Diregdo e Gestdo Hoteleira

Os respondentes depois de completarem a pergunta referente a iguaria “Conserva de
cenoura a algarvia”, clicam no botdo “seguinte” existente no final da pagina. Para a
iguaria “Arjamolho”, referente a categoria “Cerais”, os 3 vinhos mais recomendados para
maridar foram “Cabrita Branco”, “Alvor Singular Branco” ¢ “Vida Nova Branco” (vide
Imagem APENDICES 70).
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Imagem APENDICES 70 - Questionario “Maridagem entre vinhos e iguarias do Algarve - Arjamolho”
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Apéndices

Os respondentes depois de completarem a pergunta referente a iguaria “Arjamolho”,
clicam no botdo “seguinte” existente no final da pagina. Para a iguaria “Xa(e)rém com
conquilhas”, referente a categoria “Cerais”, os 3 vinhos mais recomendados para maridar
foram “Cabrita Reserva Branco”, “Quinta do Francés Branco” e “Alvor Singular Branco”
(vide Imagem APENDICES 71).
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Imagem APENDICES 71 - Questionario “Maridagem entre vinhos e iguarias do Algarve — Xa(e)rém com conquilhas"
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Tese de Mestrado em Diregdo e Gestdo Hoteleira

Os respondentes depois de completarem a pergunta referente a iguaria “Xa(e)rém com
conquilhas”, clicam no botao “seguinte” existente no final da pagina. Para a iguaria “Bolo
de améndoa”, referente a categoria “Sobremesas doces (bolos)”, os 3 vinhos mais
recomendados para maridar foram “Tapada da Torre Licoroso Reserva Branco”, “Tapada
da Torre Licoroso Reserva Tinto” e “Vida Nova espumante Bruto Rosé” (vide Imagem
APENDICES 72).
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Imagem APENDICES 72 - Questionario “Maridagem entre vinhos e iguarias do Algarve — Bolo de améndoa"
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Apéndices

Os respondentes depois de completarem a pergunta referente a iguaria “Bolo de
améndoa”, clicam no botdo “seguinte” existente no final da pagina. Para a iguaria “Torta
de améndoa com mel, canela e gila”, referente a categoria “Sobremesas doces (bolos)”,
os 3 vinhos mais recomendados para maridar foram “Tapada da Torre Licoroso Reserva
Branco”, “Tapada da Torre Licoroso Reserva Tinto” e “Vida Nova espumante Bruto
Rosé” (vide Imagem APENDICES 73).
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Imagem APENDICES 73 - Questionario “Maridagem entre vinhos e iguarias do Algarve — Torta de améndoa com
mel, canela e gila"
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Tese de Mestrado em Diregdo e Gestdo Hoteleira

Os respondentes depois de completarem a pergunta referente a iguaria “Torta de améndoa
com mel, canela e gila”, clicam no botdo “seguinte” existente no final da pagina. Para a
iguaria “Dom Rodrigos”, referente a categoria “Sobremesas doces (diversos)”, os 3
vinhos mais recomendados para maridar foram “Tapada da Torre Licoroso Reserva
Branco”, “Tapada da Torre Licoroso Reserva Tinto” e “Vida Nova espumante Bruto
Rosé” (vide Imagem APENDICES 74).
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Imagem APENDICES 74 - Questionario “Maridagem entre vinhos e iguarias do Algarve — Dom Rodrigos"
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Apéndices

Os respondentes depois de completarem a pergunta referente a iguaria “Dom Rodrigos”,
clicam no botdo “seguinte” existente no final da pagina. Para a iguaria “Estrelas de figo
e améndoa”, referente a categoria “Sobremesas doces (diversos)”, os 3 vinhos mais
recomendados para maridar foram “Tapada da Torre Licoroso Reserva Tinto”, “Tapada
da Torre Licoroso Reserva Branco” ¢ “Vida Nova espumante Bruto Rosé” (vide Imagem
APENDICES 75).
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Imagem APENDICES 75 - Questionario “Maridagem entre vinhos e iguarias do Algarve — Estrelas de figo e améndoa"
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Apéndice 16 - Mensagem de correio eletronico para especialistas, de
comunicacdo de resultados do Questionario — “Sele¢do de iguarias

tipicas do Algarve”
Exmo(a). Sr.(*) (...),

Gostaria antes de mais, de agradecer a sua colabora¢do bem como de todo o grupo de
especialistas convidados para o estudo "Algarve - relagdo Enogastrondémica".

O consenso neste primeiro questionario “Selecdo de iguarias tipicas do Algarve” foi ndo
sO alcangado, como fortalecido pela excelente adesdo (91%) nas respostas, cujos
resultados apresento abaixo e que servem de base para o segundo questionario:

Ne Categoria Popularidade
Aves (Carnes escuras)
1 Perdiz com ameijoas na cataplana 33
Aves (Carnes leves)
) Galinha cerejada 29
Cozido de grdao a moda de Vaqueiros 28
Carnes (ndo vermelhas)
3 Carne de porco com ameijoas 21
Lombinhos de porco com ameijoas e xerém 21
Peixes (de sabor leve)
4 Carapaus alimados 38
Caldeirada a algarvia 21
Peixes (de sabor acentuado)
5 Cataplana de peixes mistos a algarvia 23
Atum estufado a algarvia 17
Mariscos e moluscos de concha aquaticos
6 Ameijoas na cataplana 25
Feijoada de buzinas 20
Cefalépodes
7 Arroz de polvo 25
Lulas cheias 16
Legumes e vegetais
3 Favas a algarvia 34
Conserva de cenoura a algarvia 30
Cereais
9 Arjamolho 32
Xarém com conquilhas 30
Sobremesas doces (bolos)
10 Bolo de améndoa 36
Torta de améndoa com mel, canela e gila 21
Sobremesas doces (diversos)
1 Dom Rodrigos 41
Estrelas de figo e améndoas 14

Imagem APENDICES 76 - Resultados do questionario “Selecdo de iguarias tipicas do Algarve"
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Caso ndo lhe tenha sido possivel responder ao primeiro questionario, sera muito
importante para o estudo contar com a mais-valia da sua colaboragéo no restante processo.

Com os melhores cumprimentos,

Manuel Serra
Coordenador de Area Técnica
Agrupamento de Escolas de Hotelaria e Turismo do Algarve
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Apéndice 17 - Mensagem de correio eletronico para especialistas, de
comunicacdo de resultados do Questionario — “Selecao de vinhos

algarvios para maridagem”
Exmo(a). Sr.(3) (...),

Gostaria antes de mais, de agradecer a sua colabora¢do bem como de todo o grupo de
especialistas convidados para o estudo "Algarve - relacdo Enogastronémica”.

O consenso neste segundo questionario “Sele¢do de vinhos algarvios para maridagem”
foi ndo so alcangado, como fortalecido pela excelente adesé@o (85%) nas respostas, cujos
resultados apresento abaixo e que servem de base para o terceiro questionario:
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Vinhos mais votados por iguaria

lguaria Resposta especialistas (Q2) Contagem
Cabrita Reserva Branco (SQ016) 22
Perdizcom ameijoas na - -
Quinta do francés Branco (SQ022) 9
Cataplana
Tapada da Torre Reserva Branco (SQ008) 9
lguaria Resposta especialistas (Q2) Contagem
Quinta do Francés Syrah Tinto (SQ117) 15
Cozido de grdo a moda - -
) Cabrita Reserva Tinto (SQ101) 10
de Vaqueiros
Alvor Colheita Especial Tinto (SQ080) 9
lguaria Resposta especialistas (Q2) Contagem
Alvor Colheita Especial Tinto (SQ080) 11
Galinha cerejada Cabrita Tinto (SQ100) 10
Cabrita Reserva Branco (SQ016) 10
lguaria Resposta especialistas (Q2) Contagem
Tapada da Torre Reserva Tinto (28) 16
Carne de porco com - -
.. Cabrita Reserva Tinto (39) 12
ameijoas
Alvor Colheita Especial Tinto (26) 12
lguaria Resposta especialistas (Q2) Contagem
Alvor Colheita Especial Tinto (26) 11
Lombinhos de porco com - -
- , Cabrita Reserva Tinto (39) 10
ameijoas e xerém
Foral de Albufeira Reserva Tinto 9
lguaria Resposta especialistas (Q2) Contagem
Alvor Singular Branco (SQ002) 20
Carapaus alimados Quinta do francés Branco (SQ010) 18
Marqués dos Vales Primeira Seleg¢do Branco (SQ011) 14
Iguaria Resposta especialistas (Q2) Contagem
Tapada da Torre Reserva Branco (SQ003) 22
Caldeirada a algarvia |Cabrita Reserva Branco (SQ008) 19
Cabrita Rosé (5Q020) 9
Iguaria Resposta especialistas (Q2) Contagem
Tapada da Torre Reserva Branco (SQ003) 20
Cataplana de peixes N
) R . Cabrita Reserva Branco (SQ008) 17
mistos a algarvia
Quinta do francés Branco (SQ010) 12
lguaria Resposta especialistas (Q2) Contagem
Cabrita Reserva Branco (SQ008) 15
Atum estufado a algarvia |Tapada da Torre Reserva Branco (SQ003) 14
Onda Nova Viognier Branco (SQ006) 11
Iguaria Resposta especialistas (Q2) Contagem
Cabrita Reserva Branco (SQ008) 24
Ameijoas na cataplana |Tapada da Torre Reserva Branco (SQ003) 15
Quinta do francés Branco (SQ010) 15
lguaria Resposta especialistas (Q2) Contagem
Cabrita Reserva Branco (SQ008) 23
Feijoada de buzinas Tapada da Torre Reserva Branco (SQ003) 12
Quinta do francés Tinto (5SQ041) 8
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Iguaria Resposta especialistas (Q2) Contagem
Cabrita Reserva Branco (SQ008) 19
Arrozde Polvo Tapada da Torre Reserva Branco (SQ003) 12
Alvor Colheita especial Tinto (5SQ026) 9
lguaria Resposta especialistas (Q2) Contagem
Cabrita Reserva Branco (SQ008) 18
Lulas cheias Tapada da Torre Reserva Branco (SQ008) 13
Quinta do francés Branco (SQ010) 12
Iguaria Resposta especialistas (Q2) Contagem
Quinta do francés Tinto (SQ041) 15
Favas a algarvia Alvor Colheita Especial Tinto (5Q026) 16
Foral de Albufeira Colheita Selecionada Tinto (SQ030) 9
Iguaria Resposta especialistas (Q2) Contagem
Cabrita Rosé (5Q020) 20
Conserva de cenoura a - -
. Alvor Rosé Selection (SQ017) 13
algarvia
Odelouca Branco (SQ009) 11
lguaria Resposta especialistas (Q2) Contagem
Cabrita Branco (SQ007) 17
Arjamolho Alvor Singular Branco (SQ002) 15
Vida Nova Branco (SQ004) 12
Iguaria Resposta especialistas (Q2) Contagem
Cabrita Reserva Branco (SQ008) 18
Xa(e)rém com - R
) Quinta do francés Branco (SQ010) 15
conquilhas
Alvor Singular Branco (SQ002) 13
Iguaria Resposta especialistas (Q2) Contagem
Tapada da Torre Licoroso Reserva Branco (5Q049) 26
Bolo de améndoa Tapada da Torre Licoroso Reserva Tinto (5SQ048) 25
Vida Nova Espumante Bruto Rosé (SQ047) 15
Iguaria Resposta especialistas (Q2) Contagem
Tapada da Torre Licoroso Reserva Branco (5SQ049) 32
Torta de améndoa com - -
. Tapada da Torre Licoroso Reserva Tinto (5Q048) 26
mel, canela e gila
Vida Nova Espumante Bruto Rosé (SQ047) 16
Iguaria Resposta especialistas (Q2) Contagem
Tapada da Torre Licoroso Reserva Branco (5SQ049) 28
Dom Rodrigos Tapada da Torre Licoroso Reserva Tinto (5SQ048) 25
Vida Nova Espumante Bruto Rosé (SQ047) 16
Iguaria Resposta especialistas (Q2) Contagem
Tapada da Torre Licoroso Reserva Tinto (5SQ048) 35
Estrelas de figoe -
R Tapada da Torre Licoroso Reserva Branco (5Q049) 24
améndoa
Vida Nova Espumante Bruto Rosé (SQ047) 16

Imagem APENDICES 77 - Resultados do questionario “Selecio de vinhos algarvios para maridagem"
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Caso ndo lhe tenha sido possivel responder ao segundo questionario, sera muito

importante para o estudo contar com a mais-valia da sua colaboragéo no restante processo.

Com os melhores cumprimentos,

Manuel Serra
Coordenador de Area Técnica
Agrupamevrio_'de Escolas de Hotelaria e Turismo do Algarve
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Apéndice 18 - Mensagem de correio eletronico para especialistas, de
agradecimento e comunicacdo de resultados do 3° Questionario —
“Selecao de vinhos algarvios para maridagem”

Exmo(a). Sr.(*) (...),
Gostaria antes de mais, de agradecer a sua preciosa colaboragdo na resposta (total ou
parcial) aos 3 inquéritos que decorreram no ambito do estudo "Algarve - relacdo

Enogastronémica”, tendo em conta o método “DTR”.

A participacdo neste 3° e Gltimo questionario atingiu os 62% de respostas quantitativas,
correspondendo a participacdo de 34 especialistas, dos quais 38% (13) comentaram total

ou parcialmente as maridagens apresentadas, conforme se pode verificar abaixo:
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Maridagens selecionadas (Q3) Popularidade | Acidez | Alcool | ©Graude
maridagem
lguarias Vinhos (Q2) © (%) (Média)
Cabrita Reserva Branco 22 5,8 12,5 6,42
Perdiz com ameijoas na
2 ! Quinta do Francés Branco 9 4.8 14 7,01
cataplana
Tapada da Torre Reserva Branco 9 5,13 14,3 6,83
Maridagens selecionadas (Q3) Popularidade | Acidez | Alcool Sl EE
maridagem
Iguarias Vinhos (Q2) ©) (%) (Média)
Quinta do Francés Syrah Tinto 15 5,3 16,6 7,76
Cozido de grdo a moda de - _
X Cabrita Reserva Tinto 10 5 14,5 7,09
Vaqueiros
Alvor Colheita Especial Tinto 9 4,65 14 7,25
Maridagens selecionadas (Q3) Popularidade | Acidez | Alcool Gl ek
maridagem
Iguarias Vinhos (Q2) ©) (%) (Média)
Alvor Colheita Especial Tinto 11 4,65 14 7,17
Galinha cerejada Cabrita Tinto 10 5,4 13,5 7,37
Cabrita Reserva Branco 10 5,8 12,5 6,43
Maridagens selecionadas (Q3) Popularidade | Acidez | Alcool Grauide
maridagem
lguarias Vinhos (Q2) ©) (%) (Média)
Tapada da Torre Reserva Tinto 16 6,04 13,77 8,01
Carne de porco com - -
- Cabrita Reserva Tinto 12 5 14,5 7,45
ameijoas
Alvor Colheita Especial Tinto 12 4,65 14 7,47
Maridagens selecionadas (Q3) Popularidade | Acidez | Alcool | Graude
maridagem
lguarias Vinhos Q2 ©) (%) (Média)
Alvor Colheita Especial Tinto 11 4,65 14 7,50
Lombinhos de porco
NS B8 POTEO | - brita Reserva Tinto 10 5 145 7,45
com ameijoas e xerém
Foral de Albufeira Reserva Tinto 9 4,6 14 6,87
Maridagens selecionadas (Q3) Popularidade | Acidez | Alcool Gl G
maridagem
Iguarias Vinhos (Q2) ©) (%) (Média)
Alvor Singular Branco 20 51 13,1 7,20
Carapaus alimados Quinta do francés Branco 18 4.8 14 7,46
Marqués dos Vales Primeira Selegdo Branco 14 7,7 14 7,89
Maridagens selecionadas (Q3) Popularidade | Acidez | Alcool EIG ek
maridagem
Iguarias Vinhos (Q2) ©) (%) (Média)
Tapada da Torre Reserva Branco 22 5,13 143 7,94
Caldeirada a algarvia [Cabrita Reserva Branco 19 58 12,5 7,72
Cabrita Rosé 9 572 12,5 7,13
Maridagens selecionadas (Q3) Popularidade | Acidez | Alcool Gr.z;u de
maridagem
lguarias Vinhos (Q2) ©) (%) (Média)
Tapada da Torre Reserva Branco 20 5,13 14,3 7,99
Cataplana de peixes -
. N . Cabrita Reserva Branco 17 5,8 12,5 7,54
mistos a algarvia
Quinta do francés Branco 12 4,8 14 7,23
Maridagens selecionadas (Q3) Popularidade | Acidez | Alcool Gr_&;“ GE
maridagem
lguarias Vinhos (Q2) ©) (%) (Média)
Cabrita Reserva Branco 15 5,8 12,5 7,49
Atum estufado a algarvia | Tapada da Torre Reserva Branco 14 5,13 14,3 7,68
Onda Nova Viognier Branco 11 5,8 14 6,98
Maridagens selecionadas (Q3) Popularidade | Acidez | Alcool Gr_z;u it
maridagem
Iguarias Vinhos (Q2) ©) (%) (Média)
Cabrita Reserva Branco 24 58 12,5 7,18
Ameijoas na cataplana |Tapada da Torre Reserva Branco 15 5,13 14,3 7,72
Quinta do francés Branco 15 4.8 14 7,69
Maridagens selecionadas (Q3) Popularidade | Acidez | Alcool Gr.a;u it
maridagem
Iguarias Vinhos (Q2) ©) (%) (Média)
Cabrita Reserva Branco 23 58 12,5 6,77
Feijoada de buzinas  |Tapada da Torre Reserva Branco 12 5,13 143 7,88
Quinta do francés Tinto 8 4,8 15 6,69
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Maridagens selecionadas (Q3) Popularidade Acidez [ Alcool Gr_au CE
- e Q2) © (%) maridagem
lguarias Vinhos (Média)
Cabrita Reserva Branco 19 5,8 12,5 7,04
Arroz de Polvo Tapada da Torre Reserva Branco 12 5,13 14,3 7,94
Alvor Colheita especial Tinto 9 4,65 14 7,33
Maridagens selecionadas (Q3) Popularidade | Acidez | Alcool G ek
- e Q2) © (%) maridagem
lguarias Vinhos (Média)
Cabrita Reserva Branco 18 5,8 12,5 7,31
Lulas cheias Tapada da Torre Reserva Branco 13 5,13 14,3 7,78
Quinta do francés Branco 12 4.8 14 6,96
Maridagens selecionadas (Q3) Popularidade | Acidez | Alcool Grau de
maridagem
Iguarias Vinhos (Q2) ©) (%) (Média)
Quinta do francés Tinto 15 4,8 15 7,60
Favas a algarvia Alvor Colheita Especial Tinto 16 4,65 14 7,05
Foral de Albufeira Colheita Selecionada Tinto 9 4,89 14,5 7,26
Maridagens selecionadas (Q3) Popularidade | Acidez | Alcool LGS
maridagem
Iguarias Vinhos (Q2) ) (%9) (Média)
Cabrita Rosé 20 5,2 12,5 7,21
Conserva de cenoura a - -
. Alvor Rosé Selection 13 5,01 12,7 7,11
algarvia
Odelouca Branco 11 4,3 14 6,19
Maridagens selecionadas (Q3) Popularidade | Acidez | Alcool Grau de
maridagem
lguarias Vinhos (Q2) © (%) (Média)
Cabrita Branco 17 55 12,5 6,41
Arjamolho Alvor Singular Branco 15 51 13,1 6,44
Vida Nova Branco 12 59 14 6,76
Maridagens selecionadas (Q3) Popularidade | Acidez | Alcool | Graude
- e Q2) © (%) maridagem
lguarias Vinhos (Média)
Cabrita Reserva Branco 18 5,8 12,5 7,29
Xa(e)rém com
© . Quinta do francés Branco 15 4.8 14 7,04
conquilhas
Alvor Singular Branco 13 51 13,1 6,94
Maridagens selecionadas (Q3) Popularidade | Acidez | Alcool Grau de
maridagem
Iguarias Vinhos (Q2) ©) (%) (Média)
Tapada da Torre Licoroso Reserva Branco 26 6,4 19,4 7,79
Bolo de améndoa Tapada da Torre Licoroso Reserva Tinto 25 4 15,8 7,18
Vida Nova Espumante Bruto Rosé 15 6,3 12,5 7,46
Maridagens selecionadas (Q3) Popularidade | Acidez | Alcool e
maridagem
Iguarias Vinhos (Q2) ©) (%9) (Média)
Tapada da Torre Licoroso Reserva Branco 32 6,4 19,4 7,54
Torta de améndoa com - -
. Tapada da Torre Licoroso Reserva Tinto 26 4 15,8 7,51
mel, canela e gila
Vida Nova Espumante Bruto Rosé 16 6,3 12,5 7,44
Maridagens selecionadas (Q3) Popularidade | Acidez | Alcool SIS
maridagem
lguarias Vinhos (Q2) ©) (%) (Média)
Tapada da Torre Licoroso Reserva Branco 28 6,4 19,4 7,19
Dom Rodrigos Tapada da Torre Licoroso Reserva Tinto 25 4 15,8 7,40
Vida Nova Espumante Bruto Rosé 16 6,3 12,5 7,86
Maridagens selecionadas (Q3) Popularidade | Acidez | Alcool | Graude
| - y— Q2) © (%) maridagem
guarias Innos (Média)
Tapada da Torre Licoroso Reserva Tinto 35 4 15,8 7,96
Estrelas de figo e
. 0 Tapada da Torre Licoroso Reserva Branco 24 6,4 19,4 7,41
améndoa
Vida Nova Espumante Bruto Rosé 16 6,3 12,5 6,82

Imagem APENDICES 78 - Resultados quantitativos do gquestionario

Selecéo de vinhos algarvios para maridagem"
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Perdiz com ameijoas na cataplana - Comentarios de maridagem

Especialista

Cabrita Reserva Branco

Quinta do francés Branco

Tapada da Torre Reserva Branco

10

A acidez contrasta e a estrutura do vinho
aguenta bem o prato

Os brancos combina bem com o prato de
perdiz e lavam a boca para a garfada seguinte

Bom vinho com estrutura, fica bem com a
perdiz pelas mesmas razfes

11

Boa estrutura e acidez

12

Sera sempre mais recomendavel um vinho
tinto reserva, levemente aveludado

Sera sempre mais recomendavel um vinho
tinto reserva, levemente aveludado

Sera sempre mais recomendavel um vinho
tinto reserva, levemente aveludado

13

A acidez contrasta e a estrutura do vinho
aguenta bem o prato

Sera sempre mais recomendavel um vinho
tinto reserva, levemente aveludado

Bom vinho com estrutura, fica bem com a
perdiz pelas mesmas razées

14

Agradavel contraste

O sabor frutado e fresco destaca o aroma das
aves

Muito bom vinho branco

15

Um vinho branco com boa acidez e grau
alcoolico para aguentar a estrutura do prato.
Melhor combinagéo ainda seria com vinho
tinto pela necessidade da presenca de taninos
e dos aromas das castas tintas que ligam
melhor com os sabores de caca que dominam
0 prato

16

Contraste singular

Limpa o palato a cada garfada

Seré concerteza a melhor escolha dos trés
brancos

21

Tendo em conta que € um vinho de excelente
acidez, bem perfumado, sobressaindo aromas
de flor de laranjeira e ligeiros aromas a esteva
e por ser um branco reserva de qualidade, liga
bem com a perdiz por se tratar de caca de
penas

Vinho oriundo de vinhas plantadas em solos
xistosos, logo mais estruturado, tem uma
pureza impar em que a sua excelente acidez,
bem presente e os ligeiros aromas a frutos
brancos, ligam na perfeicdo com caga de
penas

E um vinho reserva de excelente qualidade,
oriundo da casta Viognier, o que lhe impde
uma 6tima acidez, fundamental para que este
vinho esteja em consonancia com a iguaria

25

Depois de degustar uma ave tdo nobre
acrescentada de um leve sabor a mar com o
intenso dos arométicos.

Este vinho de toque leve de acidez mas com
intensidade de sabor é na verdade ligagéo
quase perfeita

Na mistura de sabores do prato onde sobrsssai
acaga e 0 mar, este vinho com boa estrutura
e sabor frutado é excelente
para o clima do Algarve, apetece sempre
mais um trago

Vinho forte e estruturado acidez no razoavel.
Fica bem com a perdiz mas néo consegue o
consenso para os restantes componentes do

prato

28

Este vinho tem notas que equilibram este tipo
de prato, féacil de beber dando alguma frescura
na cataplana

Vinho mais intenso, um pouco mais pesado
mas também se pode adaptar a este prato

Demasiado alcoélico para branco. Dos trés
prefiro o Cabrita

30

A sua frescura aliada a uma boa acidez e aos
taninos bem presentes e a passagem por
barricas da-lhe vantagem perante outros

vinhos para este prato.

Acidez superior ao cabrita, mas mais
mineralidade, frescura. O grau alcodlico é
superior (sendo um pouco elevado para
branco), mas o estagio em madeira da-lhe um
toque mais elegante.

Demasiado alcodlico para branco, penso que
néo seria uma boa escolha apesar da sua
acidez

31

Vinho com pouca graduacéo alcodlica e
acidez demasiada para um prato de caca. Este
prato requer um vinho com taninos e acidez
equilibrados. Um vinho tinto, com notas
aromaticas a esteva seria 0 mais adequado

Tratando-se de um prato de caca de penas é
aceitavel um vinho branco estruturado, com
estagio em madeira como é o caso. Uma
maridagem pouco usual que certamente terd
bons resultados. A acidez néo é elevada e
ajuda a refrescar o palato

Sendo um vinho da casta Viognier, com
algumas notas florais, embora aceitavel, ndo
sera a melhor maridagem

33

Embora eu prefira um tinto leve, o cabrita
branco com a sua acidez persistente e a sua
frescura ndo seria uma ma opgéo

Aroma ligeiro frutado a alperce, com final
longo e persistente, o que serviria para
balangar o contraste das ameijoas com a
perdiz

A escolha mais acertada seria sempre um
vinho tinto

Imagem APENDICES 79 - Resultados qualitativos do questionério “Selecéo de vinhos algarvios para maridagem

Perdiz com ameijoas na cataplana”
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Cozido de grdo a moda de Vaqueiros - Comentarios de maridagem

Especialista Quinta do Francés Syrah Tinto Cabrita Reserva Tinto Alvor Colheita Especial Tinto
Este tinto reserva passara um pouco por cima| Este colheita especial podera ficar bem com
10 Um tinto leve e guloso para um prato leve do cozido de grdo... néo penso que seja a 0 cozido de grdo desde que n&o ultrapasse o
melhor harmonia prato
O cozido de grdo requer mais um tinto jovem, |O cozido de grdo requer mais um tinto jovem,
12 levemente alcodlico e até com alguma levemente alcodlico e até com alguma
adstringéncia adstringéncia
. O cozido de gréo requer mais um tinto jovem, |O cozido de gréo requer mais um tinto jovem,
Um tinto leve e guloso para um prato forte . . ) .
13 como este levemente alcodlico e até com alguma levemente alcodlico e até com alguma
adstringéncia adstringéncia
14 Casamento perfeito Sabores que se misturam na perfeicéo O gue menos apreciei entre as varias opcdes
E um prato intenso de aves de galinheiro com
15 alguma gordura. precisa de um vinho gostoso,
com taninos aveludados e bem presentes
16 Harmonia de sabores Aromaético e intenso, sobressai ao grdo Garante a satisfacdo de quem prova ambos
- . . . oo Grande vinho tinto reserva, tendo em conta L .
E um vinho tinto de aromas inconfundiveis a L. N Vinho muito idéntico ao anterior, embora de
que é oriundo de uma vinha com excelente L
frutos vermelhos e frutos do bosque. Vinho de . uma sub regido diferente o que altera
R . . terroir. Oferece-nos aromas e sabores a frutos R R
grande qualidade que honra os vinhos tintos . o relativamente o seu terroir, tornando este
21 R s - vermelhos e é de uma elegancia . L .
do Algarve. Liga na perfeicdo com a iguaria, | . . . X vinho ligeiramente mais encorpado, o que
e inconfundivel. Liga bem com o cozido de o . L
dada a especificidade das suas carnes e aguenta| _ | ndo o impede de ligar na perfeicdo com esta
. N gréo, podendo eventualmente sobrepor-se a . .
a estrutura do cozido de grdo L iguaria
iguaria
. . - . (s E um vinho excelentemente incorporado
Que harmonia e perfeigéo E forte, rico e aromético . B ;
. - . . com nadinha de adstringéncia que até lhe
Para acompahar este cozido Elegancia e sabor incofundivel o
25 x . confere uma certa elegancia e um aroma
Sente-se o bater do coragdo Para este prato um pouco pragmatico ) 5
S - e destinto,um casamento quase perfeito com
Este sim! é o meu preferido Sem dlvida é irresistivel L
esta iguaria
Para o prato em quest&o penso que se adapta
28 na perfei¢cdo. Vinho bem estruturado que Talvez um pouco intenso para o grdo Ndo aconselho para este prato
aguenta bem o cozido de grao
A sua estrutura vai casar bem com o prato em
questdo, visto que estamos perante um prato
30 pesado. O estagio em madeira e toda a
personalidade da casta devem ajudar nesta
maridagem. Talvez peque um pouco pelos
16% de Alcool
Das 3 opcoes é a maridagem mais adequada.
a1 Vinho demasiado estruturado e alcodlico para | E um vinho com uma estrutura alcolica e de | Equilibra com o prato e a sua estrutura de
um prato de aves taninos que se sobrepdem facilmente a iguaria| taninos limpam o palato de alguma gordura
natural da confecgéo
Rubi, vermelho encorpado, vinho que vai . . I
U R pado, q Muito bom vinho, de grande elegancia, a
- . evoluir muito tendo em conta a sua . . X .
33 Fantéstico vinho para um grande prato maridagem seria quase perfeita se o vinho

juventude, mas penso que néo seja a melhor
harmonia

néo se eleva-se ao prato
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Galinha cerej

ada - Comentarios de maridagem

Especialista

Alvor Colheita Especial Tinto

Cabrita Tinto

Cabrita Reserva Branco

10

O tinto néo devera passar o prato

Um tinto mais leve ficara bem com a galinha
cerejada, pois a nivel de estrutura e de
contraste combinam

Continuo apologista dos brancos que estéo
cada vez melhores. Um branco ficara muito
bem ao nivel da estrutura e da acidez
relativamente ao prato

12

Sou favoravel a concegéo classica de que as
carnes, especialmente as de confecédo mais
elaborada, vdo melhor com tintos aveludados

13

A estrutura do vinho aguenta a estrutura do
prato, liga bem

Um tinto mais leve ficara bem com a galinha
cerejada, pois a nivel de estrutura e de
contraste combinam

Continuo apologista dos brancos que estéo
cada vez melhores. Um branco ficard muito
bem ao nivel da estrutura e da acidez
relativamente ao prato

14

vinho honesto mas sem deslumbrar

muito boa conjugacéo

Combina muito bem com este prato

15

Outra ave de capoeira em que a confegéo
passa por uma fritura. precisa de um vinho
com taninos presentes que acompanhe a
estrutura do prato

16

Correto,mas um branco sera perfeito

Agradavel

Acidez,aromas e sabor perfeitos para a
galinha cerejada

21

Vinho de muito boa qualidade, realgando a
exceléncia da casta Touriga Nacional. No seu
contexto global, os seus taninos sedosos,
poderéo sobrepor-se & iguaria

Oriundo de vérias castas de qualidade, é um
vinho de boa qualidade, cuja estrutura tem
implicita os varios tipos de frutos vermelhos,
que vai ao encontro de uma confegéo de aves
de capoeira como é a galinha cerejada

Vinho de excelente acidez, muito
arredondado onde o perfumado dos citrinos e
alguns frutos brancos se enquadram muito
bem, o que faz deste vinho um branco fora do
comum, limpando o palato de alguma gordura
caracteristica da confecéo

25

E um vinho bom de excelente cor, textura
acentuada, sente-se o sabor da casta, combina
bem com a iguaria

Com esta iguaria de simples confecdo e sem
aromaticos, este vinho esta na perfeigéo.

E excelente com sabor forte e os aromas a

citrinos que se sentem no final tornam um

vinho Unico por isso combina bem com a
ave. Embora para mim um tinto pouco
encorporado seria uma ligagdo melhor.

28

Vinho aveludado vai sobressair ao sabor da
galinha

Sim escolhia este vinho para a Galinha
cerejada

Vinho que num dia de calor talvez seja a
minha opcéo para a galinha

31

E um prato de confegéo intensa, de onde
resulta alguma gordura, dado os ingredientes
que a compdem. O ingrediente principal é
uma ave de capoeira por norma com alguma
idade que requer vinhos aveludados com
taninos notdrios, como é o caso deste vinho

Tal como o anterior, este vinho liga na
perfeicdo com a iguaria. A relagdo maior
acidez/menor teor alcodlico em relagdo ao
anterior coloca-o em vantagem por se tratar
de um prato de aves, com alguma gordura
resfdual

Néo creio que um vinho branco seja a melhor
harmonizagdo para esta iguaria, faltando-lhe
taninos e aromas e sabores carateristicos dos
vinhos tintos. No entanto, sendo um vinho
bem estruturado, com boa acidez, ndo é
desadequado

33

Néo seria a melhor opcéo pois o vinho iria
concerteza subressair

Com este tipo de prato, o cabrita tinto cai
que nem uma luva

Acho que néo seria uma boa opgao, um
branco ia morrer com este tipo de prato
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Carne de porco com ameijoas - Comentarios de maridagem

Especialista

Tapada da Torre Reserva Tinto

Cabrita Reserva Tinto

Alvor Colheita Especial Tinto

10

A estrutura do vinho aguenta a estrutura do
prato, liga bem

A estrutura do vinho aguenta a estrutura do
prato, liga bem

E um tinto ja com alguma consisténcia mas
néo sei se dara conta do recado em relacédo ao
prato, que é bem estruturado

13

A estrutura do vinho aguenta a estrutura do
prato, liga bem

A estrutura do vinho aguenta a estrutura do
prato, liga bem

A estrutura do vinho aguenta a estrutura do
prato, liga bem

14

Este vinho acompanha na perfeicéo a carne
de porco com ameijoas

Igualmente muito agradavel

Achei este vinho menos harmonioso que os
anteriores na relagdo com o prato

16

Boa ligagao, contraste correto.

Boa ligagdo iguaria/vinho

Tinto e carne terdo sempre uma boa ligagao.

21

Este vinho contemporaneo oferece-nos
aromas excelentes e taninos adogicados que o
tornam na globalidade fora do comum. Com
um final de boca muito prolongado, enquadra-
se na perfeicdo com a iguaria que acompanha

O palato deste vinho deve muito a uma das
castas que o originou, destaca-se a Touriga
Nacional pela grande qualidade por que é
conhecida. Liga muito bem com esta iguaria
composta de ingredientes do litoral e da serra
algarvia

Sendo um vinho um pouco mais encorpado,
assente fundamentalmente nas 3 castas que o
compdem, podera sobrepor-se a carne de
porco com ameijoas

25

Este prato com sabores fortes e a leveza da
améijoa com aromatico de coentros encontra
neste vinho a ligagao ideal

Este prato com sabores fortes da carne e
pimentdo sabor a mar da ameijoa encontra
neste vinho a ligagdo quase perfeita

Este prato com sabores fortes e a leveza da
améijoa com aromaético de coentros Este
vinho quase se sobrepde mas consegue aquela
conjugacdo um pouco para la do esperado

28

talvez seria a minha opcéo dos trés vinhos
para este prato

Pode ser uma boa opgéo para este prato, mas
vai depender da confec¢éo do mesmo ou
altura do ano

Vinho torna-se um pouco pesado para este
prato

31

Trata-se de carne de porco numa confecgéo
forte, realca o sabor dos alhos fritos,
refrescado pela leveza das ameijoas e pelos
aromas da salsa. Requer assim vinhos com
intensidade aromética, preferencialmente
tintos, que aguentem a estrutura da confecéo
e que tenham alguma acidez para equilibrar
com a acidez conferida a confecao pelo sumo
de lim&o. Este vinho de excecional qualidade,
tem todas estas carateristicas logo tem tudo
para proporcionar uma boa maridagem. A
combinagéo de castas que o compdem leva a
que seja 0 mais indicado para esta iguaria

Outra boa opgéo para a iguaria, com
excelentes notas aromaticas. No entanto,
caso a confegdo tenha alguma pimenta ou

picante adicional, a harmonizagdo com este
vinho podera saturar o palato dado que do
vinho também sobresaem notas de tostado e
especiarias

Exatamente a mesma descri¢do que
apresentei para o Cabrita Reserva Tinto pois
sdo vinhos com perfis muito idénticos

33

Seria uma boa escolha

Prato com um sabor muito especial, sabores
muito caracteristicos seria uma opgao a ter
em conta

A harmonia entre este vinho e a iguaria, s6
seria perfeita se 0 vinho néo se elevasse a
iguaria
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Lombinhos de porco com ameijoas e xerém - Comentarios de maridagem

uma boa ligagdo com a iguaria

Especialista Alvor Colheita Especial Tinto Cabrita Reserva Tinto Foral de Albufeira Reserva Tinto
10 Precisava de um tinto mais estruturado ou de | Boa ligagdo entre prato e vinho ao nivel de | Boa ligag&o entre prato e vinho ao nivel de
um branco com acidez... estrutura estrutura
13 Precisava de um tinto mais estruturado ou de | Boa ligagdo entre prato e vinho ao nivel de | Boa ligagdo entre prato e vinho ao nivel de
um branco com acidez... estrutura estrutura
14 Ligacdo quase perfeita
Uma fritura de carne de porco que necessita
15 de um vinho equilibrado e com algum grau
alcoolico
16 Vinho que liga com todas as carnes, xarém Vinho que liga com todas as carnes, xarém Vinho que liga com todas as carnes, xarém
serd motivo de preocupacéo para alguns serd motivo de preocupagdo para alguns serd motivo de preocupacéo para alguns
Vinho estagiado em barricas de carvalho
Este é um vinho de aromas e sabores bem francés durante 18 meses, apresenta-nos E um vinho de excelente qualidade no seu
frutados, real¢ando os frutos vermelhos. A aromas a frutos vermelhos e ligeiro contexto global, considerando sobrepor-se a
21 sua elegancia e os taninos leves tornam-no abaunilhado conferido pela madeira de iguaria, ndo descurando da qualidade da
um vinho de boa qualidade. A sua relagdo com| carvalho onde estagiou. Liga na perfei¢éo mesma. No entanto, este vinho fora do
a iguaria, esta equilibrada com esta grande referéncia da culinaria comum pede confecOes de carnes nobres
algarvia
Tem uma boa ligagdo, os sabores da iguaria . Esta iguaria torna-se complexa com os
25 com o sabor for?egdo milho, este vinl?o da- Crande _tho' talvez do_s mel_hores do sabores ga serra e do mar e rl:.quer um vinho
lhe o toque de suavidade dos aromas frutados algarve, liga com quaguer iguaria de carne mais suave. mas este ndo lhe fica nada mal.
Vinho honesto e equilibrado para o prato liga .Com 0 >‘<arem aquino melo, escolhia este
28 bemn vinho pois 0 molho est4 ausente no prato e
assim evita os possiveis sabores a pimentéo
Trata-se de um prato muito completo, com
proteina, bivalves, farinaceo de sabor
carateristico (milho), logo com diversidade de
sabores e aromas. Requer assim vinhos ricos |Pelas razdes apresentadas anteriormente, este| Por tudo o que foi falado anteriormente e
31 em aroma e sabor, com boa graduagéo, vinho é outra boa harmonizacéo pois € um | pela riqueza do loteamento de castas, esta é
taninos arredondados e intensidade vinho com perfil muito idéntico ao anterior em minha opinido a melhor maridagem
aromética. Este vinho tem todas estas
carateristicas, logo fara uma excelente
harmonizagéo
O toque a frutos vermelhos deste vinho da L i . Para mim é um grande vinho. E muito vinho
33 Ligacdo muita boa entre o prato e o vinho

para este prato. E um vinho de eleigéo
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Carapaus alimados - Comentarios de maridagem

Especialista

Alvor Singular Branco

Quinta do Francés Branco

Marqués dos Vales Primeira Selecdo
Branco

10

Esta harmonia é excelente porque a acidez do
branco corta o azeite e liga com o liméo

A mesma razdo anterior. Esta harmonia é
excelente porque a acidez do branco corta o
azeite e liga com o liméo

A mesma razdo anterior. Esta harmonia é
excelente porque a acidez do branco corta o
azeite e liga com o limao

11

Boa estrutura e acidez

13

Boa ligagdo entre prato e vinho ao nivel de
estrutura

A mesma razao anterior. Esta harmonia é
excelente porque a acidez do branco corta o
azeite e liga com o liméo

A mesma razéo anterior. Esta harmonia é
excelente porque a acidez do branco corta o
azeite e liga com o limao

14

O que mais gostei

15

A acidez do prato e a simplicidade do peixe
pedem um vinho com boa acidez e aromas
excelentes que esta casta transmite ao vinho

16

Acidez excelente para cortar a gordura e
conbinar no citrico

Vinho correto para a iguaria

Ligac&o correta de aromas e sabor

21

Vinho de cor citrina esverdeada, de excelente
qualidade, bem perfumado com nuances de
frutos brancos. Eventualmente podera
sobrepor-se a iguaria pela simplicidade da sua
confecéo

Tratando-se de um vinho de grande qualidade,
com uma estrutura sélida e muito fresco,
sobrepde-se claramente a modéstia da iguaria
proposta (carapaus alimados)

Tratando-se de um vinho de grande qualidade,
com uma estrutura sélida e muito fresco,
sobrepde-se claramente & modéstia da iguaria
proposta (carapaus alimados)

25

Esta iguaria sensivel e com sabores acres do

vinagre e liméo, precisa de um vinho suave e

frutado, este ndo esta de todo indicado, mas
tem boa ligagéo

Esta iguaria sensivel e com sabores acres do
vinagre e liméo, precisa de um vinho suave e
frutado, este esta um pouco melhor que o
anterior, e ja tem melhor conbinagéo

Esta iguaria sensivel e com sabores acres do
vinagre e liméo, precisa de um vinho suave e
frutado, este é claro a par dos anteriores o
mais indicado

28

O mais equilibrado para harmonizar

31

Dado que o Unico ingrediente que é
confecionado é o carapau, trata-se de uma
iguaria com grande intensidade de aroma e
sabor carateristico, de onde sobressaem o0s
aromas da salsa fresca e 0 gosto intenso da
cebola, do alho, do vinagre e do azeite. No

entanto, o carapau é por si um peixe de sabor
simples, sobressaindo o sabor a sal
carateristico do modo de preparagédo. A
iguaria requer assim vinhos brancos com
acidez notdria para equilibrar com a acidez
natural do prato, bem casada com a gordura
nobre do azeite, embora com graduagao
alcodlica quanto baste para ndo colidir com o
salgado. Sendo este vinho equilibrado quanto
a sua acidez e volume alcoélico, é um forte
candidato a uma excelente harmonizagéo

Pelas razdes acima referidas, este vinho faz
também uma excelente maridagem com o
prato, embora a sua estrutura alcodlica possa
saturar o palato, conjuntamente com o
salgado da iguaria

E o vinho que, dos 3 selecionados, apresenta
acidez mais elevada logo, sera o melhor
candidato para maridar. No entanto, ficam
algumas reservas em relacdo a estrutura
alcoolica que é notéria

33

Néo seria a melhor vinho com este prato

Pessolmente eu nunca beberia um vinho
branco com este prato

Seria sempre um rosado
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Caldeirada a algarvia - Comentarios de maridagem

Especialista

Tapada da Torre Reserva Branco

Cabrita Reserva Branco

Cabrita Rosé

10

Sendo a caldeirada um prato mais potente,
aguenta bem o branco com estrutura, mas
também boa acidez

A mesma razéo anterior. Sendo a caldeirada
um prato mais potente, aguenta bem o
branco com estrutura, mas também boa

acidez

A vantagem do rosé em relagdo aos
anteriores, que tém estrutura e acidez para o
prato, € que este também liga na cor

13

Sendo a caldeirada um prato mais potente,
aguenta bem o branco com estrutura, mas
também boa acidez

A mesma razdo anterior. Sendo a caldeirada
um prato mais potente, aguenta bem o
branco com estrutura, mas também boa

acidez

A vantagem do rosé em relacdo aos
anteriores, que tém estrutura e acidez para o
prato, é que este também liga na cor

15

A melhor combinagéo pelo equilibrio do
prato com o vinho. E um vinho intenso para
um prato repleto de sabor e aromas frescos

16

Branco com estrutura,correto para a iguaria

Branco com estrutura,correto para a iguaria

N4o havendo palhete o rosé sera uma escolha
acertada

21

Este vinho esté adequado para a iguaria
proposta, pela sua excelente acidez e
qualidade, deixando a boca limpa de algum
peso da confecédo

Este vinho esta adequado para a iguaria
proposta, pela sua excelente acidez e
qualidade, deixando a boca limpa de algum
peso da confegdo

E um vinho rosé de excelente qualidade, tem
na sua globalidade uma casta fora do comum
que é a Touriga Nacional. Como tal, esta
corretamente indicado para a Caldeira de
Peixes a Algarvia que é um hino a cozinha
regional do Algarve

25

Para esta iguaria com sabores intensos e
variados de peixes, marisco e aromaticos
necessita um vinho forte e estruturado e este
€ na verdade uma boa escolha

Para esta iguaria com sabores intensos e

variados de peixes, marisco e aromaticos

necessita um vinho forte e estruturado e

como no anterior é na verdade uma boa
0pcéo.

Para esta iguaria com sabores intensos e
variados de peixes, marisco e aromaticos
necessita um vinho forte e estruturado e este
com o seu adocicado e acidez ja ndo esta
tanto a altura.

28

O mais equilibrado para harmonizar

31

E uma iguaria de confeg#o rica em aromas e
sabores, muito potenciada pela cozedura
conjunta dos diversos ingredientes nobres que
a compdem. A intensidade aromatica e de
sabores requer um vinho também pleno de
aromas e sabores que encha a boca e cuja
acidez seja suficiente para limpar o palato,
deixando um final de boca prolongado. A
casta Viogmier que carateriza este vinho tem
em si todas as carateristicas necessérias para
uma excelente harmonizagéo

Sendo um vinho mais estruturado que o
anterior, resultado da sua fermentagdo em
barricas de carvalho francés, fara certamente
uma ainda melhor harmonizacéo

Tratando-se de um vinho rosé muito
equilibrado pela estrutura das castas que o
originaram (touriga nacional e trincadeira),
néo deixa de ser uma boa sugestdo. A sua
complexidade aromética lembrando frutos
vermelhos, poderd valorizar os aromas e
sabor a mar provenientes da confegdo

33

Boa escolha para servir com a caldeirada

Reserva branco aguenta-se bem com a
caldeirada pela sua estrutura e acidez

O casamento quase perfeito
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Cataplana de peixes mistos a algarvia - Comentarios de maridagem

Especialista

Tapada da Torre Reserva Branco

Cabrita Reserva Branco

Quinta do Francés Branco

10

O melhor vinho, estruturado e saboroso, para
esta caldeirada variada também de boa
estrutura. O vinho envolve o prato e vice
versa, a acidez ajuda a cortar algum sabor
mais potente

Boa combinagdo, em estrutura e contraste

Boa combinacéo, em estrutura e contraste

13

O melhor vinho, estruturado e saboroso, para
esta caldeirada variada também de boa
estrutura. O vinho envolve o prato e vice
versa, a acidez ajuda a cortar algum sabor
mais potente

Boa combinagdo, em estrutura e contraste

Boa combinagéo, em estrutura e contraste

15

Excelente combinag&o pela combinagéo de
castas e aromas e sabores da confecéo. Prato
e vinho equilibram-se na degustacéo

16

Excelente combinagéo entre iguaria e vinho

Boa opgéo

Escolha interessante

21

E um vinho excelente. A sua boa acidez
confere-lhe o charme e a elegancia
necessarios para acompanhar este prato

E um vinho fora do comum, de qualidade
impar e excelente frescura. Proveniente de
uma vindima seletiva, estagiou em barricas de
carvalho francés, o que Ihe confere algum
especiado da madeira como notas ligeiras de
café, realgando ainda os aromas citricos
provenientes da acidez. A iguaria é de grande
qualidade, confecionada com peixes nobres do
litoral algarvio, mundialmente reconhecidos.
Excelente combinagéo entre iguaria e vinho

Estagiado em madeira de carvalho francés, o
que lhe confere ligeiras nuances abaunilhadas,
é um vinho que equilibra na perfeicéo, a
relacdo com a iguaria

25

Para esta iguaria com sabores intensos e
variados de peixes, marisco e aromaticos
necessita um vinho forte e estruturado e este
vinho com aguele toque minimo de acidez é
na verdade a escolha certa.

Para esta iguaria com sabores intensos e
variados de peixes, marisco e aromaticos
necessita um vinho forte e estruturado e este
com 0s suas notas de aromas pouco comuns é
algo de mégico quando no final de cada vez
que o levamos a boca sentimos todos esse
sabores

Para esta iguaria com sabores intensos e
variados de peixes, marisco e aromaticos
necessita um vinho forte e estruturado e este
é na verdade tambem uma boa escolha

28

O mais equilibrado para harmonizar

31

Sendo a Viognier uma casta que por si s6
origina bons vinhos e atendendo a estrutura
alcodlica potente e excelente acidez, é um
vinho que a partida ndo se sobrepde nem
deixa que a iguaria se sobreponha,
equilibrando a maridagem.

A fermentacéo em barricas de carvalho
podera tornar o vinho pesado para esta
iguaria, embora a acidez se revele bastante
interessante

Excelente vinho com estrutura alcoélica
acima da média. Talvez precise de um pouco
mais de acidez para conferir a frescura
necesséria, visto que estamos perante um
prato intenso de aromas e sabor

33

Vinho com muito charme e elegancia que
ajuda a equilibrar o prato

Acho que seria a melhor opgado

Pode ser uma boa escolha sendo um vinho
muito bem estruturado

Imagem APENDICES 86 - Resultados qualitativos do questionario “Selecdo de vinhos algarvios para maridagem —
Cataplana de peixes mistos a algarvia"

249




Apéndices

Atum estufado a algarvia - Comentarios de maridagem

Especialista

Cabrita Reserva Branco

Tapada da Torre Reserva Branco

Onda Nova Viognier Branco

10

O atum é um peixe bem estruturado que liga
bem com um branco mais estruturado como é
0 caso, e até ficaria bem com um tinto leve...

Aguenta bem o atum porque é um branco
com hoa estrutura, gosto muito

A Viognier é uma casta com boa presenca de
boca, tal como o atum, também liga muito
bem ao nivel da estrutura e da acidez, que lava
0 paladar

13

O atum é um peixe bem estruturado que liga
bem com um branco mais estruturado como é
0 caso, € até ficaria bem com um tinto leve...

Aguenta bem o atum porque é um branco
com boa estrutura, gosto muito

A Viognier é uma casta com boa presenca de
boca, tal como o atum, também liga muito
bem ao nivel da estrutura e da acidez, que lava
0 paladar

15

Esta é a melhor combinagao pois a iguaria e 0
vinho complementam-se na perfeicéo

16

Bom entendimento iguaria/vinho

Ligacdo perfeita

Vinho de qualidade que aguenta bem o atum
porque é um branco com boa estrutura

21

Tendo em conta a complexidade e a
composicéo da iguaria indico para esta iguaria
0 vinho Cabrita Reserva Branco porque é um
vinho com uma excelente acidez, bem
arredondado que termina na boca com plena
satisfacdo de quem o degusta

E um vinho proveniente da casta Viognier,
casta esta que nos oferece plena garantia da
sua grande qualidade. E um vinho que esta
essencialmente recomendado para peixes,
mariscos e outras confegdes ligeiramente
condimentadas.

Tal como o anterior, é um vinho indicado
para este tipo de confegdes.

25

Para um peixe de sabor forte e pela confegéo,
merece plenamente este vinho excelente

Para um peixe de sabor forte e pela confecéo,
precisa de um vinho mais estruturado, mas
casa perfeitamente com esta iguaria

Para um peixe de sabor forte e pela confegéo,
merece plenamente este vinho excelente

28

O mais equilibrado para harmonizar

31

Aromas citricos e frutados e uma acidez
equilibrada. E um excelente candidato para
uma boa harmonizagao com esta iguaria de
atum que é um peixe gordo e cuja confecdo
se apresenta intensa de sabor. E um prato

generoso em cebola e alho que requer um

vinho fermentado em madeira, como é o

€aso

Os aromas tropicais e algum floral
carateristicos da casta Viognier estdo bem
vincados neste vinho. A acidez refresca o
palato de alguma concentracéo de gordura

proveniente da confecdo. Porém, a

intensidade alcodlica poderé aquecer em
demasia esta ligagéo

Os aromas tropicais e algum floral
caraterfsticos da casta Viognier estdo bem
vincados neste vinho. A acidez refresca o
palato de alguma concentracdo de gordura

proveniente da confecdo. Porém, a

intensidade alcodlica podera aquecer em
demasia esta ligagdo

33

Tendo em conta a complexidade e a
composicéo da iguaria indico para esta iguaria
0 vinho Cabrita Reserva Branco porque é um

vinho com uma excelente acidez, bem
arredondado que termina na boca com plena
satisfacédo de quem o degusta

Para um peixe de sabor forte e pela confecéo,
precisa de um vinho mais estruturado

Para um peixe de sabor forte e pela confegéo,

precisa de um vinho mais estruturado, mas

casa perfeitamente com esta iguaria. Aguenta

bem o atum porque é um branco com boa
estrutura, gosto muito
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Ameijoas na cataplana - Comentarios de maridagem

Especialista

Cabrita Reserva Branco

Tapada da Torre Reserva Branco

Quinta do Francés Branco

10

Aqui gostaria mais de um branco leve e
fresco, a ligagdo néo é a melhor

Aqui gostaria mais de um branco leve e
fresco, a ligagdo ndo é a melhor

O melhor vinho para combinar com o prato.
Branco leve e fresco, ideal para marisco e
para refrescar o paladar

13

Aqui gostaria mais de um branco leve e
fresco, a ligagdo nao é a melhor

Aqui gostaria mais de um branco leve e
fresco, a ligacdo ndo é a melhor

O melhor vinho para combinar com o prato.
Branco leve e fresco, ideal para marisco e
para refrescar o paladar

16

Ligacdo bem conseguida

Excelente vinho para acompanhar a rainha
das iguarias Algarvia

Refrescante, ideal para a iguaria

21

Esta confecdo tipicamente algarvia como é
sabido, tem bivalves na sua composicéo,
neste caso concreto as ameijoas que sdo dos
melhores bivalves que o mar pode dar. Este
vinho tem as castas arinto e verdelho na sua
composicéo que ligam excecionalmente bem,
dado o seu teor de acidez e grau alcodlico ndo
muito elevado que faz uma excelente ligagdo
iguaria/vinho

Excelente vinho, embora o teor alco6lico um
pouco acima do comum possa sobrepor-se a
iguaria

Excelente vinho, embora o teor alcoélico um
pouco acima do comum possa sobrepor-se a
iguaria

25

Com esta iguaria de sabores fortes a mar

este vinho com aromas delicados e bem

fresco assenta que nem uma luva tanto no

verdo como noutras estagdes do ano mais
frias.

E na verdade um excelente vinho com sabor
forte, sentindo-se o teor alcodlico.
mas acompanha perfeitamente esta iguaria.

Com esta iguaria de sabores fortes a mar
este vinho com aromas delicados e bem
fresco é ideal para o verdo. talvez o melhor
dos anteriores

28

Vinho intenso para um prato pleno de sabor

31

Prato elaborado e pesado, com aromas e
sabores intensos. O vinho é pleno de frescura
(acidez) e a fermentagdo em madeira conferiu

lhe estrutura para aguentar este prato

Excelente acidez e estrutura alcoélica para
harmonizacéo plena

A acidez da casta Verdelho e a exuberéncia
aromatica da casta Viognier fazem deste
vinho uma combinagéo perfeita para
harmonizar esta iguaria. Porém, a intensidade
alcodlica podera saturar a degustacdo

33

Néo seria a melhor opgéo

Bom vinho para acompanhar ao nivel da
acidez

Passaria sempre por um vinho mais robusto

Imagem APENDICES 88 - Resultados qualitativos do questionario “Selecdo de vinhos algarvios para maridagem —
Ameijoas na cataplana”

Feijoada de buzinas - Comentarios de maridagem

Especialista

Cabrita Branco

Tapada da Torre Reserva Branco

Quinta do Francés Tinto

10

Excelente, para lavar o paladar e cortar os
sabores mais pesados da feijoada

bom vinho para acompanhar , ao nivel da
estrutura e acidez

Para escolher um tinto seria melhor um tinto
mais potente, para combinar ao nivel de
estrutura

13

Excelente, para lavar o paladar e cortar os
sabores mais pesados da feijoada

Excelente, para lavar o paladar e cortar os
sabores mais pesados da feijoada

Para escolher um tinto seria melhor um tinto
mais potente, para combinar ao nivel de
estrutura

15

Uma confecéo intensa que precisa de boa
acidez e grau alcoélico para equilibrar

Prefiro a sensacéo de frescura causada pela
acidez de um branco do que os taninos de um
tinto para equilibrar a degustacéo desta
confegéo. N&o é descabida a ligagdo mas um
branco intenso liga melhor

16

Bom acompanhamento para a feijoada

Feliz ligacdo

Consumir com moderacéo nos dias de verao,
tinto e feijoada

21

A iguaria tem uma estrutura de confegdo
acima da média, isto em fungéo dos
ingredientes que a compdem. Sendo de facto
um vinho de qualidade, em minha opinido
nédo é compativel com a iguaria em questéo,
porque a iguaria sobrepde-se ao vinho

Sendo um vinho de muito boa qualidade, com
boa acidez, um floral muito bem acentuado e
alguns frutos do bosque, liga bem com a
iguaria, simplesmente entendo que um tinto
se adequa melhor a iguaria

Sendo um vinho exuberante, entendo que este
vinho serve perfeitamente o tipo de iguaria
apresentada em fungéo dos seus ingredientes e
confecéo

25

Uma feijoada necessita um vinho que fique na
boca os aromas refrescantes, acho-o perfeito

E na verdade a melhor ligago iguaria e
vinho, esta perfeito na sua acidez e ficar na
boca o desejo de mais um trago

Com um feijoada de sabores a mar este vinho
pouco incorporado liga perfeitamente

28

Vinho intenso para um prato pleno de sabor

31

Prato elaborado e pesado, com aromas e
sabores intensos. O vinho é pleno de frescura
(acidez) e a fermentagdo em madeira conferiu

lhe estrutura para aguentar este prato

Excelente acidez e estrutura alcoélica para
harmonizacéo plena

A acidez da casta Verdelho e a exuberéncia
aromatica da casta Viognier fazem deste
vinho uma combinacéo perfeita para
harmonizar esta iguaria. Porém, a intensidade
alcodlica podera saturar a degustacéo

33

N4o seria a melhor opgéo

Bom vinho para acompanhar ao nivel da
acidez

Passaria sempre por um vinho mais robusto
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Arroz de polvo - Comentarios de maridagem

Especialista Cabrita Reserva Branco Tapada da Torre Reserva Branco Alvor Colheita Especial Tinto
. . x . . O tinto também poderia ser uma hip6tese
Bom vinho para um bom prato - igual Igual razdo anterior. Bom vinho para um P i p '
10 . porque a estrutura liga bem, mas o branco
estrutura bom prato - igual estrutura !
com estrutura fica melhor
. . N . . O tinto também poderia ser uma hipétese,
Bom vinho para um bom prato - igual Igual razdo anterior. Bom vinho para um .
13 . porque a estrutura liga bem, mas o branco
estrutura bom prato - igual estrutura !
com estrutura fica melhor
Iguaria caldosa em que a combinagao do arroz
e a presenca do polvo pedem um vinho
15 aromético e fresco, com grau alcodlico
moderado para ndo esconder o sabor da
confegéo
16 Vinho correto Ligac&o adequada Tinto capaz para o arroz de polvo
Como acontece com quase toda a cozinha do | O arroz de polvo quando bem confecionado, E sem dlvida um vinho de muito boa
Algarve, esta iguaria esta em minha opinido | na simplicidade das suas iguarias pode tornar- | qualidade. Taninos sedosos, bons aromas a
21 indicada para este vinho, sendo um vinho se numa confecdo de excelente requinte. frutos vermelhos. Em minha opinido, pese
com muito boa acidez, um misto de floral e Recomenda-se até que o vinho que vai embora o requinte da iguaria, este vinho néo
de perfumado que faz um belo casamento [acompanhar a iguaria, faca parte da confecdo deveré ser o mais indicado para a
com este tipo de iguaria do mesmo acompanhar
Este prato forte de sabores intensos ao
Este prato forte de sabores intensos ao — . cefalépode, combina muito bem este vinho
) i i X Para esta iguaria de sabores intensos ao X -
cefalépode, combina muito bem este vinho . . . . tinto, porque como a iguaria pode e deve
25 . cefalépode, combina muito bem este vinho, ~ X
com aromas que ligam bem e Ihe trazem . levar na sua confe¢do um vnho tinto, porque
. porque é forte tem estrutura -
riqueza e e frescura ndo este com os aromas a frutos e de uma
leveza agradavel
28 O mais equilibrado para harmonizar
O polvo, sendo um cefalépode de sabor . - Um vinho tinto como este sera certamente
L . Excelente acidez para esta iguaria e aromas N
carateristico pede um vinho branco com L . uma boa escolha, desde que servido a
) . tropicais exuberantes. Sera uma excelente .
31 muita acidez e bastante frutado, sem nada de o . temperatura adequada, cerca de 14°. A relagdo
. N . . harmonizagéo embora me parega demasiado | X -
madeira. Esta ndo sera a melhor maridagem, alcoslico entre taninos e acidez deixaréo o palato
embora se adeque preparado para a préxima “garfada”
Arroz de polvo quando bem confecionado, na .
L P g . Arroz de polvo quando bem confecionado, na
simplicidade das suas iguarias pode tornar-se | . . . -
. i ~ i simplicidade das suas iguarias pode tornar-se
Razoéavel, boa estrutura, muito perfumado, numa confecéo de excelente requinte. h R
33 X X ) X i numa confegdo de excelente requinte.
combina bem com este tipo de prato Recomenda-se até que o vinho que vai . . .
R . N Recomenda-se até que o vinho que vai
acompanhar a iguaria, faca parte da confegao - R X
d acompanhar a iguaria, seja um grande vinho
0 mesmo
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Lulas cheias - Comentarios de maridagem

Especialista

Cabrita Reserva Branco

Tapada da Torre Reserva Branco

Quinta do Francés Branco

10

Vinho com boa estrutura e acidez para um
prato de bom condimento. Boa combinagéo.

Vinho com boa estrutura e acidez para um
prato de bom condimento. Boa combinagéo.

Vinho com boa estrutura e acidez para um
prato de bom condimento. Boa combinag&o

13

Vinho com boa estrutura e acidez para um
prato de bom condimento. Boa combinacéo.

Vinho com boa estrutura e acidez para um
prato de bom condimento. Boa combinagéo.

Vinho com boa estrutura e acidez para um
prato de bom condimento. Boa combinacéo.

15

Lulas com recheio de ingredientes que
transmitem sabor intenso ao prato. precisa de
um vinho bem estruturado para equilibrar a
degustagdo. A casta viognier traz o equilibrio
necessario a esta degustacéo. Receio que o
grau alcodlico seja demasiado e aniquile um
pouco o sabor da confecdo

16

Boa ligagdo

Boa ligagdo

Bem combinado

21

As lulas cheias, quando bem confecionadas
exigem de facto bons vinhos. Este vinho liga
bem com a iguaria.

E um vinho branco da casta Viognier, casta
esta de grande qualidade e que nos oferece
vinhos com a elegancia e o charme, tal como
a acidez com o requinte dos bons vinhos
brancos, como é o caso. As lulas, fruto do
mar de muito boa qualidade que, quando bem
confecionadas conferem a sapiéncia do seu
sabor e aromas, ddo uma excelente
compatibilidade com o vinho indicado para o
efeito. Dos 3 vinhos apresentados, este é o
mais indicado para esta iguaria

Estamos na presenga de um vinho também de
boa qualidade e que poderia acompanhar a
iguaria referida

25

Este prato forte de sabores intensos aos
cefalépode e enchidos, combina muito bem
este vinho com aromas que ligam bem e lhe

trazem riqueza e final feliz

Este prato forte de sabores intensos ao
cefalépode e enchidos,combina muito bem
este vinho estruturado e de sabores fortes

Este prato forte de sabores intensos ao
cefalépode e a fumeiro, este vinho bem
estrurado e com a acidez no ponto é uma
excelente combinagéo.Para mim dos
melhores

28

O mais equilibrado para harmonizar

31

Tendo em conta o tipo de confecéo e os
ingredientes que conferem os aromas e
sabores a esta iguaria, é necessario um vinho
branco com muito boa acidez e graduagao
alcoodlica que ndo sobressaia em demasia

Muito boa combinagdo, embora a graduacéoa
Icodlica do vinho se sobreponha a iguaria

Muito boa combinagéo, embora a graduagéo
alcoolica do vinho se sobreponha a iguaria

33

Bom prato e um bom vinho. Um casamento
quase perfeito

Derivado a sua casta, penso que seria uma
excelente combinacéo

Final muito longo e de grande elegancia, este
sim seria um bom casamento
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Favas a algarvia - Comentdarios de maridagem
L . N . . ral de Albufeir lhei lecion
Especialista Quinta do Francés Tinto Alvor Colheita Especial Tinto ROl €3 Az an:n(;o S Shl et et
. . . Tinto é sempre bom para favas, este tem Tinto é sempre bom para favas, este tem
O tinto poderia ser mais estruturado, mas um T Lo
10 K X uma estrutura mais evidente, aguenta bem as | uma estrutura mais evidente, aguenta bem as
bom tinto liga sempre bem com favas
favas favas
Vinho com boa estrutura e acidez para um Tinto é sempre _bom_para favas, este tem Tinto é sempre_bom_para favas, este tem
13 . L uma estrutura mais evidente, aguenta bem as | uma estrutura mais evidente, aguenta bem as
prato de bom condimento. Boa combinagéo
favas favas
Confecéo com alguma gordura derivada das
15 carnes que a integram. precisa de um vinho
com grau alcoélico e presenca de taninos
para limpar essa intensidade.

As favas a algarvia sdo uma iguaria

Este vinho ir& sobrepor-se a confecéo. Pede
ligagédo com carnes de caga, novilho e
borrego

confecionada basicamente a base de enchidos
da regido, bem como de toucinho entremeado . .
N Vinho muito idéntico ao anterior, mas em
logo, estamos perante uma confecdo com um | . - . . .
i minha opini&o, o vinho anterior oferece mais
21 teor de gordura elevado. como tal, este tipo . " .
Lo garantias em relagéo ao equilibrio com a
de iguaria requer ser acompanhado por um iguaria
vinho que possa "queimar" o excesso de
gordura que tem. O vinho e a iguaria ligam
muito bem entre si

Com este legume de sabor intenso e muito

Ainda que possamos levar em conta a grande
qualidade deste vinho, em funcéo das castas

que o originam, entendo que ndo é o mais

adequado para esta iguaria

Com este legume de sabor intenso e muito Com este legume de sabor intenso e muito
particular, com as carnes de porco enchidos | particular, com as carnes de porco enchidos | particular, com as carnes de porco enchidos
25 especialmente o chourico de sangue. especialmente o chourico de sangue, especialmente o chourigo de sangue,

Desde ja é um prato exigente no desde j& é um prato exigente no desde j& é um prato exigente no
acompanhamento e este vinho tem alma | acompanhamento este vinho esté4 a altura da | acompanhamento e este vinho tem estrutura
suficiente para uma unido perfeita do desafio e e consegue o equilibrio
28 O mais equilibrado para harmonizar Este vinho vai sobrepor-se a iguaria
Um vinho tinto serd sempre a melhor opgéo
para este prato que precisa de um vinho com
taninos bem presentes e boa acidez para
a1 limpar o palato saturado pela gordura da

confegdo. Porém, a graduacéo alcodlica deve

ser moderada, entre 0s 13° e 0s 14° para

Pelas razdes acima apresentadas sera
certamente a melhor combinacéo
equilibarar a estrutura do vinho com a da

iguaria
33

Prato muito rico da cozinha algarvia, mas
acho que pede um vinho mais leve

Mesmo que 0 anterior
Favas a algarvia"

Também serd uma boa opgéao pelas razdes
anteriormente apresentadas. No entanto, o
alcool sobressai em relagdo a estrutura do

prato

organica, que se sente no palato. Era este o
vinho que eu escolhia

Revela juventude e uma 6tima estrutura
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Conserva de cenouras a algarvia - Comentarios de maridagem

Especialista Cabrita Rosé Alvor Rosé Selection Odelouca Branco
10 Vinho leve para entrada leve - boa Um rosé com melhor estrutura, mas ainda Vinho leve para entrada leve - boa
combinagédo aguenta bem a cenoura combinagdo
13 Vinho leve para entrada leve - boa Um rosé com melhor estrutura, mas ainda Vinho leve para entrada leve - boa
combinacdo aguenta bem a cenoura combinacéo
15 Vinho aromético com estrutura para
equilibrar esta entradinha
A cenoura a algarvia é como se sabe uma A cenoura a algarvia é como se sabe uma A cenoura a algarvia é como se sabe uma
21 entrada, que é complementada com outras entrada, que é complementada com outras entrada, que é complementada com outras
iguarias. Se assim for, entende-se que este iguarias. Se assim for, entende-se que este iguarias. Se assim for, entende-se que este
vinho esté bem indicado vinho est4 bem indicado vinho est4 bem indicado
. Esta entrada tem um pouco de acidez e sabor
Esta entrada tem um pouco de acidez e sabor | .
. intenso ao alho com a leveza das ervas, o .
intenso ao alho com a leveza das ervas, 0 . L . Esta entrada tem um pouco de acidez e sabor
. L rosé acaba por ser o Unico vinho com a )
25 rosé acaba por ser o Unico vinho com a L X . intenso ao alho com a leveza das ervas, o
L . . combinacéo perfeita para esta variedade de L ] .
combinagéo perfeita para esta variedade de X branco néo fica mal mas prefiro o rosé.
X sabores e aromas e 0 adocicado da cenoura
sabores e aromas e 0 adocicado da cenoura N .
esté a altura do anterior
28 Vinho modesto para uma entrada modesta
. . . Muito idéntico ao anterior embora com um
Uma taca de vinho rosé com a subtileza deste . . . N . s
. . pouco mais de teor alcoélico e acidez, o que Néo sendo descabida esta harmonizacéo,
que aqui se apresenta é na verdade uma boa X . .
31 - faz com que o vinho se comece a sobrepor a estamos perante um vinho demasiado
harmonizacdo para acompanhar um couvert X o U o
N . esta singela iguaria tipicamente de inicio de estruturado para a iguaria em causa
de conserva de cenoura a algarvia L
refeicéo
Fora do comum devido a utilizacéo de
P diferentes castas como a Moscatel-Roxo, que —
33 Um rosé sera sempre uma escolha acertada Boa combinagéo

lhe trouxe novidade e o tornou elegante na
boca. Sera talvez a melhor opgéo
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Arjamolho - Comentarios de maridagem

Especialista

Cabrita Branco

Alvor Singular Branco

Vida Nova Branco

10

vinho branco fresco para um prato fresco,
boa combinagéo. também ficava bem um rosé
com hoa acidez

vinho branco fresco para um prato fresco,
boa combinagdo. também ficava bem um rosé
com boa acidez

vinho branco fresco para um prato fresco,
boa combinagéo. também ficava bem um rosé
com hoa acidez

13

vinho branco fresco para um prato fresco,
boa combinagéo. também ficava bem um rosé
com boa acidez

vinho branco fresco para um prato fresco,
boa combinagdo. também ficava bem um rosé
com boa acidez

vinho branco fresco para um prato fresco,
boa combinagéo. também ficava bem um rosé
com boa acidez

15

Grau alcoélico e acidez bem presente para
equilibrar com a acidez da iguaria

21

O Arjamolho é uma especialidade da culinéria
algarvia, que se serve fria "como se fosse uma
sopa". E uma iguaria que no seu conjunto é
composta por ingredientes ndo
confecionados. Levando em linha de conta as
carateristicas desta iguaria recomenda-se um
vinho branco maduro, com boa acidez, o que
lhe vai dar uma excelente combinagdo como
€ 0 caso deste vinho

O Arjamolho é uma especialidade da culinéria
algarvia, que se serve fria "como se fosse uma
sopa”. E uma iguaria que no seu conjunto é
composta por ingredientes ndo
confecionados. Levando em linha de conta as
caraterfsticas desta iguaria recomenda-se um
vinho branco maduro, com boa acidez, o que
Ihe vai dar uma excelente combinagdo como
€ 0 caso deste vinho

O Arjamolho é uma especialidade da culinéria
algarvia, que se serve fria "como se fosse uma
sopa". E uma iguaria que no seu conjunto é
composta por ingredientes ndo
confecionados. Levando em linha de conta as
carateristicas desta iguaria recomenda-se um
vinho branco maduro, com boa acidez, o que
lhe vai dar uma excelente combinagdo como
€ 0 caso deste vinho

25

Na minha opinido ndo existe qualquer vinho
que combine com esta iguaria de sabores
intensos e avinagrados, por isso um vinho
branco para apreciadores consegue resultar

Como anterior ficava melhor um rosé mais
frutado

Como anterior ficava melhor um rosé mais
frutado. Embora este pela sua leveza ja
combina melhor

28

Este prato ndo precisa de vinhos muito
alcodlicos mas sim de vinhos frescos, com
boa acidez

31

Das 3 sugestdes de maridagem é talvez a mais
bem conseguida por ter uma acidez notéria. A
graduacéo alcodlica ajuda a que o vinho ndo
se sobreponha a iguaria

A conjugacéo de castas indicia uma boa
maridagem com o prato

Este prato dominado pelo azeite e pela acidez
do vinagre pede um vinho mais leve mas com
acidez suficiente para equilibrar a iguaria e o
vinho

33

Um vinho branco vai morrer com esta
iguaria, ndo sera de todo uma boa opgao

Bastante frutado, com saliéncia para a lima e
para o maracuja fresco e elegante. Mas um

rosé cairia melhor

Igual ao anterior

Imagem APENDICES 94 - Resultados qualitativos do questionario “Selecdo de vinhos algarvios para maridagem —

Arjamolho™
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Xa(e)rém com conquilhas - Comentarios de maridagem

Especialista

Cabrita Branco

Quinta do Francés Branco

Alvor Singular Branco

10

Branco com algum corpo para prato
condimentado, boa ligagao, além de que a
acidez do vinho ajuda a cortar um sabor mais
intenso

Branco com algum corpo para prato
condimentado, boa ligagéo, além de que a
acidez do vinho ajuda a cortar um sabor mais
intenso

Branco com algum corpo para prato
condimentado, boa ligagao, além de que a
acidez do vinho ajuda a cortar um sabor mais
intenso

13

Branco com algum corpo para prato
condimentado, boa ligagdo, além de que a
acidez do vinho ajuda a cortar um sabor mais
intenso

Branco com algum corpo para prato
condimentado, boa ligacéo, além de que a
acidez do vinho ajuda a cortar um sabor mais
intenso

Branco com algum corpo para prato
condimentado, boa ligagéo, além de que a
acidez do vinho ajuda a cortar um sabor mais
intenso

15

Confecdo marcada pelos aromas e sabores
carateristicos da farinha de milho conjugados
com as conquilhas que transmitem um gosto
especial a confegdo. Precisa de um vinho
com acidez para limpar a sensagdo pastosa
que a farinha de milho deixa na boca e por
outro lado o vinho néo deve ter muito grau
alcodlico para néo se sobrepor na degustacdo

21

E um prato de confegdo muito simples mas
que ganha outra dimensdo em termos de
confecéo, tendo em conta os bivalves que
compdem a iguaria, sendo este o vinho que
apresenta as melhores carateristicas de
relagcdo com a iguaria

Outro vinho de qualidade, sendo indicado para
uma grande diversidade de iguarias. No
entanto, néo ser4 esta a mais indicada

Sendo a iguaria, uma iguaria tipica da regido
do Algarve, aconselha-se um vinho branco
com estas carateristicas

25

Como o anterior, ficava melhor um rosé mais
frutado

Como anterior, embora esteja um pouco
acima, tem mais leveza e aroma

Também exelente, combina as mil
maravilhas

28

Este vinho vai sobrepor-se ao prato

O mais equilibrado para harmonizar

31

Um prato com bastante farinha de milho,
denotando alguma gordura na boca
proveniente do toucinho e do chourico, de
ondem sobressaem os aromas exuberantes do
coentro, brindado pelo nobre paladar das
conquilhas. Requer um vinho branco pouco
alcodlico, fresco, com acidez notéria e
aromas exuberantes de frutos tropicais para
casar com 0 aroma carateristico do coentro.

Este vinho é certamente uma boa opgéo

Muito boa combinacdo. Porém, podera
sobrepor-se ao prato pela sua elevada
estrutura alcodlica

Outra muito boa sugestdo pelas razdes atras
referidas

33

Vinho com uma boa acidez o que ajuda em
muito o grau de maridagem

De aspeto limpido, muito boa frescura,

aromas florais e frutados, o que faz dele um

elegante, bem equilibrado, muito fino nos seus

Muito frutado para acompanhar este prato

vinho quase perfeito para este prato

Imagem APENDICES 95 - Resultados qualitativos do questionario “Selecdo de vinhos algarvios para maridagem —
Xa(e)rém com conquilhas"
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Bolo de améndoa - Comentarios de maridagem

Tapada da Torre Licoroso Reserva

Especialista Branco Tapada da Torre Licoroso Reserva Tinto Vida Nova Espumante Bruto Rosé
. . . . Melhor que doce com doce, é doce com
Doce liga bem com doce, e tanto o vinho Doce liga bem com doce, e tanto o vinho d R
10 . . R . espumante, que corta os sabores mais
como o bolo tém sabores intensos como o holo tém sabores intensos . L
intensos e enjoativos!
. . . . Melhor que doce com doce, é doce com
Doce liga bem com doce, e tanto o vinho Doce liga bem com doce, e tanto o vinho N ' .
13 N . N . espumante, que corta os sabores mais
como o holo tém sabores intensos como o holo tém sabores intensos . -
intensos e enjoativos!
15 Boa acidez mas muito alcool. Vai sobrepor-se | A melhor combinacéo pelo equilibrio do grau Espumante bruto e doce com aromas de
a0 bolo de améndoa alcodlico améndoa sdo um boa relagdo
16 Exceléncia Exceléncia Exceléncia
Os vinhos espumantes naturais, seja qual for
. . . 0 seu grau de dogura, cujo processo de
Entre os muito bons licorosos que existem no - g ¢ lop .
o . - . . produgéo vem dos champanhes franceses, séo
Algarve, regido vitivinicola onde poderiam e | E um licoroso de qualidade, mas que para este . -
' . . . . . x < . vinhos indicados para uma enorme
21 deveriam existir muitos mais, de qualidades tipo de sobremesa ndo sera talvez o mais . X ~
. . - diversidade de confecdes. Neste caso,
diversas, este & um bom representante que indicado o
. X tratando-se de um espumante bruto, a ligagéo
liga bem com o bolo de améndoa . .
com o holo de améndoa n&o deixa de estar
correta
. . . Doce! talvez demais na minha opiniéo, - .
Vinhos licorosos e muito adocicados acabam X Aqui estd o casamento perfeito um
. - X L porque isto de doces com doces tem que saber . .
25 por tirar a esséncia da iguaria principal, este X . espumante bruto a cortar toda a intensidade
. o [ combinar e este doce é bastante doce e
esta no limite e acaba por ser uma boa ligagdo X . do doce
intenso para este vinho
Bolo de améndoa com licoroso branco é a
melhor opgédo, pois tem mais acidez que o
licoroso tinto, o que permite maior frescura - . . .
. . As razOes acima apresentadas levam a crer | Certamente uma maridagem interessante em
para compensar a intensidade da massa N . P
31 N que, sendo uma boa combinacéo, havera que a efervescéncia do espumante, compensa
compacta do bolo. A relagdo do doce do . .
. P melhores a intensidade da massa compacta do bolo
vinho com o doce do bolo é equilibrada e a
estrutura alcodlica do vinho dissipa qualquer
saturagdo de doce
33 Excelente vinho para um bolo de améndoa Boa maridagem

Grande escolha, para balancar os sabores

Imagem APENDICES 96 - Resultados qualitativos do questionario “Selecdo de vinhos algarvios para maridagem —
Bolo de améndoa”
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Torta de améndoa com mel, canela e gila - Comentarios de maridagem

Tapada da Torre Licoroso Reserva

o um licoroso de grande qualidade. Boa opgao

que faz um grande combinagéo

Especialista Branco Tapada da Torre Licoroso Reserva Tinto Vida Nova Espumante Bruto Rosé
10 Um vinho intenso para uma sobremesa Um vinho intenso para uma sobremesa Excelente combinagdo, um espumante além
intensa, boa combinagdo de estrutura intensa, boa combinagao de estrutura de contrastar, limpa o paladar
Melhor que doce com doce, é doce cm N .
_— . Excelente combinagéo, um espumante além
13 Boa combinagéo espumante, que corta os sabores mais R
. L de contrastar, limpa o paladar
intensos e enjoativos!
O sabor amendoado conjugado com o mel, a
15 canela e a gila pedem um vinho intenso Espumante bruto é sempre um bom contraste
(&lcool) e muito aromético, também com para o doce
aromas doces como é o caso
16 Exceléncia Exceléncia Exceléncia
Vinho adequado para a sobremesa
apresentada, embora ndo tenha a minima
. . . . . . . < Trata-se de uma sobremesa do Algarve
davida que para esta iguaria seria de Este vinho licoroso também serd um dos . :
21 . . . . confecionada com produtos de qualidade.
recomendar um bom vinho licoroso do vinhos licorosos a recomendar X
. Indica-se este espumante natural bruto
Algarve da casta Moscatel que felizmente
existe na regido
Com tanto doce da iguaria e com a . .
. . . . Como o anterior, 0 doce com um licor
intensidade do mel este licor ndo é a melhor | . L i L, .
25 ) intenso a doce e aromatico néo consegue a Ora ai esta a perfeicdo
escolha, € claro que um espumante mesmo o
. L ligacéo esperada
demi-seco seria o ideal
28 O mais equilibrado para harmonizar
Para este doce, o licoroso branco é a melhor
opcéo, pois tem mais acidez que o licoroso
tinto, o que permite maior frescura para - . . .
. . As razdes acima apresentadas levam a crer | Certamente uma maridagem interessante em
compensar a intensidade da massa compacta I . -
31 - R que, sendo uma boa combinagéo, havera que a efervescéncia do espumante, contrasta
da torta. A relacéo do doce do vinho com o R .
P melhores a intensidade do doce
doce da torta é equilibrada e a estrutura
alcodlica do vinho dissipa qualquer saturacéo
de doce
33 O final de boca é longo e charmoso, fazendo- | Vinho fantéstico, com notas de laranja e mel Um espumante vai sempre bem com a

sobremesa e se for rosé muito melhor

Imagem APENDICES 97 - Resultados qualitativos do questionario “Selecdo de vinhos algarvios para maridagem —
Torta de améndoa com mel, canela e gila™

259




Apéndices

Dom Rodrigos - Comentarios de maridagem

Especialista

Tapada da Torre Licoroso Reserva
Branco

Tapada da Torre Licoroso Reserva Tinto

Vida Nova Espumante Bruto Rosé

10

Um licoroso branco tem geralmente maior
acidez que um tinto, com Dons Rodrigos que
sdo muito doces, convém sempre ter uma
bebida com acidez para cortar um pouco

Licoroso tinto com doce de ovos ndo seré a
combinagao perfeita, ficaria melhor um
licoroso branco ou até mesmo um espumante,
mas néo deixa de ser uma opgéo, é apenas
mais ‘intensa’ e por isso ligeiramente mais
enjoativa

Muito bom, para lavar o paladar da
intensidade do doce e contrastar no sabor

13

Um licoroso branco tem geralmente maior
acidez que um tinto, com Dons Rodrigos que
sd0 muito doces, convém sempre ter uma
bebida com acidez para cortar um pouco

Licoroso tinto com doce de ovos néo seré a
combinagdo perfeita, ficaria melhor um
licoroso branco ou até mesmo um espumante,
mas ndo deixa de ser uma opgdo, é apenas
mais ‘intensa’ e por isso ligeiramente mais
enjoativa

intensidade do doce e contrastar no sabor

15

O doce do vinho equilibra o doce da
sobremesa e a intensidade alcoélica
acompanha essa estrutura

Precisa de um espumante para limpar o gosto
doce que poderé até tornar-se enjoativo se
consumido em maior quantidade

16

Bom contraste de sabores.

Bom contraste de sabores.

Bom contraste de sabores.

21

Vinho adequado para a sobremesa apresentada

Das 3 opcdes, talvez seja esta a mais
indicada. O D. Rodrigo é talvez o doce mais
afamado do Algarve, muito doce, requer um

vinho com estrutura ou seja, um licoroso
tinto

vinho adequado para a sobremesa apresentada

25

Com tanto doce da iguaria e com a
intensidade do caramelo este licoroso néo é a
melhor escolha

O mesmo que o anterior tudo muito doce. E
intensamente enjoativo

Aqui est4 o casamento perfeito um
espumante rosé intenso e fresco a cortar toda
a intensidade do doce

28

O mais equilibrado para harmonizar

31

Iguaria demasiado doce e com ingredientes
que facilmente saturam o palato. Neste caso a
harmonizagdo doce com doce (comida/vinho)

néo serd a melhor solugéo

Iguaria demasiado doce e com ingredientes
que facilmente saturam o palato. Neste caso a
harmonizacéo doce com doce (comida/vinho)

néo seré a melhor solucéo

Pelas suas carateristicas Gnicas na mistura de
ingredientes, a intensidade de doce é bastante
elevada e por essa razdo é necessario um
vinho que limpe o palato saturado pelo doce.
Para isso, a efervescéncia de um espumante
bruto rosé de qualidade é a melhor solugdo

33

Dom Rodrigo é uma sobremesa muito doce,
pelo que eu escolheria outro tipo de vinho

Bom, mas nada de especial

Vinho perfeito par acompanhar uma
sobremesa fantéstica

Imagem APENDICES 98 - Resultados qualitativos do questionario “Selecdo de vinhos algarvios para maridagem —
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Estrelas de figo e améndoa - Comentérios de maridagem
- . Tapada da Torre Licoroso Reserva . a
Especialista | Tapada da Torre Licoroso Reserva Tinto p e Vida Nova Espumante Bruto Rosé
Sabores intensos que se harmonizam em
10 Sabores intensos que se harmonizam em estrutura e sabor. Vantagem de ser um Melhor combinagdo, com a acidez a cortar a
estrutura e sabor licoroso branco, que tera maior acidez que um intensidade da sobremesa
licoroso tinto
Um licoroso branco tem geralmente maior |licoroso branco ou até mesmo um espumante,
13 acidez que um tinto, com Dons Rodrigos que [ mas ndo deixa de ser uma opgao, é apenas Muito bom, para lavar o paladar da
sd0 muito doces, convém sempre ter uma mais ‘intensa’ e por isso ligeiramente mais intensidade do doce e contrastar no sabor
bebida com acidez para cortar um pouco enjoativa
E um doce que se consome em qualquer
momento do dia, ndo pode pode isso ser
15 acompanhado com vinho muito alcoélico.
Um célice de licoroso tinto serd o
acompanhamento ideal
A estrela de figo muito excecionalmente A estrela de figo muito excecionalmente A estrela de figo muito excecionalmente
podera ser um doce de sobremesa. Por norma [ podera ser um doce de sobremesa. Por norma | podera ser um doce de sobremesa. Por norma
2 é consumido ao longo do dia, fora das é consumido ao longo do dia, fora das é consumido ao longo do dia, fora das
refei¢Bes. Apesar de este vinho ser adequado, | refei¢des. Apesar de este vinho ser adequado, refeicBes. Considero este vinho pouco
recomendaria um vinho abafado ou uma recomendaria um vinho abafado ou uma adequado. Recomendaria um vinho abafado
geropiga geropiga ou uma geropiga
. R . e Com o figo e a améndoa este licoroso ja fica | Tambem combina bem, mas para uma tarde
Com o figo e a améndoa este licoroso ja fica i , X
R . bem. Quando a noite cai e com uma boa quente em que a nossa alma precisa de
25 bem. Quando a noite cai e com uma boa . o X .
. - conversa, esta na perfeicéo e deixa-nos levar | frescura e a suavidade do fruto nos leva a
conversa, esta na perfeigéo . . ., .
na noite sem darmos conta levitar ap6s um trago deste vinho
28 O mais equilibrado para harmonizar
Doce tipicamente consumido em qualquer
ocasido e altura do dia, normalmente fora das A intensidade do espumante bruto é
refeicdes. A mistura do sabor do figo seco — . demasiada para relembrar o palato dos nobres
. N . Boa combinagéo, embora como referido . A
31 com o miolo de améndoa combina na . - - gostos do figo seco e da améndoa que devem
x ; } anteriormente, ndo seja a melhor opgéo )
perfei¢do com um licoroso tinto, com menor permanecer no sentido ao longo da
grau de acidez e teor alcodlico mais baixo que degustagao
o licoroso branco
33 Muito boa combinacéo Outro tipo de vinho seria mais adequado N4o seria de todo uma boa combinagdo

Imagem APENDICES 99 - Resultados qualitativos do questionario “Selecdo de vinhos algarvios para maridagem —
Estrelas de figo e améndoa™
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Apéndices

Apéndice 19 — Categorizacao dos vinhos do Algarve - Produtores
aderentes a RVA

Tipo SuE Agente econémico Identificacdo do Vinho
Regiao
Branco Lagos | Guillaume Abel Luis Leroux Monte da Casteleja Branco
Branco Portimdo | Quinta do Morgado da Torre, Lda. Alvor Singular Branco
Branco Portimdo | Quinta do Morgado da Torre, Lda. Tapada da Torre Reserva Branco
Branco Lagoa Af:lfeg.a.do Cantor - Sociedade de Vida Nova Branco
Vitivinicultura, Lda.
Branco Lagoa Af:lfeg.a.do Cantor - Sociedade de Onda Nova Verdelho Branco
Vitivinicultura, Lda.
Branco Lagoa Af:lfeg.a.do Cantor - Sociedade de Onda Nova Viognier Branco
Vitivinicultura, Lda.
Branco Lagoa |José Manuel Cabrita Cabrita Branco
Branco Lagoa |José Manuel Cabrita Cabrita Reserva Branco
Branco Lagoa |Quinta do Francés Oudelouca Branco
Branco Lagoa |Quinta do Francés Quinta do francés Branco
Branco Lagoa Quinta dos vales Marqués dos Vales Primeira Selecdo
Branco
Branco Lagoa |Quinta dos vales Marqués dos Vales Grace Verdelho Branco
Branco Lagoa Quinta dos vales Marqués dos Vales Grace Viognier Branco
Branco Lagoa Quinta dos vales Marqués dos Vales Grace Vineyard Branco
Branco Lagoa |Quinta dos vales Marqués dos Vales Selecta Branco
Rosé Lagos | Guillaume Abel Luis Leroux Monte da Casteleja Rosé
Rosé Portimdo | Quinta do Morgado da Torre, Lda. Alvor Rosé Selection
Rosé Lagoa |Convento do Paraiso, Lda Euphoria Rosé
Rosé Lagoa Af:l‘eg.a'do Cantor - Sociedade de Vida Nova Rosé
Vitivinicultura, Lda.
Rosé Lagoa |José Manuel Cabrita Cabrita Rosé
Rosé Lagoa |Quinta do Francés Oudelouca Rosé
Rosé Lagoa |Quinta dos Vales Marqués dos Vales Primeira Sele¢ao Rosé
Rosé Lagoa |Quinta dos Vales Marqués dos Vales Selecta Rosé
Tinto Lagos | Guillaume Abel Luis Leroux Monte da Casteleja Tinto
Tinto Lagos | Guillaume Abel Luis Leroux Maria Selection Tinto
Tinto Portimdo | Quinta do Morgado da Torre, Lda. Alvor Colheita Especial Tinto
Tinto Portimao | Quinta do Morgado da Torre, Lda. Alvor reserva Tinto
Tinto Portimdo | Quinta do Morgado da Torre, Lda. Tapada da Torre reserva Tinto
Tinto Portimdo | Quinta do Morgado da Torre, Lda. Alcalar Tinto
Tinto Portimao | Quinta do Morgado da Torre, Lda. 'T'?nr:; de Albufeira Colheita Selecionada
Tinto Portimao | Quinta do Morgado da Torre, Lda. Foral de Albufeira Reserva Tinto
Tinto Lagoa Convento do Paraiso, Lda Euphoria Tinto
Tinto Lagoa Convento do Paraiso, Lda Imprevisto Tinto
Tinto Lagoa Afjfeg.a'do Cantor - Sociedade de Onda Nova Syrah Tinto
Vitivinicultura, Lda.
Tinto Lagoa Afjfeg.a'do Cantor - Sociedade de Onda Nova Alicante Bouschet Tinto
Vitivinicultura, Lda.
Tinto Lagoa Afjfeg.a'do Cantor - Sociedade de Vida Nova Tinto
Vitivinicultura, Lda.
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Tipo Su.li Agente econémico Identificagdo do Vinho
Regiao
Tinto Lagoa A.dfeg.a.do Cantor - Sociedade de Vida Nova Reserva Tinto
Vitivinicultura, Lda.
Tinto Lagoa |José Manuel Cabrita Cabrita Tinto
Tinto Lagoa |José Manuel Cabrita Cabrita Reserva Tinto
Tinto Lagoa |Quinta do Francés Oudelouca Tinto
Tinto Lagoa |Quinta do Francés Quinta do francés Tinto
Tinto Lagoa |Quinta do Francés Quinta do Francés Syrah Tinto
Tinto Lagoa |Quinta dos vales Marqués dos Vales Primeira Selecdo Tinto
Tinto Lagoa |Quinta dos vales Marqués dos Vales Grace Vineyard Tinto
Tinto Lagoa |Quinta dos vales Marqués dos Vales Selecta Tinto
Tinto lagoa | Quinta dos vales Marqués dos Vales Grace Touriga Nacional
Tinto
Espumante Lagoa A.dfag.a.do Cantor - Sociedade de Vida Nova Espumante Bruto Rosé
Vitivinicultura, Lda.
Licoroso Portimdo | Quinta do Morgado da Torre, Lda. Tapada da Torre Licoroso Reserva Tinto
Licoroso Portimdo | Quinta do Morgado da Torre, Lda. Tapada da Torre Licoroso Reserva Branco

Tabela 93 - Categorizacédo dos vinhos do Algarve - Produtores aderentes a RVA
Fonte: Concegdo propria
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