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N ADER-AL

ENO
TURISMO

um mosaico de experiéncias

NOTA INTRODUTORIA

O Enoturismo impulsiona a oferta turistica dos territorios

Esta publicagao foi desenvolvida no ambito do projeto de cooperacao interterritorial “Enoturismo:
um mosaico de experiéncias”, financiado pelo PDR2020. A iniciativa visa promover a troca de
saberes e boas préticas entre os territdrios rurais vinhateiros, bem como valorizar e consolidar o seu
tecido econémico e social. O projeto foca-se na multiplicidade de experiéncias turisticas que
podem ser desenvolvidas em torno do vinho, desde harmonizagdes gastronémicas até a realizagéo
de atividades culturais e de lazer.

A parceria do projeto € constituida por quatro Grupos de Acdo Local nacionais, a ADER-AL -
Associagdo para o Desenvolvimento em Espago Rural do Norte Alentejo, a ADL — Associagdo de
Desenvolvimento do Litoral Alentejano, a ADREPES — Associagdo de Desenvolvimento Regional da
Peninsula de Setlbal e a APRODER — Associagéo para a Promogdo do Desenvolvimento Rural do
Ribatejo cujos territdrios apresentam recursos endégenos Unicos.

A produgéo deste Manual de Elaboragéo de Cartas de Vinhos tem como principal objetivo apoiar
os agentes locais do setor da restauracéo e alojamento a elaborar as cartas de vinhos segundo, ndo
s6 o0s normativos tedricos de servico de vinhos, mas sobretudo as caracteristicas
enogastrondémicas singulares das regides da Peninsula de Setubal, Ribatejo, Alentejo Litoral e Norte
Alentejo.

O principal desafio reside na aposta na criatividade, inovagéo, organizagdo da oferta e no
estabelecimento de parcerias com os diferentes agentes dos territérios que permitam fortalecer o
setor e promover experiéncias relacionadas com o vinho e com a cultura local.
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CONTEXTO E DESAFIOS
ATUAIS PARA O SERVICQ DE
VINHOS NA RESTAURACAO

A importancia das cartas de vinhos para um
restaurante vai além de simplesmente oferecer
uma variedade de opgdes aos clientes.

A escolha cuidadosa de vinhos faz toda a
diferenca na experiéncia do cliente. Pode ser a
garantia de  momentos  gastrondmicos
marcantes, que ficam na memdria e levam a
repeticéo da experiéncia.

A exigéncia dos clientes por uma carta de
vinhos bem elaborada é cada vez maior. Saber
escolher, comprar e apresentar corretamente a
oferta é crucial para o sucesso do negdcio.
Portanto, é fundamental investir tempo e
dedicagdo na elaboragdo de uma carta de
vinhos bem construida, que atenda as
expectativas dos clientes e contribua para a

reputacgédo e rentabilidade do restaurante.

Desde sempre, o vinho tem desempenhado um
papel crucial para o canal Horeca - Hotéis
(HO), Restaurantes (RE) e Cafetaria (CA).

Com énfase nos restaurantes, além do
potencial de vendas, o vinho representa uma
varidvel de diversificagdo da oferta. Uma
selecdo apropriada para harmonizar com a
comida, e ndo s, providencia aos empresarios
e gestores oportunidades de aumentar a
receita do restaurante. E ndo menos
importante, proporciona uma melhor
experiéncia ao cliente.

Um restaurante de qualidade diferencia-se dos
demais através dos seus recursos humanos,
das competéncias técnicas, hospitalidade e
pela atmosfera ou ambiente especial. Um
desses elementos de maior diferenciagao
encontra-se nos menus, o de comidas e o de
bebidas.

Estes menus podem levar a uma percepgéo
mais ou menos positiva do consumidor sobre
o local, com evidentes consequéncias na sua
experiéncia. Assim, a carta de vinhos tera de
ser considerada tanto como ferramenta de
comunicagdo como instrumento de suporte na
venda de vinho.

Tradicionalmente, um sortido amplo de vinhos
tem sido um critério favoravel para antever a
qualidade do restaurante. E uma boa oferta
gastronémica ndo faz sentido sem uma
excelente oferta de vinhos.

Hoje, o apreciador de vinho possui mais
conhecimento geral sobre este. O restaurante
€ o lugar onde habitualmente se escolhe essa
bebida para acompanhar a refeigéo.

Nos anos recentes, as preferéncias e o
interesse endfilo levaram a um consumo de
vinho de superior qualidade e mais frequente.






IMPORTANCIA DO
VINHO PARA O
RESTAURANTE




A APOSTA NA DIFERENCIAGAO COMO
MEIO DE CAPTAR CLIENTES E UMA
NECESSIDADE INDISPENSAVEL. UM
DOS ELEMENTOS DE DIFERENCIACAO
PODERA SER A OFERTA DE VINHO.

A presenga de um vinho menos conhecido na
lista do restaurante pode dar aos clientes uma
ideia de garantia de que o vinho foi aceite
como um produto de qualidade.

E, no ambiente de um restaurante fortemente
envolvido com vinho, os consumidores podem
estar mais predispostos a experimentar um
novo vinho. Esta predisposi¢gdo torna-se num
fator a explorar por parte do restaurante, sem
abdicar de ter vinhos de marcas mais
consagradas e reconhecidas.

A oferta de vinhos a copo pode ser uma
ferramenta que permite ao consumidor provar
uma quantidade pequena desse vinho
“desconhecido” sem arriscar a totalidade da
garrafa.
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Alias, atualmente, muitos restaurantes referem
ter sucesso comercial pela disponibilidade de
vinhos a copo.

No caso especifico dos vinhos locais, os
restaurantes podem ser uma fonte de
descoberta e permitir aos clientes a
oportunidade de conhecer vinhos de
proximidade. Vinhos que, em muitos casos, ndo
tém representacédo fora dessa mesma regiéo.

E por que nao dar aos clientes do restaurante e
aos turistas a oportunidade de comprar os
seus vinhos para fora? Além de se levar o vinho
e haver uma receita financeira para o
restaurante, leva-se consigo, através do vinho,
uma recordagao positiva do local onde este foi
bebido e da experiéncia usufruida.



A RELACAO ENTRE O VINHOE
A COMIDA NO RESTAURANTE

E reconhecida, na generalidade, a relacao
entre a apreciagdo da comida e o vinho.
Segundo Exley (1994), Louis Pasteur declarou
que “uma refeicdo sem vinho é como um dia
sem sol”.

Essa forte ligagéo do vinho com a alimentacgéo
é sustentada em trés aspectos: como
complemento a comida, pelo significado social
e pela capacidade de humedecer o paladar.
Isso ndo exclui, contudo, o usufruir de vinho
fora da refeicdo. Os vinhos para a ocasiéo
certa ou para determinado momento de
consumo, representam oportunidades
preciosas para aumentar o valor da
experiéncia do cliente.

A ESCOLHA DO CLIENTE

Em geral, para o cliente, na impossibilidade de
provar os vinhos antes de escolher, sé existem
duas opcdes na escolha de vinho num
restaurante:

¢ pedir uma recomendacgao ou;

» escolher da lista de vinhos disponivel.
E essencial ter uma variedade de opgées de
vinhos que atendam as diversas preferéncias
dos clientes. Isso inclui vinhos de diferentes
regides, faixas de precgo e estilos variados para
satisfazer os gostos de todos.



A ESCOLHA DO CLIENTE

E essencial ter vinhos prestigiados e populares,
assim como opgdes facilmente reconheciveis
para os clientes que preferem escolher por
conta prépria.

E importante lembrar que a experiéncia de
compra de vinho no restaurante difere da do
supermercado ou loja especializada.

No restaurante, o atendimento €é mais
personalizado e os clientes contam com a
colaboracdo dos profissionais para fazer a
escolha certa. Assim como, boa parte de
informagao de apoio pode e deve constar na
prépria lista de vinhos.

Os clientes de restaurantes frequentemente
procuram um vinho que complemente a
refeicdo e que tenha um preco justo em
relacédo a qualidade.

Essa € uma das situagbes de consumo mais
importantes e deve ser explorada e estimulada
pelo restaurante.

O vinho também € apreciado por puro prazer,
seja bebido simplesmente pela satisfagdo de o
degustar ou por razdes estéticas.

Jd a combinagdo pensada entre vinho e
comida estd relacionada com o conceito de
‘bom gosto”. Pode ser uma experiéncia
enriquecedora para os apreciadores da boa
gastronomia.

10

CONSUMIDORES DE VINHO
TIPOLOGIAS

CONHECEDORES

Consomem vinhos de qualidade com
regularidade, apreciam novidades mas s&o
leais a certas tipologias.

Esperam uma ampla selegdo e informacdes
relevantes, ndo sendo sensiveis ao prego.

CONSUMIDORES ASPIRACIONAIS

Valorizam a opinido social, compram vinhos
populares e evitam arriscar. Sdo influenciados
pelos media especializados e escolhem os
vinhos reconhecidos. Compram em locais
confidveis. Seguem os vinhos da moda.

CONSUMIDORES DE VINHO

Sao fieis a certos vinhos, relutantes em
experimentar e sdo sensiveis a pregos, Tendem
a adquirir apenas as marcas consideradas
seguras. Sado influenciados por pregco e
promocdes. Sugere-se  oferecer vinhos
confidveis e promogdes atraentes.

NOVOS CONSUMIDORES DE VINHO

Normalmente introduzidos por geragcdes mais
velhas, compram para eventos especiais e tém
curiosidade. Preferem os vinhos mais comuns
e baratos. Precisam conhecer bem as
caracteristicas e qualidades dos vinhos antes
de arriscar em opgdes mais caras.



PROMOGCAO

Estratégias para impulsionar a venda de vinho
em restaurantes podem incluir as seguintes
agoes:

+ A disponibilidade de vinho a copo.

¢ A colocagso de vinhos em promogéo.

¢ Promover menus com vinho incluido.

¢ Menus de degustagédo onde se disponibiliza
a combinagéo vinho e comida.

PROMOVER VINHOS DO DIA:

e Aplicar uma certa flexibilidade nos pregos
do vinho;

e Procurar vinhos em que se possam
personalizar os rétulos como alternativa ao
vinho da casa.

A auxiliar e influenciar a venda de vinho num
restaurante estdo:
¢ alista de vinhos.
e 0s profissionais de mesa (e sua formacao
especifica).
e 0 preco ou a presenca de promocoes.

Indispenséavel para a diferenciagcdo € a
prestagdo da equipa, do “servico” e da
experiéncia oferecida ao cliente, pela atengéo
aos detalhes que fidelizam clientes.

1






A COMPRA L

VENDA DE VINHOS
NUM
RESTAURANTE




A VALORIZAGAO E ESTRUTURA DESTA
CADEIA INTERNA DETERMINA O
ENVOLVIMENTO DO RESTAURANTE
COM O VINHO.

Na gestdo de vinhos num restaurante importa
desenhar e conceber processos eficazes e
racionais de como comprar, gerir internamente
o vinho e como promover a venda no
restaurante.

Genericamente o cliente “empresa” decide
com base em pressupostos diferentes do
consumidor individual.

Geralmente, as decisbes s&o realizadas por
mais de uma pessoa e com base em critérios
definidos, de acordo com os objectivos
orgamentais da empresa.
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A escolha do vinho requer atengdo devido a
sua complexidade e a variedade de
caracteristicas que podem influenciar a
compra. Além de fatores concretos como cor,
aroma e sabor, os consumidores buscam
beneficios adicionais como a percepgédo de
qualidade, o prazer de aprender e o status
associado.

Na compra de vinho, é crucial considerar as
preferéncias do cliente para evitar uma
selecéo que ndo seja atrativa para eles.

A prova organoléptica € uma ferramenta
valiosa para orientar a decisdo de compra de
vinhos.



E boa pratica adotar o uso de notas de prova
como um método padrdo para estabelecer
critérios de escolha, permitindo assim,
comparacdes eficazes entre vinhos para
avaliar sua qualidade.

Qual a versatiidade do vinho? Seria
interessante para poucos clientes ou varios?
Seria compativel com um ou mais pratos?
Estas sdo algumas das questdes a serem
respondidas ao efetuar a prova de um vinho.

Uma vez tomada a decisdo, o responsavel de
compras pode iniciar a selecdo dos vinhos
baseando-se em regides, castas ou valores de
custo. Deve estimar os volumes de compra e a
quantidade de fornecedores aos quais planeia
comprar.

Ao escolher o(s) fornecedor(es), hé servigos a
considerar tais como a fiabilidade, a entrega do
produto correto na data adequada e no tempo
previsto. Também ter em conta a frequéncia
de entrega, a consisténcia dos pregos,
descontos e créditos, entre outros.

Os restaurantes deveriam
procurar ter uma lista de
vinhos que seja equilibrada

Ao considerar a aquisicdo de um vinho, é
obviamente crucial levar em conta os fatores
financeiros.

Em primeiro lugar, é necessério avaliar se a
margem de lucro aplicada ao vinho é razoavel
para ambos, clientes e restaurante.

Em segundo lugar, os vinhos comprados
devem apresentar qualidade a um prego
competitivo o suficiente para proporcionar
uma margem lucrativa ao restaurante, sem
desencorajar o interesse de compra do cliente.
E sempre preferivel optar por uma lista de
vinhos cuidadosamente selecionada e de
qualidade, bem pensada, com pregos
suportaveis, do que possuir uma lista com
todos os vinhos muito afamados, mas com um
preco exorbitante.

A venda de vinho contribui
significativamente para a
receita de um restaurante,
por isso ¢ imprescindivel

levar a cabo estrat¢gias
cficazes para sua a promogao

15



A VENDA DE VINHOS NO
RESTAURANTE

O éxito das vendas de vinho em restaurantes é
fortemente influenciado pelo nivel de
conhecimento da equipa, principalmente a de
atendimento direto ao cliente.

Sdo esses profissionais que, de alguma
maneira, "promovem" o vinho disponivel no
estabelecimento.

Para realizar essa tarefa de maneira eficaz,
todos precisam ter conhecimento adequado.
Por isso, o treino e educagdo especifica
desempenha um papel crucial no processo de
venda do vinho em restaurantes.

O conceito de “venda sugerida” propde o
esforgco de impulsionar as vendas, propondo
determinados produtos aos clientes. No
entanto, se os profissionais ndo possuirem
conhecimentos adequados sobre esses
produtos, o objetivo de que consigam vendé-
los com sucesso pode ser impraticavel.

Nos restaurantes, os profissionais de sala sao
cruciais no processo de venda, incentivando
os clientes a escolherem vinho através de
esclarecimentos apropriados.
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O eventual descontentamento
com um preco elevado do
vinho pode ser atenuado por
um bom servico de vinho.

Frequentemente, percebe-se que um
excelente servico de vinho, incluindo o
atendimento, pode abrilhantar a experiéncia de
degustagcdo do vinho que acompanha a
refeicdo e até mesmo compensar uma
memoria desagradavel tida com um outro
qualquer vinho.

Se o servico falhar, a experiéncia sera
irreparédvel e negativa, e o restaurante tera
dificuldade em obter a complacéncia do
cliente.

Por isso, o eventual descontentamento devido
a um prego elevado do vinho pode ser
atenuado por um bom servigo de vinho.

Os colaboradores devem ser
formados no sentido de
centrarem a atengao dos
clientes no produto ¢ na sua
rclagao qualidade/prego, ¢
nao so no seu custo



A VENDA DE VINHOS NO
RESTAURANTE

O servigo de vinho num restaurante requer um
nivel de conhecimento geralmente superior ao
de outras bebidas.

Nesse contexto, a influéncia do profissional
pode ser decisiva na escolha do cliente.

E para impulsionar a venda de vinhos a
formacéo é essencial.

A competéncia e formagdo podem ser
determinantes na venda de vinhos menos
conhecidos e locais, porém de excelente
qualidade.

Os gestores de restauragdo sabem da
importancia de oferecer um servigo e
aconselhamento de qualidade & sua clientela. E
inevitavel que todos se empenhem em adquirir
o0 méaximo de conhecimento possivel sobre
vinhos, dominar a carta de vinhos e perceber a
respeito da harmonizagdo com a comida. Sdo
tudo competéncias essenciais ao sucesso do
estabelecimento.

Por exemplo, um cliente pode
se interessar em entender as
diferencas entre dois vinhos
disponiveis na lista de vinhos.
Por isso, a escolha de vinho é
uma tarefa dificil, uma vez
que todos os vinhos tém
caracteristicas diferentes.

Investir no conhecimento dos
colaboradores pode resultar

no aumento significativo nas

vendas.
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WINE PROGRAM




ABRIR UM RESTAURANTE BEM
SUCEDIDO E RENTAVEL REQUER
MILHOES DE DECISOES, CADA UMA
DAS QUAIS TEM CONSEQUENCIAS
DIRETAS NO RESULTADO.

<

O vinho é uma parte emocional e funcional
com forte contributo para um restaurante.

E muitas coisas:

e« E comida, um ingrediente na refeicdo como
o azeite ou o péo.

o E prazer, é hospitalidade;

e Gerir um restaurante € como organizar uma
festa todos os dias que ndo dispensa um
vinho bem selecionado.

e Os protocolos de guardar e servir o vinho
refletem o cuidado que tem com os seus
clientes, deixando-os a vontade ou
ansiosos pela experiéncia que vai
proporcionar.
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O vinho também & receita. E proveito
financeiro. O restaurante, acima de tudo e dito
friamente, € um negdcio.

Alcangar novos clientes e manté-los satisfeitos
para que continuem clientes € um imperativo
do negdcio.

Ao oferecer vinho, independentemente do grau
de formalidade do estabelecimento, esta a
dirigir-se a um tipo particular de cliente: um
cliente que aprecia boa comida, que valoriza
uma experiéncia gastronémica e que esta
disposto a pagar por esse privilégio.

Incluir o vinho como um fluxo de receitas no
seu negdcio é apenas mais um elemento que
pode utilizar para manter o negdcio
sustentavel.



PERSPECTIVA

Uma carta de vinhos necessita de uma viséo
clara e um propésito definido. Tal como tudo o
que faz a personalidade do restaurante, a carta
de vinhos tem de ter um objetivo coerente. A
carta de vinhos ndo se limita apenas ao que
nela estd inscrito.

OBJECTIVOS DO
PROGRAMA DE VINHOS
PARA RESTAURANTES

O objetivo de qualquer programa de vinhos de
um restaurante deve ser o de equilibrar a
vertente emocional do vinho e propiciar
rentabilidade ao restaurante.

O foco deve ser em atrair e
satisfazer o cliente, mantendo
ao mesmo tempo a
consciéncia do mercado e a
capacidade de gerar receita
sem descurar a criagao de
uma memodria gratificante da
experiéncia proporcionada.

Com esse objetivo em mente, é necessério
elaborar uma estratégia global, manifestada e
transmitida através da carta de vinhos.

FATORES-CHAVE PARA
UM BOM PROGRAMA DE
VINHOS

Um bom programa de vinhos engloba vérios
elementos-chave que contribuem para uma
experiéncia memoravel e agradavel para os
entusiastas do vinho.

Quer seja num restaurante, num bar de vinhos
ou numa loja de vinhos, conhega alguns dos
componentes essenciais de um programa de
vinhos bem sucedido.

21



FATORES -CHAVE

SELECAO DE VINHOS CUIDADOSA

Uma lista de vinhos diversificada e bem
selecionada é crucial. Deve incluir uma
variedade de estilos, regides e precos.

Dar destaque a vinhos Unicos e menos
conhecidos juntamente com os classicos
populares.

e Criagcdo de tematicas na lista como:

verticais, castas, vinhos biolégicos, Coravin,
etc.

Atualizar regularmente a selegdo para a
manter fresca e excitante.

ESTRATEGIA DE PREGOS

O posicionamento de negécio influenciaré
a percecdo de valor e a disposicdo dos
clientes em pagar pelo servico.

Andlise da concorréncia ajuda a definir um
prego competitivo e a identificar
oportunidades para diferenciagéao.

Diversidade de pregos e margens.

Criar a nogdo de valor percebido pelo
cliente.

Considerar o valor do servigo de vinhos
que oferece aos clientes.

PESSOAL EXPERIENTE

Os funciondrios devem ser entendidos em
vinhos e nas combinagdes com alimentos.
Devem guiar os clientes através do menu,
oferecer recomendagdes e responder a
perguntas.

22

¢ Um sommelier ou profissional de vinhos

certificado acrescenta credibilidade.



FATORES - CHAVE

&

SINERGIA ENTRE COMIDA E VINHO

e Um bom programa de vinhos considera a e Organizar jantares vinicos ou eventos de
sinergia entre comida e vinho. degustacdo onde os convidados possam
Sugerir combinagdes de vinhos para vérios explorar as harmonizagées em primeira

pratos do menu. mao.

EDUCACAO SOBRE O VINHO

Atividades regulares de vinho, workshops e e Envolver os clientes em experiéncias de
provas aumentam o conhecimento e aprendizagem interativas.
fidelizam os clientes.

ARMAZENAMENTO E SERVICO DE VINHOS

As condigbes corretas de armazenamento » Formar o pessoal para um servigo de vinho
s80 essenciais para manter a qualidade do correto.

vinho. Inspiram confianga e transmitem e Possuir e disponibilizar os materiais mais
apreco pelo vinho. adequados ao servigo de vinhos.

EVENTOS E PROMOCOES DE VINHOS

Organizacéo de noites tematicas de vinhos, e Parceria com produtores e fornecedores
festas de langamento ou eventos sazonais. para degustagdes exclusivas.

Oferecer promogdes como "Quartas-feiras

de vinho" ou descontos em determinadas

garrafas.
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FATORES - CHAVE

8 OPCOES DE VINHO A COPO:

¢ Um programa diversificado de vinho a copo
permite aos clientes explorar sem se
comprometer com uma garrafa inteira.

» Promover uma rotagéo frequente para dar
a conhecer diferentes vinhos.

9 ADEGA OU EXPOSITOR DE VINHOS

e Apresentar garrafas de qualidade superior
ou raras numa adega ou expositor a vista.

» Criar uma experiéncia visual atractiva para
os clientes.

'I O ENVOLVIMENTO DA COMUNIDADE

e Ligar-se aos entusiastas do vinho, a clubes
e entidades locais.

¢ Participar em festivais de vinho, eventos de
caridade e eventos do sector.

11 PAIXAO E AUTENTICIDADE

e Um programa de vinhos bem sucedido é
impulsionado pela paixdo e pelo Vvisivel
amor pelo vinho.

24

e Criar uma atmosfera onde os clientes
sintam o entusiasmo da equipa.

e Partilhar histérias sobre os produtores de
vinho, as vinhas e a viagem por detrés de
cada garrafa.



SERVICO DE

VINHOS

£




UM SERVICO DE VINHO DE ALTA
QUALIDADE POTENCIA A
EXPERIENCIA DE DEGUSTAGAO QUE
ACOMPANHA A REFEICAO. GERA
MEMORIAS POSITIVAS
DIFERENCIADORAS, INCENTIVA A
FIDELIZAGAO DO CLIENTE E ESTIMULA
A RECOMENDAGAO DO
RESTAURANTE

O SERVIGCO DE VINHOS

Tudo comega antes do servigo se iniciar.

H& um conjunto de preparagdes (mise-en-
place) a realizar antes do acolhimento dos
clientes.

e As listas de vinhos devem estar limpas e
atualizadas.

e Os vinhos estdo armazenados, organizados
e colocados nas temperaturas corretas.

» Os objetos de vidro / cristal como copos e
decantadores devem estar limpos, isentos
de odores e organizados para maior
eficiéncia do servigo.

» Todos os utensilios dedicados ao servigo
do vinho devem estar prontos e
organizados, caso dos baldes de gelo, gelo,
panos de servigo, copos e utensilios de
decantacgao.
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APRESENTACAO DA
CARTA DE VINHOS

Ja com os clientes na mesa, a carta de vinhos
deve ser apresentada normalmente ao
anfitrido, ou a quem este indicar.

A carta de vinhos deve ser apresentada
fechada com a méo direita, segura pelo canto
superior direito e entregue pelo lado direito da
pessoa que escolhe o vinho.

O cliente a maior parte das vezes faz a sua
escolha. Noutras, precisa de ajuda ou
recomendagdo o que potencia a possibilidade
de criar um clima de confianga.

E aconselhado ter conhecimento dos vinhos
que constam na carta de vinhos.

Em caso de sugestao, perceber qual o estilo de
vinho que o cliente procura, casta, regiéo,
quanto quer gastar, se deseja vinho para
harmonizar com o pedido de comida, etc.



Uma boa recomendagéo, proporciona um bom
ambiente para o resto da refeigéo.

Para além disto, o profissional deve ter atencéo
em avisar sempre o cliente caso ndo esteja
disponivel algum dos vinhos presentes na
carta.

APRESENTACAOE
ABERTURA DA GARRAFA
DE VINHO

Os vinhos devem ser manuseados com
elegancia. Ndo necessitam de gestos bruscos.
O vinho deve ser tratado com respeito e
profissionalismo.

Para a correta execugdo de um servigo de
vinhos é necesséario que o profissional, para
além da técnica apropriada, tenha disponivel
algum equipamento.

Decantadores, baldes para &gua e gelo
(frappés), saca-rolhas, termdmetros, entre
outros, fazem parte do equipamento
indispensavel.

SERVIGO DE VINHOS
BRANCOS E ROSES

A garrafa € transportada da “cave do dia” para
o restaurante, em balde proéprio com gelo e
agua (frappé). Idealmente o vinho devera ser
colocado junto a mesa do cliente ou, em
alternativa, numa peanha, executando o

servigo de seguida.

1.Retirar a garrafa do frappé com a méo
esquerda e enxugd-la com o pano de
servico.

2.Colocar o pano de servigo dobrado na
palma da mao esquerda. Sobre este,
posicionar a garrafa com o rétulo voltado
para o cliente, pelo lado esquerdo. Faca
uma breve descrigdo do vinho, o tipo,
regido, ano de colheita e castas.

3.Apdés apresentacdo da garrafa ao cliente,
coloca-la de novo no frappé, onde ira ser
aberta.

4.Cortar o invélucro do gargalo, acima ou
abaixo do anel (merisa).

B.Limpar a parte agora descoberta da boca
da garrafa com um pano.

6.Segurar a garrafa com a mé&o esquerda e
introduzir a espiral do saca-rolhas com a
mao direita, sem rodar a garrafa e até
atingir quase o comprimento total da rolha,
tendo o cuidado de ndo a perfurar de um
lado ao outro.

7.Com cuidado, puxar a alavanca do saca-
rolhas de forma a extrair a rolha.

8.Analisar o estado da rolha, cheirando-a e
tateando-a.

9.Limpar novamente, com cuidado, a boca
da garrafa, e proceder ao servigo do vinho.

10.Dar a provar ao cliente que pediu o vinho (2
cl, quantidade suficiente para dois goles).

1.Apés a aprovacdo do cliente, servir por
ordem de protocolo (10 a 12 cl por copo).

12..Estando o servigo concluido, a garrafa é
colocada no frappé com o pano de servigo
a cobri-la.
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SERVICO DE ESPUMANTES
OU VINHO GASEIFICADOS

Proceder como descrito para os vinhos
brancos e rosés.
Jé para a abertura da garrafa, proceder do
seguinte modo:

1.Puxar pela pelicula ou fita inserida no
invélucro para o retirar.

2.Retirar o muselet ou agaime (o arame que
sustém a rolha) mantendo o polegar
esquerdo sobre a rolha, de forma que esta
nao salte antes do tempo.

3.Inclinar a garrafa (nunca na diregdo de
clientes ou janelas) e retirar lentamente a
rolha, de forma que esta faga o minimo de
ruido possivel.

4.Uma inclinagdo de 35° vai diminuir a
pressdo do gas sobre rolha, pressdo que
ficara distribuida também pela parte
interna do gargalo.

5.Analisar o estado da rolha, cheirando-a e
tateando-a.

6.Limpar o gargalo da garrafa, e proceder ao
servigo do vinho.

7.Dar a provar e servir por ordem de
protocolo com pano de servigo, em copo
“flute”, cerca de 2/3 da capacidade,
aproximando a garrafa do copo, sem,
contudo, se tocarem e servir.

8.Se houver dificuldade em aceder ao copo,
pedir autorizagdo para levantar o copo e
servir,

9.Estando o servigo concluido, a garrafa é
colocada no frappé com o pano de servigo
a cobri-la.
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SERVICO DE VINHO TINTO

A garrafa é transportada da cave do dia para o
restaurante sem agitagdo e colocada sobre a
banqueta ou mesa de apoio. Procede-se, em
seguida, a execugéo do servigo.

1.Colocar a garrafa sobre a palma da méo
esquerda e apresentad-la com o rétulo
voltado para o cliente, pelo seu lado
esquerdo, fazendo breve descricdo do
vinho apresentado (tipo de vinho, regiao,
ano de colheita, castas).

2.Cortar o invélucro que envolve o gargalo
acima ou abaixo do anel (merisa).

3.Limpar a parte agora descoberta da boca
da garrafa com um pano.

4.Segurar a garrafa com a mao esquerda e
introduzir a espiral do saca-rolhas com a
mao direita, sem rodar a garrafa e até
atingir quase o comprimento total da rolha,
tendo o cuidado de n&o a perfurar de um
lado ao outro.

B.Puxar a alavanca do saca-rolhas de forma a
extrair a rolha, com cuidado, até um pouco
mais de meio. Termine a operagdo com a
mao, em movimentos laterais, para desta
forma impedir que se quebre ou produza o
ruido caracteristico (pop).

6.Analisar o estado da rolha, cheirando-a e
tateando-a.

7.Cuidadosamente, voltar a limpar a boca da
garrafa e proceder ao servigo do vinho.

8.Dar a provar ao cliente que pediu o vinho (2
cl, quantidade suficiente para dois goles).

9.Apés a aprovagdo do cliente, servir por
ordem de protocolo (12 a 14 cl por copo).

10.Deixar a garrafa na banqueta de vinhos ou
na mesa sobre uma base e sempre com o
rétulo a vista do cliente.



A DECANTACAO

<

Regra geral, é preferivel que o vinho seja
servido na prépria garrafa.

Decantar ndo € mais do que passar o
conteldo da garrafa para o decantador de
modo que o vinho “areje” e que fiquem na
garrafa original os sedimentos que possa ter.

O processo de decantar deve ser feito a vista
do cliente, por questdes de honestidade e
confianga.

Duas principais motivagées para decantar um
vinho:

1-Imobilizagdo ou separagao de depésitos

No caso do vinho apresentar depdsitos,
aconselha-se tentar primeiro a colocagdo da
garrafa de pé com uma antecedéncia de 24 a
48 horas, para promover a sedimentacédo dos
depésitos, e procurar servi-la com cuidado.

Na maioria das vezes a garrafa estd deitada e
no servigco, com a agitagéo provocada, ha risco
dos sedimentos se misturarem com o liquido.
Neste caso, a decantagédo pode ser operacéo
aconselhada.

2 - Oxigenagao

Para que o vinho expresse toda a riqueza do
seu bouquet, é frequente necessitar de um
pouco de oxigenagdo, quer por ser novo e se
encontrar retraido devido, por exemplo, a estar
a atravessar o periodo de cansago de garrafa,
quer por ter ja alguma idade e se encontrar
“fechado” em consequéncia de uma longa
permanéncia na garrafa (ambiente sem
oxigénio).

No entanto, a decisdo de oxigenar um vinho
através de decantagdo apenas deve ser
tomada apés se constatar (pela prova) que é
absolutamente conveniente e necessaria.

Optando pela decantacado, ser especialmente
cauteloso quando se trata de vinhos com uma
certa idade, onde a complexidade prima sobre
a exuberéncia e a fragilidade se pode fazer
sentir.

COMO DECANTAR

-

E importante que esta operacgéao se faga com o
minimo de impacto sobre o vinho, pelo que se
deve sempre verter o vinho pela parede do
decantador para que ndo sofra grande
agitacao.

E ainda aconselhavel verificar, previamente, se
o decantador se encontra a temperatura ideal
para que o vinho ndo seja sujeito a alteragdes
de temperatura prejudiciais.

E de salientar que, apds a decantacéo, o vinho
sofrerd uma evolugao relativamente

rédpida pelo que esta operagdo, em geral, se
deve realizar alguns minutos antes do
consumo do vinho.

Todavia, alguns vinhos muito jovens e ainda
austeros, podem beneficiar da decantagéo
com uma maior antecedéncia antes do
consumo.
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CONSERVACAOE
GUARDA DO VINHO

As condigbes de guarda de um vinho
determinam que este se  deteriore
rapidamente ou envelhega nobremente.

Evitar que as garrafas tenham exposigao
continua a luz intensa

1.Apesar de algumas garrafas terem vidro
escuro que filtra parte da luz, uma
exposicdo prolongada poderd acelerar o
processo de envelhecimento e alterar a cor
dos vinhos.

2.0s vinhos brancos tornam-se mais
amarelados enquanto os tintos ficam
rapidamente acastanhados. Em ambos se
perde a frescura aromatica, com os aromas
a ficarem mais abafados ou mortigos.

O local devera manter uma certa humidade

Idealmente entre os 65% e os 75%. Se o
ambiente for seco, os vedantes naturais
podem secar, perdem as suas propriedades
mecéanicas e elasticidade, permitindo a
entrada de ar ou saida de liquido.
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A temperatura do espago devera ser estavel,
pois interfere com a velocidade a que se dao
as reagdes quimicas inerentes a evolugédo do
vinho na garrafa.

1.Um vinho sujeito a temperaturas
demasiado altas promove uma aceleragéo
do seu desenvolvimento quimico, traduzida
numa degradagdo dos compostos
aroméaticos, acidos, taninos e substancias
corantes, obtendo-se vinhos apagados
e/ou organoleticamente desequilibrados.

2.J4 a guarda de vinhos a temperaturas
demasiado baixas leva a estagnacgéao da sua
evolugéo, resultando num fraco
desenvolvimento sensorial.

3.Uma temperatura ideal para guarda
(temperatura de cave) mais prolongada
situa-se entre os 12°C e os 14°C.

4.A temperatura de servigo ideal para vinhos
brancos, que requerem menos evolugao, é
de 10°C. Para tintos e licorosos é de 15°C.
Se for impraticavel ter compartimentos de
climatizagdo diferente na garrafeira por
razdes logisticas, escolher uma
temperatura intermédia, como 13°C.

5.0utro efeito da ndo adequagéo da
temperatura € a alteragdo do volume do
liquido dentro da garrafa. Contrai com o
frio, expande e coze os aromas com o calor,
podendo até expelir a rolha.



CONSERVAGCAOE
GUARDA DO VINHO

Movimentos e vibragées

Os vinhos, quando sujeitos a movimentos e
vibragdes continuos durante o envelhecimento
em garrafa, podem apresentar turvagédo e
desequilibrios organolépticos originados por
extracéo excessiva de compostos das borras.

Também durante um transporte, um vinho que
possua borra fina, pode precisar de semanas
para que estas assentem e assim recuperar as
suas qualidades sensoriais.

Posigao da Garrafa

A posicdo da garrafa também devera ser
observada: Idealmente posicionada na
horizontal, de forma a manter a rolha
humedecida e reduzir a entrada de oxigénio.
Também facilita em termos de arrumacéao.

Aromas e cheiros prejudiciais

O local de armazenamento ndo deverd estar
sujeito a cheiros e odores intensos que
possam interferir com as naturais
propriedades organolépticas dos vinhos.
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TEMPERATURA DE SERVICO

A temperatura interfere de forma decisiva nas caracteristicas que o vinho revela durante a
sua apreciagao ou consumo, pelo que, é essencial a sua correta adequagao ao vinho.

Deve-se esquecer termos “chavdo” como o “servir a temperatura ambiente” ou o “bem
fresco” pois séo pouco objetivos, conduzindo infelizmente a erros frequentes.

Desta forma, dependendo das caracteristicas do vinho, da adequacao que dele se pretende e

do ambiente em que é servido, é necessério definir a sua temperatura de servigo e a sua
temperatura de consumo.

Temperatura de consumo adequada

Vinhos brancos

Vinhos rosés e colheitas tardias 8a10°C
leves 12a14°C
Vinhos tintos médios 14216°C

doces 14a18°C

Fonte: Manual Técnico de Vinhos, Turismo de Portugal, 2015
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COPOS

A mensagem sensorial que o consumidor recebe é fruto da simbiose entre o copo e o vinho, pela qual
a harmonia entre ambos deve ser perfeita.

A utilizagdo de dois copos com caracteristicas distintas pode levar a diferengas na percegéo
organoléptica de um vinho, mesmo ao ponto de profissionais experientes afirmarem que néo se trata
do mesmo vinho.

A importancia que o copo desempenha na expressao do vinho tem ganho tamanho relevo que, nas
Ultimas décadas, certas marcas de copos mais sofisticadas tém realizado estudos para fabricar
copos especificos para determinadas castas.

O copo &, pois, uma ferramenta-chave no prazer de captar as mensagens sensoriais de cada vinho
respeitando a sua esséncia.

PRINCIPAIS TIPOS DE COPOS

Em baixo, estdo alguns dos principais formatos de copos para a maioria dos tipos de vinhos.

Copo para Copo para Copo para Copo para Copos para vinho
vinho tinto vinho branco vinho vinho de colheita tardia
licoroso gaseificado

Fonte: Manual Técnico de Vinhos, Turismo de Portugal, 2015
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A GESTAO DO
PRECO DOS
VINHOS




A GESTAO DO BEVERAGE COST, OU
CUSTO DAS BEBIDAS, E UMA PARTE
FUNDAMENTAL DA GESTAO
FINANCEIRA DE UM NEGOCIO DE
RESTAURAGCAO.

O Beverage Cost refere-se ao controle dos
custos associados as bebidas servidas no
estabelecimento, incluindo alcool,
refrigerantes, sumos e outras bebidas.

Aqui estdo algumas praticas comuns na gestéo
do beverage cost:

Controlo de Stock: Manter um controlo
minucioso do inventdrio de bebidas €
essencial para gerir o beverage cost. Isso inclui
registar todas as entradas e saidas de bebidas,
supervisionar o nivel de stock regularmente e
identificar possiveis perdas ou desperdicios.

Precos do Menu: Definir precos adequados
para as bebidas no menu é crucial para
garantir que o restaurante obtenha
rentabilidade. Isso envolve considerar os
custos de compra das bebidas, margens de
lucro desejadas e pregos competitivos no

mercado.
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Minimizar Perdas: Reduzir perdas e
desperdicios é essencial para controlar o
beverage cost. Isso pode incluir medidas como
treino das equipas, técnicas de servigo
responsavel, controlo de porgdes e doses
adequadas, controlo do consumo de bebidas
durante o servigo.

Negociagdo com Fornecedores: Negociar
precos favordveis com fornecedores de
bebidas pode ajudar a reduzir os custos de
compra e melhorar a rentabilidade do negdcio.
Isso pode envolver comprar em grandes
quantidades, procurar ofertas especiais e
manter relagdes sélidas com os fornecedores.

Analise de Desempenho: Verificar
regularmente o exercicio financeiro do
beverage cost € essencial para identificar
areas e oportunidades de melhoria.



A gestdo eficaz do beverage cost ¢é
fundamental para a saldde financeira de um
restaurante. A carta de vinhos e/ou bebidas &
um instrumento fundamental na concretizagao
desses objetivos.

ESTRATEGIA DE PRECOS

Rdcio de Custo de
Comidas e Bebidas (F&B)

|
! I l

Restaurante Bar Banquetes

Comidas: 32% Comidas: 15% Comidas: 30%
Babidas: 23% Bebidas: 17% Bebidas: 18%
Fonte: Maoser 2007 Manual o Casths de Alimaentsshs & Bebidas

Segundo o quadro na imagem, 23% é o valor
custo por parte das bebidas (vinhos, aguas,
cervejas, etc.), o beverage cost adequado a
rentabilidade do negdcio.

COMO CALCULARO
BEVERAGE COST?

1. Somar o custo dos produtos utilizados

2.Dividir pelo valor das vendas desses produtos
3.Multiplicar o resultado por 100 para obter a
percentagem

Custo das Bebidas % = Custo Total das Bebidas :
Receita Total de Vendas de Bebidas x 100

Exemplo:
Se o custo total das bebidas for de 500€
E as vendas forem de 2000€

O céleulo seria:
Custo das Bebidas (%) = (500: 2000) x 100 = 25%

Significa que para alcangar a média de 23%, de
acordo com o primeiro quadro, os valores de
vendas totais terdo de ser maiores que
2.000€. Teriam de ser de 2.174€.

Uma forma pratica de fazer o célculo de
beverage cost por vinho serd como o exemplo
que se segue:

e Custodovinho-10€

e Beverage cost pretendido — 23%

» Prego de venda — (10€:23) = 43€
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ESTRATEGIA DE PRECOS

Como cada bebida tem um custo diferente, o
valor de beverage cost pretendido pode ser
encontrado através da férmula exemplificada,
com todos os produtos sujeitos a 23%.

Ou usar o valor de 23% como uma média de
percentagens em que cada vinho tem um
célculo independente.

Alguns dos aspectos na estratégia de pregos a
levar em consideragéo:

ESTRATEGIA DE PREGOS
PHﬂMﬂEﬁES DE VINHOS MUITO
FORNECEDOR GONHECIDOS
A qualidade deve sero Ha perfeita nogao do prego.
A . Maior resisténcia ao prego no
o —— ._l\e\stautanteporpma do clients
.»"/ ) \\_
PHEEH E MELHOR
" PERGECIONADD SED
——— SERVIGO FORDE
DEMASIADOS | CQUAUDADE  / EquiLiBRAR A
VINHOS S OFERTA
DESCONHECIDOS S _ :
1/3 de vinhos desconhecides
i?::“m&d‘ﬂ::oﬁ /3 da vinhos relativamente
com necessdria explicacao 13 de vinhos ;3:1?:;?
por parte dos
colaboradores
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CALCULOS COMUNS NOS
NEGOCIOS DE
RESTAURACAO

CUSTO DA MATERIA-PRIMA OU
COST OF GOODS SOLD (COGS)

A andlise de cada item que disponibilizamos
aos nossos clientes no restaurante leva a
questionar: Qual o custo real por tras de cada
produto vendido? Esta pergunta esta
estritamente ligada ao custo da matéria-prima
que € um dos maiores custos na gestdo de um
restaurante e exige um acompanhamento
rigoroso e constante do inventario.

Este acompanhamento ajuda a perceber e
otimizar os custos. E, a partir dele, podemos
melhorar muitos aspetos.

Isso inclui a negociagdo com fornecedores e a
gestao eficiente de desperdicio. E inevitavel
também implementar acdes para redugédo de
custos. Com uma gestdo cuidadosa, visamos
ndo somente o controlo das despesas mas
também o aumento potencial de rentabilidade.

E assim que se calcula:

CUSTO DA MATERIA-PRIMA (COGS) =
INVENTARIO INICIAL + INVENTARIO
COMPRADO - INVENTARIO FINAL



CALCULOS COMUNS NOS
NEGOCIOS DE
RESTAURAGAO

CUSTO DA MATERIA-PRIMA OU
COST OF GOODS SOLD (COGS)

Outro dado necessério a conhecer na gestéo
de restaurantes € o quanto nos custa produzir
e servir os produtos, ou seja, quanto nos custa
converter a matéria-prima em produtos que
s&o servidos as mesas, j& que ha fatores que
devem ser incluidos no precgo final para que
sejam rentaveis.

Para calcular o nosso custo de produgéo, ha
que somar todos os gastos relacionados com
os empregados, a maquinaria € 0s servigos
para funcionar, como os saldrios, a 4gua, a luz, o
gas, alugueres, gastos de manutencéo, etc. e
assim obtermos o nosso custo de trabalho.

A tudo isto, adicionaremos o nosso célculo
prévio de custo da matéria-prima (COGS) e
obteremos o:

CUSTO DE PRODUGAO = CUSTO DA
MATERIA-PRIMA + CUSTO DE
TRABALHO

LUCRO BRUTO

Ao entender o custo dos produtos vendidos e
da matéria-prima, consegue-se determinar
quanto dinheiro temos a disposicdo para
cobrir as despesas fixas e financiar novos
investimentos a partir do lucro bruto. Este
célculo é realizado durante um periodo de
estudo especifico, seja um més, um trimestre
ou um ano.

A formula é:

LUCRO BRUTO = RECEITAS TOTAIS -
CUSTO DA MATERIA-PRIMA (COGS)

E£EXx.2
(&) (x-y’)

(b) (x7)

(c) (2x*®

(@ (-2 a? bY)
) <a‘ b’) ¢
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PONTO DE EQUILIBRIO OU
“BREAKEVEN POINT"

Este célculo fornece uma estimativa do
ndmero de vendas necessario para recuperar o
investimento. Qualquer ele seja. Quer se trate
do investimento para abrir um restaurante,
langar uma nova campanha de marketing, fazer
melhoramentos e reparacgdes ou fazer qualquer
outra alteracéo necessaria.

Esse célculo é especialmente valioso quando
se planeia pedir um empréstimo ou negociar
com novos investidores para melhorias, pois
ajuda a identificar o ponto de equilibrio entre
0s novos custos e os lucros. Para aplicar esta
formula, € necessario conhecer:

Custos fixos totais: aqueles que efetivamente
temos para mantermos o restaurante aberto.
Saldrios, aluguer, seguros, telefone, internet,
agua, luz, etc.

Custos variaveis totais: aqueles que temos
quando entram clientes no restaurante. Custos
de produgdo, horas extras dos empregados,
limpeza, etc.

Vendas totais: o total das vendas obtidas
durante o periodo em estudo.
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Com estes dados aplicamos uma primeira
formula para conhecer a margem de
contribuiggo:

MARGEM DE CONTRIBUICAO = VENDAS
TOTAIS - CUSTOS VARIAVEIS TOTAIS +
VENDAS TOTAIS

Para depois aplicarmos a férmula de:

PONTO DE EQUILIBRIO = CUSTOS FIXOS
TOTAIS + MARGEM DE CONTRIBUICAO

Para o visualizarmos mais claramente, se o
nosso restaurante fizer 7 mil € de vendas
totais durante o més em estudo, e pagar 3 mil
€ de custos fixos e 2 mil € de custos varidveis,
0 seu ponto de equilibrio aproximado é de 4
203 €, o que significa que se deve vender essa
quantidade de produtos para obter lucro.

OUTROS MATERIAIS DE APOIO A GESTAO
FINANCEIRA E OPERACIONAL DO
RESTAURANTE

https://www.zenchef.com/pt/guides/gestao-
financeira-de-restaurantes

https://www.theforkmanager.com/pt-
pt/blog/como-aumentar-vendas-com-
engenharia-menus


https://www.theforkmanager.com/pt-pt/blog/gestao-restaurantes-contratacao-temporaria

CAR'TA DE VINHOS
LFICAZ




E ESSENCIAL TER UMA ESTRATEGIA
PARA PLANEAR E CONCEBER UMA
CARTA DE VINHOS. NAO DEVE SER A
DE SOMENTE JUNTAR VINHOS NUM
“PAPEL”

Quando falamos da concecgéo de uma carta de
vinhos, de que é que estamos a falar?

Na maior parte das vezes, estamos a falar da
cuidadosa selecédo das escolhas dos vinhos a
incluir na lista.

Todavia, hd outras vertentes menos pensadas
na concegdo de uma carta de vinhos. O
aspecto dessa mesma carta de vinhos. Por
exemplo, como é que a oferta ou a selegédo de
vinhos deve realmente aparecer ao cliente?

Estudos mostram que o
cliente em média passa
cerca de 109 segundos a
olhar para o menu de um
restaurante.

Escusado sera dizer que é essencial ter uma
estratégia para planear e conceber uma carta
de vinhos. Quanto mais acessiveis forem as
suas opgoes de vinho, mais feliz serad o cliente
(e o seu resultado).
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Nessa estratégia ndo se deve somente juntar
vinhos num “papel”. Deve haver também
preocupacdes de estética, fundamentos do
design grafico, organizagdo e legibilidade,
contexto e criatividade.

E verdade que as listas de vinhos podem ser
coisas assustadoras de fazer. Afinal de contas,
sdo muitas vezes longas listas de combinacgdes
de palavras de aspeto semelhante. Mas &
precisamente por isso que beneficiam da
aplicacdo de principios de design gréfico
adequados. E a aplicagédo de alguns principios
simples, cuidadosamente empregues, podem
realmente fazer uma grande diferenga, tais
como:

e Legibilidade
¢ Layout



LEGIBILIDADE

<

Esta é a primeira coisa em que qualquer
pessoa repara numa carta de vinhos, e é
surpreendente a quantidade de cartas de
vinhos que ndo cumprem este principio basico.
Alguns dos erros mais comuns:

e Colocar demasiados vinhos numa pagina;
» Na&o distinguir entre 0 nome do produtor e
o nome do vinho;
e Escolher tipos de letra dificeis de ler;
e Colocar imagens em fundo da lista;
e E isto sem contar com alguns dos erros de
informacao mais flagrantes:
o datas de colheita em falta;
o referéncia inconsistente ao local de
origem do vinho;
o até mesmo pregos em falta.

LAYOUT

Quando se vai colocar uma grande quantidade
de texto na péagina, € preciso fazer escolhas:

¢ Que quantidade de texto vai colocar na
pagina?

e Qual serd a largura das margens?

¢ Vai ter titulos grandes no topo da pagina?

¢ Havera ndmeros de pagina®?

¢ Onde é que esses ndimeros de pagina vao
ficar?

As melhores listas de
vinhos sao faceis de
ler ¢ de navegar

Estas sdo apenas algumas das dezenas de
escolhas que devem ser feitas
conscientemente quando se desenham as
paginas de uma lista de vinhos, e estas
escolhas devem ser comunicadas tanto pelo
conteldo em si (extensado da lista) como pelo
estilo e sensibilidade do estabelecimento de
restauragao.

A apresentagdo de uma carta de vinhos,
apesar de muitas vezes consistir apenas em
texto na pégina, continua a ser um exercicio
visual, capaz de exprimir a marca e a
personalidade do restaurante.

As melhores listas de vinhos sdo aquelas onde
os items ndo se amontoam demasiado em
cada pégina, deixando espago em branco
suficiente para facilitar a leitura e para
distinguir os vérios elementos da pagina.
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ESTRUTURA
ORGANIZACIONAL




ORGANIZADA PRIMEIRO POR PAIS? OU
POR CASTA? OU POR ESTILO? ISTO
PODE PARECER TRIVIAL, MAS HA UMA
VERDADEIRA ARTE EM DECIDIR QUAL
SERA A ESTRUTURA DA LISTA.

Quais sdo as categorias de nivel superior e
como é que essas categorias sdo divididas em
subcategorias e assim por diante? Isto pode
parecer trivial mas hd uma verdadeira arte em
decidir qual serd a estrutura da lista.

Organizada primeiro por pais? Ou por casta?
Ou por estilo?

E depois de selecionada uma dessas
categorias, como é que os vinhos dessa
categoria serao subdivididos?

Estas escolhas dependem, obviamente, da
profundidade e amplitude da prépria lista, mas
também da visdo e estratégia do autor da lista
de vinhos.

As melhores listas de vinhos s&o estruturadas
com cuidado e ordenadas de forma
meticulosa, agrupando os vinhos em
categorias hierarquicas de facil entendimento.
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NAVEGABILIDADE /
NAVEGACAO

Isto, claro, esta intimamente relacionado com o
principio de organizagéo.

O design de uma lista de vinhos deve, de
maneira muito clara, proporcionar a boa
navegabilidade ao longo da lista.

Os clientes devem ser capazes de
compreender e reconhecer onde se
encontram na lista de vinhos através das
indicagdes fornecidas na pagina.

Estas podem ser tao basicas como um nimero
de pagina e um titulo no topo da pagina que
diz "Vinhos Tintos", para uma lista que pode ter
apenas duas categorias (ou seja, Tinto e
Branco).

As listas que se estendem por vérias paginas
devem oferecer maior nimero de indicagdes
que podem e devem ajudar a orientar o cliente.



NAVEGABILIDADE /
NAVEGACAO

Uma forma moderna de organizar os vinhos é
por estilo e/ou tema, como "fresco e crocante”
ou “frutado e arrojado”. Isto funciona melhor
para listas de vinhos mais curtas e € uma
S6ptima forma de ajudar os clientes a descobrir
vinhos que possam gostar, com base em
vinhos que tenham apreciado no passado.

A organizagdo por estilo pode ser menos
intimidante e facil para muitos clientes. S6
precisam focar no tipo de vinho que preferem
(como "tintos fortes") e escolher um produtor
ou marca de vinho que gostam ou achem
interessante.

Em suma, as melhores listas de vinhos tém
formas claras de indicar as diferengas entre os
grupos de vinhos. Isto ajuda o cliente a
compreender as vdrias categorias. Numa lista
de vérias paginas, impde-se a criagdo de um
indice que ajude na navegabilidade da lista.

ESTILO TIPOGRAFICO

No contexto de qualquer texto numa péagina, a
tipografia envolve a escolha do tipo de letra,
claro, mas também muitas outras decisdes
subtis, mas determinantes, com implicagdes
préticas e estéticas.

Decis6es como:
e a quantidade de espaco entre linhas de
texto;
e se o texto estd centrado na péagina ou
alinhado em colunas;
Tudo isto afeta a legibilidade da lista.

Outras decisbes, como:

e palavras em maiusculas;

« utilizagao de negrito ou itélico;

* tipos de pontuacéo a utilizar.
Ndo s6 afetam a legibilidade, como também
constituem uma afirmacéao estética.

As boas listas de vinhos usam fontes legiveis e
elementos tipogréficos para aumentar a
clareza, organizagdo visual e destaque dos
elementos na pagina. Como as listas sé&o
principalmente feitas de texto, a tipografia €
crucial para a sua eficiéncia e aparéncia.

ELEMENTOS VISUAIS

De um modo geral, para além do conteudo (ou
seja, os vinhos), bastantes listas de vinhos n&o
sd0 muito interessantes de ver.

Muito poucas listas de vinhos tentam oferecer
qualquer interesse visual para além da escolha
do tipo de letra.

E isto estende-se a utilizagdo da cor, que é

descurada como ferramenta por aqueles que
criam as listas.
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ELEMENTOS VISUAIS

Algumas listas de vinhos, no entanto, s&o
adornadas com elementos de interesse visual,
que vao desde curvas puramente estéticas, a
linhas de grelha e de separacdo para
organizag&o, a ilustragdes reais (na maioria das
vezes sob a forma de mapas €, em menor grau,
imagens de rétulos de vinho).

Os elementos  visuais, se  utilizados
corretamente, tém o potencial de enriquecer a
experiéncia de leitura da lista, além de refletir a
personalidade do restaurante.

No entanto, o uso excessivo ou inadequado
desses elementos pode prejudicar a
experiéncia do utilizador. Portanto, as cartas de
vinhos eficazes podem incorporar elementos
visuais, como cores, ilustragdes e decoragdes,
para complementar o texto na péagina, ndo para
desviar a atengdo do conteldo da lista.

LISTAR OU NAO LISTAR
POR PRECO

E importante organizar a sua lista de vinhos de
forma a destacar aqueles com maior margem.
Listar os vinhos do mais barato para o mais
caro tende a levar os clientes aos itens mais
baratos. Por outro lado, listar os mais caros
primeiro pode estabelecer uma Dbitola
demasiado alta e desincentivar a consulta da
lista.
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Sobre este tema, ndo existe consenso. Aqui a
segmentagdo do restaurante tem papel
importante na deciséo.

Outra forma é incentivar os clientes a explorar
a selecdo de vinhos organizando a lista em
categorias, como tintos, brancos, espumantes,
regido, tipo de uva ou notas de degustagdo. Os
vinhos também podem ser dispostos por
temas como ‘“prestigio”, “classicos” e
“raridades”.

ATENCAO A PONTUACAO
E MOEDA

Sabia que anexar um sinal de Euro ao preco de
um artigo aumenta a atengao do cliente para o
facto de estar a gastar dinheiro? O mesmo se
aplica a utilizagdo de pontuagdo, como uma
série de pontos ou tragos, para ligar o nome do
vinho ao preco, e a listagem de todos os
pregos numa coluna.

Em vez disso, mantenha o design simples e
inclua o ndmero diretamente apés o nome do
vinho. Também € estratégico terminar os
precos com 0,95€ em vez de O,00€ pois da
ao cliente a impressdo de que estd a gastar

menaos.




POSICIONAMENTO DOS
ITEMS

Os clientes tendem a prestar mais atengéo
aos itens superiores e inferiores de cada
area, pelo que os itens mais rentaveis sao ai
colocados, aumentando assim a
popularidade do item do menu.

Adicione descri¢cbes atrativas para cada vinho,
destacando os pontos fortes de cada vinho,
assim como alguns detalhes técnicos sobre a
elaboragdo dos mesmos, incentivando o
cliente a escolher pelas caracteristicas que
vdo ao encontro dos seus gostos ou
necessidades.

Hoje em dia, é muito facil ter acesso a muita
dessa informacao, seja por parte do produtor,
do fornecedor ou mesmo em busca simples
online.

DESTACAR OS ARTIGOS
DE MELHOR MARGEM

Os artigos rentaveis sdo destacados através
da utilizagdo de caixas de chamada, texto a
negrito ou imagens.

Estes sinais visuais chamam a atengdo do
cliente para estes pratos e ajudam a criar um
menu mais rentavel.

COLOCAGAO
ESTRATEGICA DE ITEMS
NO MENU

Coloque os itens mais rentaveis ao lado de
itens mais caros, mas menos rentaveis, na
matriz de engenharia carta de vinhos.

Isto faz com que os itens de maior lucro

parecam ter um valor melhor, incentivando os
clientes a escolhé-los.
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CARTAS DE VINHOS
ADAPTADAS
A TIPOLOGIAS

DL
ESTABELECIMENTOS




CADA ESTABELECIMENTO POSSUI A
SUA PROPRIA PERSONALIDADE E
CONCEITOS UNICOS, ADAPTANDO-SE
A LOCALIZAGAO, AOS PRODUTOS DE
PROXIMIDADE E TENTANDO
PROPORCIONAR UMA OFERTA
DIFERENCIADA.

No universo gastronémico, os tipos de
restaurante sado tdo variados quanto os
paladares dos clientes.

Cada estabelecimento possui a sua propria
personalidade e conceitos Unicos, adaptando-
se a localizagéo, aos produtos de proximidade
e tentando oferecer uma oferta diferenciada.

A diversidade de opgdes vai desde os

tradicionais restaurantes familiares até aos
sofisticados estabelecimentos gourmet.
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Uma carta de vinhos adequada ao estilo do
restaurante potencia e valoriza a experiéncia
gastronédmica.

AqQui estdo algumas caracteristicas genéricas
dos principais tipos de estabelecimentos,
juntamente com sugestdes para o que deve
ser uma carta de vinhos adequada.



RESTAURANTE FINE DINNING

Um restaurante de alta gastronomia € um local
elegante que oferece uma experiéncia culinaria
Unica, com atendimento personalizado e
pratos de alta qualidade, feitos com
ingredientes  premium e  apresentados
sofisticadamente.

A equipa bem treinada e o ambiente formal
complementam o servico. Os pregos s&o
compativeis com a experiéncia premium
oferecida.

z

A carta de vinhos € cuidada, bem
apresentada visualmente, é uma parte
essencial da experiéncia. Pode-se esperar
encontrar uma selegdo de vinhos que foram
cuidadosamente escolhidos para
acompanhar os pratos propostos, com
opgodes locais e internacionais.

RESTAURANTE CASUAL

Oferece um ambiente mais descontraido para
os clientes desfrutarem das suas refeicdes.
Isso significa que o nivel de formalidade é
reduzido sem prejuizo da qualidade de servico.
Comida e ingredientes de qualidade,
eventualmente sem o nivel de sofisticagéo do
fine dinning, mas faceis de compreender e
apreciar e com maior rotagdo da oferta
gastronémica.

A carta de vinhos sera relativamente
pequena, de facil consulta, com vinhos de
preco competitivo e versatil.

RESTAURANTE CASUAL MODERNO

Semelhantes aos restaurantes casuais.

Ha um foco na estética para atrair clientes
modernos que desejam tirar fotos das suas
refeicGes e da sua experiéncia gastrondmica
para redes sociais.

Muitos também tém um apelo de nicho, de
especialidade, com uma tematica em
destaque. Pode haver um foco na
sustentabilidade, modernidade e apelo aos
clientes mais jovens.

A carta de vinhos, embora pequena,
apresenta um visual atraente e esta pronta
para ser compartilhada nas redes sociais. A
selegdo de vinhos pode incluir opgoes
relacionadas ao tema, dando énfase a
sustentabilidade, vinhos biolégicos e de
producgéo local - critérios que se tornam cada
vez mais populares.
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RESTAURANTE CASUAL RAPIDO

Os restaurantes fast-casual ocupam um
segmento intermedidrio entre os restaurantes
fast-food e os estabelecimentos de jantar
casual.

Déo prioridade a agilidade no servigo, e muitos
modelos modernos possuem atendimento
tanto no balcdo quanto a mesa.

Apresentam uma lista de vinhos concisa,
curta e visualmente elaborada, que desperta
curiosidade com um toque de humor,
facilitando a escolha rapida do cliente.

RESTAURANTE DE ESTILO FAMILIAR

O conceito central é a partilha.

Podem ser formais ou casuais, embora o casual
seja mais comum, o foco € colocado na
comida servida em travessas, permitindo aos
clientes compartilharem os pratos escolhidos
servidos para os seus préprios pratos. O
ambiente € voltado para o aconchego familiar.
A selecédo de bebidas alcodlicas tende a ser
mais restrita comparada a restaurantes
sofisticados e casuais.

A lista de vinhos é limitada, organizada por
tipos de vinho que agradam a todos os
convidados, enquanto oferece versatilidade
para harmonizar com a variedade de sabores
disponiveis na mesa.

RESTAURANTE DE BUFFET

Este modelo de restaurante funciona com
base num sistema de self-service onde os
clientes selecionam a sua comida num
mostrudrio ou local especifico e a levam para
suas mesas.

Uma versédo adaptada deste modelo pode ser
vista em restaurantes em mercados ou pragas
de alimentagdo de grandes centros comerciais
(shoppings), onde o cliente faz o pedido,
recebe-o e consome numa mesa disponivel.
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A carta de vinhos deve ser sucinta, ndo mais
de uma pagina, oferecendo uma selegao
curta, apresentada de forma pratica,
funcional e simples para facilitar a decisdo
rapida do cliente.

A organizagéo da lista feita por tipo de vinho,
com descricbes breves e claras, tornando a
lista bastante atil. O mesmo se pode aplicar a
conceitos de food trucks, barracas de comida
e comida de rua.



RESTAURANTE EM ENOTURISMO

Restaurantes de enoturismo s&o espagos
Unicos que unem a gastronomia e cultura
vinica. Proporcionam aos visitantes a
oportunidade de apreciar vinhos, os seus ou os
de proximidade, frequentemente
harmonizados com pratos que destacam os
sabores e peculiaridades dos vinhos locais.
Estes restaurantes podem estar situados em
areas vinicolas, proximos a adegas ou até
mesmo integrados numa adega.

Oferecem uma vivéncia que vai além da mera
degustagédo, envolvendo os Vvisitantes na
histdria, tradigdo e processos de produgdo do
vinho.

Numa unidade de restauragdo em adega, a lista
de vinhos é composta pelo portfolio da mesma,
pode ser organizada por variedades de uva,
estilos ou quaisquer outros elementos que
queiram realgar.

Inclui informagéo como notas de degustagéo,
breves detalhes sobre a adega ou processo de
vinificagéo, descricdo das castas, origem da
vinha, verticais de vinhos, relatos aliciantes
sobre a marca, visando proporcionar a melhor
experiéncia. Além disso, existe a possibilidade
de venda cruzada com a loja da adega.

WINE BAR

Um Wine Bar € um estabelecimento
especializado na venda de vinhos, oferecendo
uma vasta selecdo para consumo no local. E
assinatura destes locais os clientes terem a
oportunidade de degustar diferentes tipos de
vinhos a copo. Alguns Wine Bars sdo tematicos
ou especializados em vinhos de determinadas
regides.

Sao locais que, por norma, proporcionam um
ambiente descontraido.

Muitas vezes, existe a oferta de uma variedade
de petiscos ou pratos “gourmet” em porcdes
reduzidas, criados para harmonizar com os

vinhos disponiveis, oferecendo uma
experiéncia gastronédmica mais ou menos
sofisticada, sempre em ambiente

descomplicado e acolhedor.

A apresentagéo dos vinhos disponiveis pode
variar, desde o tradicional quadro negro de
ardésia até listas extensas e detalhadas,
divididas em segmentos tematicos ou
promocionais.

A venda de vinho a copo é uma caracteristica
marcante requerendo uma apresentagéo clara
e precisa, especialmente no que se refere ao

preco.

A forma de apresentagado dos vinhos deve
ser versatil, com flexibilidade para se ajustar
a frequéncia das mudangas de vinhos em
oferta, promocéao ou destaque.
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RESTAURANTE REGIONAL

Um restaurante regional ou tipico é um
estabelecimento que procura oferecer uma
culindria genuina de uma regido ou pais
especifico.

Sao estabelecimentos identificados por servir
pratos tradicionais, elaborados a partir de
receitas que espelham a cultura e as tradigdes
culindrias da regido. Isso envolve o uso de
ingredientes  frescos e de qualidade,
geralmente adquiridos a produtores locais.

A identidade regional é ainda mais realgada
pela decoragdo, criando um ambiente que
aprimora a experiéncia gastronémica.

Por tudo isto, tém papel fundamental na
preservacéo da cultura e incentivam o turismo
gastronémico, atraindo visitantes interessados
em saborear a comida auténtica de um local
especifico, contribuindo na preservagédo dos
saberes e produtos.

A selegao de vinhos deve estar em harmonia
com esses principios, dando primazia aos
vinhos locais.

A lista deve apresentar a regido e algumas das
suas caracteristicas marcantes, como o terroir,
as variedades de uva, a histdria, entre outros
aspectos.

Os vinhos locais ou regionais devem aparecer
destacados no topo ou inicio da lista.
Organize-os pelas sub-regides do territorio
vitivinicola correspondente, acompanhadas
por descri¢des relevantes.

Ao longo da lista, podem ser incluidos factos
interessantes, citagdes, referéncias a figuras
importantes, entre outros pormenores que
possam valorizar a oferta e o ambiente do
restaurante e a identidade regional.

RESTAURANTE VEGETARIANO

Um restaurante vegetariano ou "plant based", é
um estabelecimento que prepara e serve
alimentos  exclusivamente derivados de
plantas, como grédos, vegetais, leguminosas,
cereais e frutas. Existem diversos tipos, entre
eles, os ovolactovegetarianos, que incluem
ovos e laticihios no menu, e os
lactovegetarianos, que excluem ovos de suas
preparagoes.

Sao conhecidos por oferecer uma ampla
variedade de pratos criativos e saborosos,
evidenciam a diversidade da cozinha
vegetariana. H4 também restaurantes “de
autor” especializados nessa culindria. Mesmo
nos restaurantes que oferecem comida dita
“ndo vegetariana”, é frequente a existéncia de
opgdes vegetarianas.
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Devem constar na oferta deste conceito
determinados vinhos pensados para esse
feito. Vinhos “vegan”, vinhos biolégicos, ou
obtidos por métodos ou praticas ecoldégicas
ou sustentaveis, vinhos de menor
“intervencgao” ou equivalentes.

Se o restaurante ndo estiver totalmente
comprometido com o conceito, € racional ter
uma segéo da lista de vinhos bem sinalizada
para os “vegetarianos”.

Em alternativa, podem-se criar icones ou
simbolos a indicar que determinado vinho
pode harmonizar com a opgéo vegetariana do

cliente.



ORGANIZACAO DA
CARTA DE VINHOS




A CARTA DE VINHOS E UM DOS
PRIMEIROS CARTOES DE VISITA DO
LOCAL, TENDO POR OBRIGAGAO
CAUSAR A MELHOR SENSAGAO
POSSIVEL, A COMECAR PELO
ASPECTO VISUAL CUIDADO, LIMPO E
ATRATIVO

A PRIMEIRA IMPRESSAO

Nao ha duividas da importancia da Carta de
Vinhos em qualquer que seja a tipologia de
restaurantes ou atividades de hotelaria e
restauracdo. Essa importancia deve-se ao
facto da carta de vinhos ser um dos primeiros
contatos do cliente com a oferta de bebidas
disponivel.

A aparéncia deve provocar a vontade de a ter
e consultar. Afinal, qualquer atividade, qualquer
restaurante, deseja apresentar-se no seu
melhor. Uma carta de vinhos que se apresente
suja, de paginas danificadas e por isso mesmo
pouco apresentaveis, concordamos que néo
deixara a melhor impresséo do
estabelecimento.
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Importante!

Ha que investir com determinagéo para tudo
estar impecavelmente apresentavel!

E inaceitével a lista ter paginas rasuradas,
riscadas e manchas. J& sem falar da escrita a
mao indecifravel, no papel ou nos quadros
negros de arddsia.

Ter o cuidado de evitar os tipos de letras
(fontes), muitas vezes tdo rebuscadas que
dificultam a leitura.



AS FUNGCOES DA CARTA
DE VINHOS

Se a carta de vinhos ajuda o cliente na sua
escolha, ndo é menos verdade que também &
ferramenta imprescindivel de apoio a equipa
do restaurante.

Um exemplo pratico ocorre em locais de
grande movimentagéao, cujo tempo
despendido pelos colaboradores a mesa com
os clientes € muito curto.

Uma carta de vinhos bem elaborada,
informativa e muito bem organizada pode
poupar tempo na recolha do pedido.

Na carta de vinhos podem constar um
conjunto de informagdes que dao resposta a
vérias questdes que, de outro modo, seriam
colocadas aos funciondrios. Questdes que os
iam deter na mesa por mais tempo. Esse € um
ganho de tempo, muito precioso e necessario
para outras tarefas, como o de possibilitar
atender um maior nimero de clientes.

Significa que a carta de vinhos tem um
imprescindivel papel de suporte ao servico,
ndo somente pela sua natureza, de listar os
produtos em oferta, mas por contribuir na
eficiéncia e rapidez do servigo prestado,
uma das reclamagdes mais frequentes de
clientes em restaurantes.

ORGANIZACAO DA
OFERTA

Em todos os restaurantes hd uma sequéncia
de servico ao cliente. Pois estes véo
solicitando servigcos, numa sequéncia mais
ou menos estabelecida, desde que entram
até ao momento de partida.

O mais frequente € solicitar um aperitivo apés
a chegada ou mostrar-se recetivo a uma
sugestdo. Essa é razdo mais que suficiente
para que a oferta de aperitivos esteja na

parte inicial de uma carta de vinhos.

Imagine-se que numa lista de muitas paginas, o
conviva tem de procurar por algum tempo
onde se encontra a oferta de aperitivos. Ha
algum risco de nao os encontrar facilmente e
com isso suscitar uma eventual impaciéncia ou
frustragdo e, por consequéncia, uma
desisténcia.

Se os aperitivos constarem numa seccgéo
especifica, facilmente acedida pelo cliente,
ha uma altissima probabilidade de este fazer
um pedido e com isso o estabelecimento
comegar a rentabilizar a presencga do cliente.
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ORGANIZACAO DA
OFERTA

Ainda mais eficaz € oferecer uma mini lista
especifica para o efeito, contendo produtos
habitualmente considerados como aperitivo.
Vinho a copo, espumantes, vinhos fortificados
secos, cervejas, cocktails entre outros.

Se o estabelecimento tiver alguns produtos em
promogao, divulgagédo, ou como sugestdes da
casa, estes devem imperativamente constar
no inicio da carta de vinhos. S6 dessa forma
surtirad o efeito de destaque desejado.

Esta secgdo (promogéo, sugestdo), poders,
ainda, funcionar como ferramenta de gestéo,
através da rotagdo de inventario. Por exemplo,
existe sempre aquele vinho que ndo é muito
pedido, que estd com colheitas mais
atrasadas. Ou entdo se queremos
descontinuar um vinho e retird-lo da lista sem
perda integral do investimento feito, estes
vinhos ou produtos devem estar logo no inicio
da lista. Inclusive, devem ser promovidos,
também, por recomendagéao dos
funcionarios.

E crucial garantir a qualidade dos produtos
em promogéao, mantendo a honestidade e o
bom senso para evitar danos a reputagéao e
desconfianga do cliente.
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Como orientagéo, a sequéncia da oferta dos
vinhos numa lista deve seguir os momentos de
consumo do cliente durante a sua
permanéncia no restaurante.

Se no menu das comidas, a sequéncia mais
habitual é&: entradas, peixe, carne e
sobremesas, na lista de vinhos a ordem
seguiria a mesma légica: aperitivos,
espumantes, vinhos brancos, vinhos rosados,
vinhos tintos, vinhos doces, aguardentes e
destilados.

E € nessa sequéncia que os clientes também
estdo habituados a consultar uma carta de
vinhos. Uma carta organizada numa sequéncia
equivalente facilita a escolha das tipologias de
vinho pretendidas pelos clientes.

Café, daguas, refrigerantes, poderdo estar
dispostos na parte final da carta, pois sdo
artigos na sua maioria vendidos sem consulta
da carta de vinhos. Cada local tem as suas
particularidades, servindo estas linhas como
fio orientador.

Numa carta de vinho muito extensa, em que
existam miultiplas péaginas, € conveniente
criar uma pagina com indice que oriente os

clientes a navegar nallista.



CARTA DE WINHOS

ORGANIZACAO

SUGESTOES

PROMOCOES

VINHO DA SEMANA
VINHOS A COPO
ESTILOS
TIPOLOGIAS
DESCOBERTA

APERITIVOS

LICOROSOS

COCKTAILS

ESPUMANTES
ESPUMANTES
JOVENS, ROSES
DATADOS
CUVES ESPECIAIS

VINHOS BRANCOS

DOS MAIS LIGEIROS ADS MAIS
COMPLEXOS E ENCORPADOS

VINHOS ROSES
05 MAIS LIGEIRDS ADS MAIS
ENCORPADDS

VINHOS TINTOS
DOS MAIS LIGEIROS ADS MAIS
ENCORPADOS E COMPLEXOS

VINHO DOCES
LCOROSO
GENERDSOS
COLHEITA TARDIA

DESTILADOS
AGUARDENTES
ESPIRITUOSAS
LICORES

CAFETARIA
AGUAS
REFRIGERANTES

GESTAO E MANUTENGCAO
DA CARTA DE VINHOS

Qualquer carta de vinhos tem necessidade de
atos de gestdo e manutengéo. Por manutengéo
designa-se todas as agbes que visam
preservar o bom aspeto e integridade da carta
de vinhos como visto no segmento anterior.

Se uma pagina, ou qualquer parte da lista
estiver danificada, rasurada ou manchada,
esta tera de ser substituida.

Por gestdo da carta de vinhos entenda-se a
atualizagdo.

Seja quando ha uma substituicdo de uma
marca ou referéncia de vinho por outra. Ou
quando um vinho ja ndo existe e tem de ser
retirado dessa carta.

Uma das maiores manifestagdes de desagrado
dos clientes é quando pedem um vinho que
consta na carta de vinhos e este néo exista ou
esteja em falta. Seja por faltar devido a rotura
de stock ou porque deixara de ser vendido, ou
por outra razédo qualquer.

Essa situagao é passivel de desculpa ou de ser
atenuada se a falta for momentadnea e
restabelecida num curtissimo periodo (até o
fornecedor fazer a entrega). Qualquer uma
delas ndo invalida a informagéo prévia ao
cliente da inexisténcia dessa referéncia.

Para o funciondrio também ndo serd
confortavel comunicar ao cliente que néo
existe determinado vinho cada vez que algum
€ pedido por constar na carta mas por nao
haver no estabelecimento.
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INFORMACOES A
CONSTAR NA CARTA DE
VINHOS

Apesar da criatividade presente numa carta de
vinhos ser bem acolhida, had informacdes que

séo

fundamentais, sendo mesmo obrigatdrias,

para que uma carta de vinhos seja o mais

exp

licita e rigorosa possivel.

Algumas das fundamentais:
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Indicagéo da cor ou tipo do vinho;
Pais de origem do vinho;
Indicagdo rigorosa e correta da
Denominagéo de Origem do vinho

o Vinho Regional ou IG

o DOC ou DOP

o Portugal (quando o vinho ndo menciona

nenhuma certificagéo);

Indicagdo da capitagdo / dose das
bebidas

o Ex:vinho a copo 15 cl; 12 cl, etc;;
Indicagdo do tamanho /capacidade da
garrafa

o Ex:garrafa37,5cl;75cl; 151, etc,
Indicagdo do Prego com indicagdo da
moeda

o 10€;10,00€, etc.;
Indicagédo do IVA incluido no preco.

Nestes links, encontram alguns templates que
ajudam na criagdo de cartas de vinhos.

*MustHaveMenus | Design for Print, Web and

Digital Signage

*https://www.canva.com/pt_pt/menus/modelo

s/

*https://wepik.com/templates/wine-menu

*https://create.microsoft.com/en-

us/templates/menus

https://www.template.net/design-

templates/menu/wine-menu-templates/

https://edit.org/blog/wine-list-templates
*https://edit.org/edit/all/2b5wObmd6
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https://www.canva.com/pt_pt/menus/modelos/
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https://wepik.com/templates/wine-menu
https://create.microsoft.com/en-us/templates/menus
https://create.microsoft.com/en-us/templates/menus
https://www.template.net/design-templates/menu/wine-menu-templates/
https://www.template.net/design-templates/menu/wine-menu-templates/
https://edit.org/blog/wine-list-templates
https://edit.org/edit/all/2b5w0bmd6
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Vinho a Copo
Wine by the Glass

Tinto | Red I5c Branco | White 15¢
€ €
Vinho Tinto A 2020 0,00€ Vinho Branco A 2021 0,00€
DO/ IG DO/ IG
Vinho Tinto B 2021 0,00€ Vinho Branco B 2022 0,00€
DO/ IG DO/ IG
Vinho Tinto € 2022 0,00€ Vinho Branco C 2023 0,00€
DO/ IG DO/ IG
Espumantes Sd 15d Apentuyos
Sparkling Wines Aperitifs
€ € €
E g Vinho Licoroso (7 cl) 0,00€
Vinho Licoroso (7 cl) 0,00€
Vinho Espumante Bruto 2019 0,006 0,00€ | Licores Regionais (3 cl) 0,00€
DO/IG Licor Aperitivo (5 cl) 0.00€
Casta | Grape: Arinto, Ant3o Vaz e Trincadeira Vermute Tinto (7 cl) 0,00€
Vinho Espumante Bruto Rosé 2017 0,00€ 0,00€ | Vermute Seco (7 cl) 0,00€
DO/IG Vinho Licoroso Seco (7 cl) 0,00€
Casta | Grape: Casteldao Cerveja Artesanal 0,00€
Vinho Espumante Blanc de Noir 2020 0,00€ 0,00€ | Gin Nacional 0,00€
DO/IG Gin Internacional 0,00€
Casta | Grape: Pinot Noir
Rosés Cocktails | Mixologia
Rosé Wines e #5d Y
Cocktails | Mixology
€ € €
? g Cocktail de Autor 0,00€
Licor | Agua | Limao
Vinho Rosé A 2022 0,00€ 0,00€ | Cocktail com Vinho 0,00€
DO/ 1G Vinho | Laranja | Canela
Casta | Grape: Touriga Nacional Cocktail Classico 0,00€
Vinho Rosé B 2023 0,006 0,00€ | Licor|Agua | Limao
DO/IG Cocktail Classico 0,00€
Casta | Grape: Casteldo Licor !Agua | Limao
Vinho Rosé C 2023 0,00€ 0,00€
DO/ 1G
Casta | Grape: Trincadeira
Este estabelecimento possui Livro de Recl bes | This ish has o laint book at your digpasal

VA incluide & taxa legal em vigor | VAT induded at legal tax



Vinhos Brancos
White Wines

Jovens, Refrescantes e Irreverentes
Young, Refreshing and Vibrant White Wines

Vinho Branco A
Colheita 2022

Casta | Grape: Arinto, Verdelho, Alvarinho, Fernao Pires

DO /IG

Citrico, leve, vegetal, fresco e persistente
Tropical, intense floral, vibrant and mineral

Vinho Branco B
Colheita 2022

Casta | Grape: Antdo Vaz

DO/ IG

Vibrante, mineral, citricos, flores
Vibrant, mineral, citrus, flowers

Vinho Branco C
Colheita 2022
Casta | Grape: Arinto, Alvarinho, Ferndao Pires

DO/ I1G

Expressivo, mineral, citricos, vivacidade
Expressive, mineral, citrus, vivacity

Vinho Branco D
Colheita 2023
Casta | Grape: Arinto, Verdelho, Alvarinho, Fernao Pires

Do/sIG

Floral, macio, refrescante, aromitico
Floral, sweet, refreshing, aromatic

Vinho Branco E

DO/1G . :
Colheita Selecionada 2023

Casta | Grape: Arinto

Fresco, notas tropicais, suave, seco

Fresh, tropical notes, smoath, dry

DayIG Vinho Branco F

Colheita 2023

Casta | Grape: Arinto, Alvarinho, Ferndo Pires

Intenso, tropical, vegetal, vivacidade
Intense, tropical, vegetal, liveliness

.

75¢cl
€

00,00

00,00

00,00

00,00

00,00

00,00

:

75¢cl
€

00,00

00,00

00,00

00,00

00,00

00,00

Aromaticos, Sedosos e Sumptuosos
Aromatic, Silky and Gourmet White Wines

Vinho Branco A

= Do /1G
Colheita 2021
Casta | Grape: Arinto
Acidez, textura, personalidade, persisténcia
Acidity. texture, personality, persistence
Vinho Branco B DO /1G

Reserva 2021
Casta | Grape: Arinto, Verdelho, Alvarinho, Ferndo Pires

Tropical, rico, elegincia, vigoso, persistente
Tropical, rich, elegant, lush, persistent

Vinho Branco C

Do /16

Reserva 2021
Casta | Grape: Arinto
Intenso, péra, aveld, textura, complexidade
Intense, pear, hazelnut, texture, complexity
Vinho Branco D 0O /16
Vinhas Velhas 2020
Casta | Grape: Vinhas Velhas, Old Vines
Rico, profundo, fresco, salino, persistente
Rich, deep, fresh, saline, persistente
Vinho Branco E

0 Branco DO /16

Grande Reserva 2021
Casta | Grape: Arinto, Verdelho, Alvarinho, Fernao Pires

Rico, profundo, citricos, péssego, refrescante
Rich, deep, citrus, peach, refreshing

Vinho Branco F Do/i6
Reserva 2018

Casta | Grape: Arinto, Verdelho, Ahvarinho,
Femnao Pires

Exuberante, fruta madura, cremoso, longo
Lush, ripe fruif, creamy, roasted, longo

Este estbelecimento possul Livro de Reclamagdes | This establishment has o complaint book at your disposal
VA inchuido & raxa begal em vigor [ VAT induded at legal tax
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Vinhos Tintos
Red Wines

Vinhos Suaves, Frutados e Envolventes
Smooth, Fruity and Captivating Wines

Vinho Tinto A
Colheita 2022
Casta | Grape: Syrah, Touriga Franca, Trincadeira

DO /IG

Leveza, vivacidade, frescura, versatil
Lightness, liveliness, freshness, versatile

Vinho Tinto B
Colheita 2021
Casta | Grape: Syrah, Touriga Franca, Trincadeira

DO/ IG

Fresco, eucalipto, bagas vermelhas, leve
Fresh, eucalyptus, red berries, light

Vinho Tinto C
Colheita 2022
Casta | Grape: Syrah, Touriga Franca, Trincadeira

DO/IG

Balsamico, ligeiro vegetal, pimenta, salino
Balsamic, lightly vegetal, chilli, salty

Vinho Tinto D
Colheita 2020
Casta | Grape: Syrah, Touriga Franca, Trincadeira

DO /1G

Frutos vermelhos, violeta, fresco, elegante
Red fruits, violet, fresh, elegant

Vinho Tinto E
Reserva 2022

Casta | Grape: Syrah, Touriga Franca, Trincadeira

DO /IG

Refinado, estruturado, fresco, persistente
Refined, structured, fresh, persistent

DO /16 Vinho Tinto E

Reserva 2022
Casta | Grape: Castelao

Especiarias, elegante, macio, persistente
Spicy, elegant fruit, elegant and persistent

75¢l
€

00,00

00,00

00,00

00,00

00,00

00,00

75¢
€

00,00

00,00

00,00

00,00

00,00

00,00

Encorpados, Volumosos e Marcantes
Bodied, Structured and Remarkable

Vinho Tinto A
Colheita 2017
Casta | Grape: Touriga Nacional

DO/ IG

Cereja, ameixa, cheio, fino e persistente
Cherry, plum, full, fine and persistent

Vinho Tinto B DO/ 1G
Grande Reserva 2016
Casta | Grape: Alicante Bouschet, Touriga Nacional

Sedoso, amplitude, apimentado, longo
Silky, broad, spicy, long

Vinho Tinto C DO/ 1G
Colheita 2006
Casta | Grape: Alicante Bouschet, Touriga Nacional

Profundo, volume, aveludado, persistente
Depth, volume, velvety, persistence

Vinho Tinto D
Colheita 2020

Casta | Grape: Alicante Bouschet, Casteldo, Aragonez

DO/ IG

Estruturado, fruta madura, fresco, longo
Structured, ripe fruit, fresh, long

Vinho Tinto E
Grande Reserva 2017
Casta | Grape: Syrah, Aragonez e Touriga Nacional.

DO /16

Intenso, fruta negra, especiarias, sedoso
Intense, block fruit, spice, silky

Vinho Tinto F Do/ie
Vinhas Velhas 2017
Casta | Grape: Vinhas Velhas, Old Vines

Frescura, fruta silvestre, firme, harmonioso
Freshness, wild fruit, firm, harmonious

Este esmabelecimento possui Livro de Reclamages [ This establishment has a comiplaing book: ot your disposal
VA incluido & taxa begal em vigor | VAT induded ot fepal tax



Vinhos de Sobremesa

Dessert Wines

Portugal elabora alguns dos mais reputados vinhos de sobremesa do mundo. Moscatel de Setubal, Vinho do Porto, Vinho da
Madeira, estdo entre os melhores. Qutros vinhos, como os de Colheita Tardia alargam o doce leque de escolha.
Sao o acompanhamento perfeito para a parte final de uma refeicao.

Portugal produces some of the most famous dessert wines in the world. Moscatel de Setubal, Port and Madeira are among the
best. Other wines, such as the Late Harvest, broaden the sweet selection.
They are the perfect accompaniment to the latter part of a meal.

7d 7d
€ €
Do /16 VinhoBoce A o000 pogo ViRhe DoceF Do /16
Colheita 2021 Colheita 2021
Casta | Grape: Moscatel Casta | Grape: Moscatel
Fruta em calda, casca de laranja, doce e fresco Complexo, frutos secos, floral, fresco, longo
Fruit in syrup, orange peel, sweet and fresh Complex, Dried Fruit, Floral, Fresh, Long
DO/1G Visho Doce B 1, g0y Vimho Doce G DO /16
10 anos Licoroso 5 anos
Casta | Grape: Moscatel Casta | Grape: Alicante Bouschet
Alecrim, frutos secos, mel, fresco e persistente Refinado, tangerina, aveludado, longo.
Rosemary, nuts, honey, fresh and persistent Refined, tangerine, velvety, long.
B0 /16 Vinho Doce C 00,00 00,00 Vinho Doce H GO
20 anos Abafado 5 anos
Casta | Grape: Ferndo Pires Casta | Grape: Femdo Pires
Doce laranja, earl grey, equilibrio, persisténcia Profundo, figo seco, mel, intenso e longo
Sweet orange, earl grey, balance, persistence Deep, dried fig, honey, intense and long
Vinho Doce D Vinho Doce |
DO /IG 00,00 00,00 DO/IG
10 anos LBV 2018
Casta | Grape: Touriga Nacional, Touriga Franca, etc Casta | Grape: Touriga Nacional, Touriga Franca, etc
Elegante, frutos secos, suave e persistente Fruta preta, chocolate, intenso, persistente
Elegant, dried fruit, smooth and persistent Black fruit, chocolate, intense, persistent
DO /16 Vinho DoceE oo0 Vinho Doce ) DO /16
Colheita Tardia 2020 Meio Doce 5 anos
Casta | Grape: Ferndo Pires Casta | Grape; Boal
Exuberfincia aromitica, elegincia, delicioso Rico, intenso, figos, caramelo, fumados
Aromatic exuberance, elegance, delicious Rich, intense, figs, caramel, smoked

Este estabelecimenta possui Livro de Reclamagdes | This establfshment has o complaint book ot your disposal
VA incluido 3 msa legal em vigor § VAT induded of legal tox
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Digestivos Regionais
Local Spirits | Liqueurs

Aguardente de Fruto (5 cl)

Aguardente de Fruto Envelhecida (5 cl)

Aguardente Bagaceira (5 cl)
Aguardente Vinica Velha (5 cl)
Licor de Fruta (3 cl)

Licor de Fruta (3 cl)

Licor de Ervas (3 cl)

Licor de Ervas (3 cl)

Digestivos
Spirits | Liqueurs

Rum (5 cl)

Whisky Novo (5 cl)

Whisky 12 Anos (5 cl)

Whisky Single Malt (5 )

Vodka (5 cl)

Aguardente Vinica Velha XO (5 cl)
Cognac (5 cl)

0,00€
0,00€
0,00€
0,00€
0,00€
0,00€
0,00€
0,00€

0,00€
0,00€
0,00€
0,00€
0,00€
0,00€
0,00€

Refrigerantes | Agua | Cerveja

Soft Drinks | Water | Beer

Agua lisa

Agua c/Gas
Refrigerantes
Sumo natural
Imperial

Caneca

Cerveja Garrafa
Cerveja Artesanal
Sidra

Cafetaria
Coffee | Teas

Café Expresso
Capuccino
Cha Verde
Cha Preto
Infusoes

Este esmbelecimento possui Livro de Reclamagdes | This estoblishment has a complaint book at your disposal
IVA incluide i txa legal em vigor | VAT indided ot legal tax

0,00€
0,00€
0,00€
0,00€
0,00€
0,00€
0,00€
0,00€
0,00€

0,00€
0,00€
0,00€
0,00€
0,00€



ENOGASTRONOMIA:

ALENTEJO LITORAL,
NORTE ALENTE]O,
PENINSULA DE SETUBAL
I RIBATEJO




ALENTEJO LITORAL

OS VINHOS

O territério do Alentejo Litoral, do ponto de
vista vitivinicola, estd abrangido por duas
regides vitivinicolas, a Peninsula de Setdbal e o
Alentejo.

Um cruzamento de influéncias entre as duas
regides viticolas a que se junta outra influéncia,
a do Atlantico, mesmo ao lado. Logo por esta
razdo percebe-se que os vinhos aqui
produzidos ter&o influéncias que determinam o
seu perfil.

Comparativamente ao Alentejo interior, as
temperaturas normalmente sd&o amenas
durante todo o ano, exceto em alguns periodos
de ventos. Nas tardes de verdo sdo comuns
brisas maritimas intensas e carregadas de
humidade que equilibram a maturagdo das
uvas.

Relativamente a parte correspondente a
Peninsula de Setubal, aqui a sul, o clima € mais
quente e seco, do que nas éareas a norte,
embora refrescado pelo Atlantico. Os vinhos
desta zona sdo marcados pela intensa
exposicdo solar mas equilibrados pelas
temperaturas noturnas e a frescura da orla
maritima.

As vinhas mais préximas do interior, inseridas
em pequenas encostas com pequenas
manchas de xisto, potenciam a producéo de
vinhos com superior teor alcodlico e
concentracdo. Areias, calcérios, grauvaques,
s80 mais algumas das tipologias de solos.
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Neste territério hd uma vaga de criatividade e
inovagdo, com a introdugdo de castas
inusitadas, sejam nacionais ou internacionais.

Também novos produtores, cada um a sua
maneira, com a sua individualidade,
contribuem com vinhos originais, de perfis
diferenciados enriquecendo o patrimdnio
coletivo.

As caracteristicas do territério favorecem esta
vaga. Apesar desta energia, os perfis de vinhos
mais cléssicos ou tradicionais ganham félego
ou mantém-se vivos e nas gragas dos
apreciadores.

Como perfil geral, os vinhos brancos
evidenciam frescura aromatica e estrutural,
com vestigios de salinidade da proximidade
atlantica. Os tintos conseguem o feliz equilibrio
entre alguma forga alcodlica sem perder acidez
que lhes confere forte vocagéo gastronémica.

Principais castas:

Castas Brancas: Antéo Vaz, Roupeiro (Siria),
Arinto, Ferndo Pires, Alvarinho.

Castas Tintas: Alfrocheiro, Alicante Bouschet,
Aragonés, Trincadeira, Casteldo, Touriga
Nacional.



ALENTEJO LITORAL

PATRIMONJO
GASTRONOMICO

O Alentejo Litoral abrange cinco concelhos:
Alcacer do Sal, Grandola, Odemira, Santiago do
Cacém e Sines. Esta regido possui uma extensa
faixa costeira, que se estende desde a
Peninsula de Trdia até ao limite do concelho de
Odemira.

A gastronomia local € uma combinagédo de
sabores do mar, da terra e do rio, resultante
das influéncias do Alentejo Interior e da pesca
ao longo da costa. Esta diversidade de
recursos naturais contribui para uma culinéria
rica e variada.

Nos concelhos de Alcacer do Sal e Grandola,
destaca-se a producgédo da Carne da Charneca
— DOP, proveniente da raga bovina Preta,
sendo consumida grelhada ou em diversos
pratos tipicos. Além disso, as carnes de porco
e borrego sdo as mais utilizadas na confegéo
de muitos pratos locais.

Os enchidos tradicionais, incluindo linguica,
chourigco e farinheira, refletem a notoriedade
do fumeiro alentejano.

As carnes de caga, como a lebre, o coelho, a
perdiz e o javali, também sdo muito apreciadas,
sendo utilizadas numa grande variedade de
pratos e petiscos tipicos da regiéo.

Nos municipios costeiros de Grandola,
Santiago do Cacém, Sines e Odemira, o peixe
desempenha um papel central na gastronomia,
integrando pratos como caldeiradas, sopas de
peixe e ensopados.

O marisco é outro ingrediente fundamental em
vérias preparacdes que identificam esta regido.

Para além dos produtos do mar, a terra
também  oferece uma variedade de
ingredientes essenciais, como o arroz, o feijéo,
o0 azeite, o pdo, o vinho, o mel, o pinhdo e
vegetais silvestres, como espargos selvagens,
cogumelos bravos, tlbaras, beldroegas,
carrasquinhas, medronho e murtinhos.

Os queijos de ovelha, em especial os da
Mimosa, produzidos em Alvalade, sdo muito
apreciados. Estes podem ser adquiridos
simples ou barrados com sal ou colorau. Outro
destaque é o Queijo Serpa — DOP, cuja area de
producdo inclui algumas freguesias destes
concelhos.

Na docgaria, uma das especialidades da regigo
sdo os doces de pinhao, que fazem parte de
um rico receitudrio, além de outras
especialidades que enriquecem o patriménio
doceiro local como as Alcomonias.

7



ALENTEJO LITORAL

HARMONIZACAO

CACA, LEBRE

VINHOS TINTOS
ADEQUADOS

72

A lebre possui um sabor profundo e acentuado, de
textura firme, mas suculenta, tenra e saborosa, quando
bem preparada. O uso de marinadas € comum,
permitindo que a lebre absorva os sabores antes da
preparacdo. Tradicionalmente, estes pratos sé&o
preparados com cozedura lenta, como ensopados e
estufados. Métodos que ajudam a amaciar a carne e a
intensificar o paladar. Ingredientes como vinho, ervas
aromaticas, alho, cebola e especiarias, sé&o
frequentemente usados para complementar e realgar
o sabor da carne.

Exemplo:
Lebre com Feijao Branco, Lebre (ou coelho bravo)
Assada no Forno com Arroz

Pratos de lebre exigem vinhos de corpo robusto e
estrutura sdlida para complementar a intensidade dos
sabores da carne. A firmeza dos taninos € essencial
para equilibrar a riqueza da carne, enquanto a
sensagédo de secura dos taninos harmoniza com a
gordura resultante do processo de cozedura.

Vinhos com complexidade aromatica, com notas de
especiarias, terra, couro e frutos negros, sdo ideais,
pois ressoam com os aromas presentes nos pratos de
lebre.

Essas caracteristicas costumam ser encontradas em
vinhos envelhecidos em barricas de carvalho e com
algum tempo de garrafa, conferindo-lhes a
profundidade e sofisticagdo necessérias para esse
tipo de harmonizagéo.



ALENTEJO LITORAL

HARMONIZACAO

PEIXE DO RIO
ENSOPADOS

VINHOS BRANCOS
ADEQUADOS

VINHOS TINTOS
ADEQUADOS

Os pratos de ensopado de safio e de enguias sdo
especialidades de sabor intenso. O safio, um peixe de
carne firme e saborosa, que se mantém bem durante a
confegéo, absorvendo os sabores do ensopado. As
enguias sdo conhecidas pela sua carne delicada, tenra
e suculenta. O caldo do ensopado, € rico, geralmente
feito com tomate, cebola, alho, pimento e azeite,
resulta num paladar profundo e aromatico.

Exemplo:

Ensopado de Enguias
Ensopado de Safio
Pitéu de enguia

A elevada acidez do vinho é essencial para equilibrar a
riqueza do ensopado e a gordura natural dos peixes,
refrescando o paladar. O corpo médio oferece a
estrutura adequada para acompanhar a complexidade
do prato, sem sobrecarregar os sabores.

Aromas herbaceos no vinho complementam as ervas
utilizadas na preparagédo, criando uma harmonizagéo
aromaética.

Uma leve mineralidade no vinho combina com o peixe
e os sabores do caldo, enquanto a persisténcia
marcante € fundamental para equilibrar a intensidade
do ensopado, garantindo que ambos se valorizem
mutuamente.

Um corpo moderado, mas assertivo, proporciona o
equilibrio ideal para contrapor a consisténcia e
gordura do prato. A frescura dos taninos e a acidez
vivaz garantem uma sensacgdo de leveza e frescura.
As notas de frutas vermelhas, ervas e um toque de
especiarias complementam e realgam os aromas do
prato, criando uma harmonizaggo rica e envolvente. A
persisténcia do sabor do vinho ¢é fundamental,
permitindo que ambos — vinho e prato — se
destaquem em igual medida.
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ALENTEJO LITORAL

HARMONIZACAO

DOCES E SOBREMESAS DE
AMENDOA, FRUTOS
SECOS, OVOS, GILA

VINHOS ADEQUADOS
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Sobremesas com frutos secos, ovo e gila sao
valorizadas pelo seu sabor intenso e marcante, com
dogura elevada e variagédo de texturas, que podem ir
da suavidade a crocancia. O agucar, mel e especiarias
contribuem para intensificar ainda mais o sabor.

O ovo, dependendo da preparagdo desempenha um
papel essencial na criagdo de uma consisténcia
distinta, seja mais leve ou mais densa, proporcionando
uma textura Unica.

Exemplos:
Rebucados de Ovos

Os vinhos com dogura média a alta, corpo médio a
elevado, e notas de frutos secos, mel, flores e
especiarias, sdo uma excelente escolha para
acompanhar sobremesas.

A acidez presente nesses vinhos equilibra a dogura, ao
mesmo tempo que realga a possivel textura crocante
de certos doces.

A generosidade do &lcool combina bem com a
densidade das sobremesas.

Os vinhos que passam por algum estagio de
envelhecimento, que intensificam os sabores de frutos
secos, améndoas e notas caramelizadas, sdo ideais
para acompanhar sobremesas tradicionais que
partilham desses mesmos perfis.

Além dos vinhos, licores de améndoa, limao ou laranja
também podem ser boas opgdes.



ALENTEJO LITORAL

HARMONIZACAO

DOCES E SOBREMESAS
BISCOITOS

VINHOS ADEQUADOS

Muito populares. Variam das texturas secas e
crocantes a mais macias e perfumadas. O nivel de
dogura €é varidvel. Muitas vezes incluem notas de
baunilha, limédo, canela, améndoas ou outros
ingredientes aromaticos. A harmonizagdo de vinhos
com estes doces deve considerar a textura, a dogura

e 0s aromas caracteristicos dos biscoitos.

Exemplos:

Popias

Biscoitos Fritos

Popias Caiadas de Alvalade
Alconcoras

Cachamorras

A docgura média do vinho é geralmente suficiente para
equilibrar a docgura dos biscoitos, proporcionando
harmonia sem sobrecarregar o paladar. A acidez ¢é
fundamental para manter a frescura e evitar que a
combinagdo se torne enjoativa, além de realcar a
textura crocante dos biscoitos.

Notas de frutos secos, mel, flores e laranja no vinho
complementam os sabores presentes nos biscoitos,
especialmente aqueles com ingredientes aromaticos.
Para biscoitos mais "tostados”, vinhos com toques de
frutos secos e caramelizados sdo ideais. Espumantes
com algum grau de dogura trazem um jogo de texturas
interessante, enquanto licores de améndoa ou outros
de tradicdo regional fazem uma excelente
combinaggo.
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ALENTEJO LITORAL

HARMONIZACAO

DOCES E SOBREMESAS,
FRUTOS SECOS
PINHOES

VINHOS ADEQUADOS
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Doces de frutos secos, como nozes, améndoas, avelas
e pinhoes, conferem um sabor intenso e torrado aos
doces. Também a textura crocante que contrasta com
a suavidade do mel, dos ovos e farinha. Os pinhdées
tém um sabor delicado e subtil, levemente adocicado
e amanteigado que se integra na perfeicdo em
confeitaria. Em doces como pinhoadas e torrbes, os
pinhées proporcionam uma crocancia distinta.

Exemplos:
Pinhoada
Alcomonias
Tarte de Pinhao

Vinhos com um certo nivel de dogura s&o perfeitos
para harmonizar com a docgura natural dos frutos
secos e dos ingredientes doces. E importante que
tenham uma generosidade no paladar, semelhante a
das iguarias da confeitaria. Os vinhos licorosos, com
teor alcodlico mais elevado, sdo especialmente
eficazes, desde que apresentem acidez suficiente para
evitar que a combinagéo se torne mondtona, criando
um contraste agradavel. Optar por vinhos que tenham
estagiado em madeira é uma excelente escolha, pois
ganham notas caramelizadas e de frutos secos, que
complementam de forma harmoniosa os sabores dos
doces.



NORTE ALENTEJO

OS VINHOS

O Norte Alentejo contrasta com a imagem
genérica de planicie associada ao Alentejo.
Aqui, no limite da fronteira com Espanha, a
orografia € mais acidentada, com relevos
proeminentes e com uma densa rede
hidrografica de superficie. O Parque Natural da
Serra de Sdo Mamede é o principal elemento
definidor do seu caracter Unico. Além de
outras atividades agricolas, a vitivinicultura tem
um papel preponderante na economia da

regido.

Este territério, do ponto de vista vitivinicola,
abrange as sub-regides de Portalegre e Borba,
as quais se junta Campo Maior. Borba relne
diversos estilos de vinhos alentejanos,
refletindo todas as subtilezas associadas as
castas. Entre as oito sub-regides vitivinicolas
do Alentejo, Portalegre destaca-se pela
singularidade das suas condic¢des.

Desde os solos as vinhas, da altitude média a
idade das vinhas, aqui tudo € diferente.

Na sua maioria, os solos sdo graniticos, embora
nas cotas mais baixas constem pequenas
manchas de xisto e quartzitos. Encostas e o
clima sédo outros elementos da assinatura do
territdrio.

Plantadas, na sua maioria, nos contrafortes da
Serra de S. Mamede, cujos picos chegam a
ultrapassar os mil metros de altitude, as vinhas
usufruem de condigées que lhes conferem
frescura e complexidade.

O clima é variado, alterna entre o continental, o
mediterranico e o atlantico. Em geral, é mais
fresco, o que leva a vindima a comecar aqui
quase um més depois das zonas mais a sul.

As inUmeras pequenas parcelas de vinha
dominam a paisagem. Boa parte delas estd
plantada com videiras velhas, ndo aramadas e
em sequeiro, com idades que chegam a
ultrapassar os setenta anos, algumas s&o
centendrias.

Destas vinhas ndo se espera produgéo
abundante, bem pelo contrdrio. Em
compensagdo n&o |hes falta personalidade,
equilibrio e concentragéo de sabor.

Aqui, a combinagéo de castas é também muito
distinta das outras zonas do Alentejo. A uva
tinta Grand Noir, por exemplo, tem feito parte
do encepamento tradicional do Norte Alentejo.

Os vinhos s&o reconhecidos por ter um pouco
mais de acidez e frescura, sendo em regra
elegantes e finos, com grande potencial de
longevidade, evoluindo bem em garrafa.

Esta combinag&o de fatores distintivos, faz da
serra e do Norte Alentejo um local muito
especial. E por isso tem atraido produtores e
endlogos de outras regides.

No Norte Alentejo também se certifica como
“Regional Alentejano”, permitindo, por exemplo,
o uso de castas ndo tradicionais.

Principais castas:

Castas Brancas: Roupeiro (Siria), Arinto,
Ferndo Pires, Trincadeira das Pratas, Alicante
Branco, Diagalves, Manteldo, Malvasia Rei.
Castas Tintas: Aragonés, Grand Noir,

Alfrocheiro, Alicante Bouschet, Trincadeira,
Castelao, Touriga Nacional
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NORTE ALENTEJO

PATRIMONJO
GASTRONOMICO

O territério do Norte Alentejo abrange os
concelhos de Arronches, Campo Maior, Castelo
de Vide, Crato, Elvas, Marvéo, Monforte, Nisa,
Portalegre e Sousel.

A paisagem do Norte Alentejo é bastante
diversificada, com planicies, colinas suaves e
algumas areas montanhosas. A agricultura e a
silvicultura continuam a ter um papel
importante na economia local, com destaque
para a vitivinicultura e outros produtos de
qualidade, certificados a nivel internacional.

A pecudria também tem grande relevancia,
especialmente na produgdo da Carnalentejana
— DOP, uma carne de vaca conhecida pela sua
suculéncia e sabor intenso.

Entre os produtos locais de destaque,
encontra-se o Azeite do Norte Alentejano —
DOP, de baixa acidez, frutado e suave, a Cereja
de S. Julido-Portalegre — DOP, famosa pela sua
cor preta e sabor doce, e a Castanha Marvéo-
Portalegre — DOP.

O Queijo de Nisa — DOP, um queijo curado e de
pasta semidura, feito com leite cru de ovelha
da raca Merina Branca, também se destaca e é
apreciado além-fronteiras.
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Na gastronomia tradicional da regido, o porco,
o borrego e as ervas aromaticas sao
ingredientes essenciais, a exemplo da Carne
de Porco frita e do Ensopado de Borrego.

Pratos tipicos como o Sarapatel e o Cachafrito
fazem parte das especialidades mais famosas
do Norte Alentejo.

A salsicharia € reconhecida pelos seus
enchidos de qualidade, e o uso de ervas e
plantas silvestres na culindria, que a par do
péo, sdo elementos distintivos desta cozinha.

O péo ¢ utilizado em diversas receitas, como
acordas, gaspacho, migas e na famosa boleima.

A dogaria da regido, especialmente a
conventual, também se destaca, com
exemplos como o Manjar Branco do Convento
de Santa Clara de Portalegre e os Rebugados
de Ovos de Portalegre.

As Ameixas Doces d'Elvas — DOP s&o uma
iguaria irresistivel, e ndo podemos esquecer o
café de Campo Maior, onde se encontra a
maior zona industrial de torrefagdo de cafés da
Peninsula Ibérica.



NORTE ALENTEJO

HARMONIZACAO

ACORDAS - TRADICAOE
CONFORTO

VINHOS BRANCOS
ADEQUADOS

VINHOS TINTOS
ADEQUADOS

As acordas sdo um prato tradicional a partir de
ingredientes simples e acessiveis, como pao, azeite,
alho, coentros, agua ou caldo, e frequentemente
enriquecidas com ovos ou peixe. De textura solta e
liquida o pdo é desfeito numa mistura de agua ou
caldo, criando uma espécie de sopa espessa e
reconfortante, em que o sabor é marcado igualmente
por coentros e alho.

Exemplo:
Acorda Alentejana

As acordas, combinam com vinhos brancos que tém
acidez refrescante, aromas vivos e herbaceos que
complementam os coentros e o alho, com frescura e
elegéncia. Igualmente, devem ter uma textura cremosa
para conciliar a suavidade da agorda. J& o corpo
envolvente contribui na unido de todos os sabores e
componentes do prato.

Os vinhos tintos mais delicados, de corpo moderado,
mas sempre envolventes, de taninos suaves, fluidos,
ligam com a textura liquida e suave da agorda. Devem
ser vinhos que preservam boa frescura de paladar e
aroma, em clara associagdo aos coentros e alho.
Aqueles trabalhados com barrica funcionam bem
desde que a madeira nédo seja dominante.
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NORTE ALENTEJO

HARMONIZACAO

ENSOPADO DE BORREGO

VINHOS BRANCOS
ADEQUADOS

VINHOS TINTOS
ADEQUADOS
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O ensopado de borrego é um prato tradicional rico e
saboroso, preparado com carne tenra, ervas
aromaticas, especiarias e, muitas vezes, legumes e
vinho. O borrego tem um sabor pronunciado e
suculento, que é intensificado pela cozedura lenta. A
carne geralmente fica tenra devido ao longo tempo de
cozedura. Servido quente sobre fatias de péo rustico,
permitindo que o pao absorva o molho, o que adiciona
outra camada de textura.

Embora os vinhos tintos sejam geralmente os mais
competentes, alguns vinhos brancos entroncados de
corpo, conseguem lidar com a exigéncia dos sabores
do prato e enfrentar a substancia e firmeza da carne,
assim como a envolvéncia do caldo. A inclusdo de
alguns elementos que acrescentem frescura, tal como
citricos e ervas aromaticas, podem facilitar a vida ao
vinho branco. Possuir acidez intensa equilibra a
consisténcia do prato. Vinhos com fermentagédo e
maturagdo em madeira conferem na boca uma
sensagao mais rica e aveludada que apetrecha o vinho
para uma harmonia bem sucedida.

Vinho de corpo médio a encorpado, boa carga de
taninos, mas polidos e sem adstringéncia, de paladar
cheio e envolvente, com pujanca frutada e
complexidade. O corpo médio a cheio do vinho
equipara a riqueza do prato. O paladar abundante de
fruta complementa a suculéncia, a tenrura da carne e
sabor do caldo. Os taninos e acidez trazem balango e
frescura ao paladar, tal como potenciam a
persisténcia de sabor.



NORTE ALENTEJO

HARMONIZACAO

DOCES E SOBREMESAS
BOLOS

VINHOS ADEQUADOS

Sd0 uma presenga constante na gastronomia
portuguesa, com uma grande variedade de sabores e
texturas, desde os bolos simples e esponjosos até aos
bolos mais ricos e densos com frutas, nozes e cremes.
Harmonizar vinhos com estes doces requer atencéo as
caracteristicas especificas dos bolos. Normalmente, os
bolos sdo doces mas a intensidade pode variar
significativamente.

Exemplos:
Sericaia com Ameixa d'Elvas, Bolo de Mel, Boleima de
Portalegre

A docura do vinho é essencial para harmonizar com a
docgura dos bolos, criando um equilibrio agradavel. O
corpo do vinho deve ser ajustado a consisténcia do
bolo: vinhos mais encorpados combinam com bolos
densos, enquanto vinhos de corpo leve ou médio séo
mais adequados para bolos mais suaves. A acidez
desempenha um papel crucial, equilibrando a dogura e
trazendo frescura, além de unir os sabores dos

recheios ou outros elementos, como frutas e cremes.

Os aromas do vinho devem refletir os sabores do bolo,
podendo ser mais ou menos caramelizados conforme
o perfil do doce. Licores regionais, como os de
améndoa, limdo ou laranja, sdo também opcdes
interessantes  para  acompanhar  sobremesas.
Espumantes doces, com a sua acidez e efervescéncia,
acrescentam equilibrio & dogura e uma dindmica de
texturas.
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NORTE ALENTEJO

HARMONIZACAO

DOCES E SOBREMESAS
CREMES, PUDIM

VINHOS ADEQUADOS
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Doces ou sobremesas como o leite creme e o pudim,
bastante populares e tradicionais, séo apreciados pela
sua textura cremosa, frequentemente semi-liquida,
com uma consisténcia varidvel, mas sempre
caracteristicamente  doce. Estas  sobremesas
destacam-se por notas marcantes de baunilha e
caramelo, que sé@o elementos-chave no seu sabor. No
caso do leite creme, ha ainda a adigdo de uma crosta
de agucar queimado, que cria um contraste crocante
e caramelizado, adicionando uma dimensdo extra a
sobremesa.

Exemplos:
Manjar Branco do Convento de Santa Clara de
Portalegre

Considerar uma docgura equivalente a da sobremesa,
garantindo o equilibrio de sabores. Um vinho de corpo
médio com boa sensagédo de alcool complementa a
consisténcia dos doces, enquanto uma acidez
equilibrada a intensa cria o contraste necessério para
cortar a dogura e reduzir a sensagédo de revestimento
na boca.

Servir as bebidas a uma temperatura mais fria ajuda a
atenuar o aglcar, proporcionando um contraste
agradavel com a dogaria.

Espumantes doces sdo uma excelente opgado, pois,
gracas a acidez e efervescéncia, conseguem "quebrar”
a untuosidade e cremosidade das sobremesas,
tornando a experiéncia menos enjoativa. Além disso,
alguns licores bem gelados podem complementar o
perfil doce, criando um equilibrio refrescante e
agradavel.



PENINSULA DE SETUBAL

OS VINHOS

Foram os Fenicios e os Gregos que trouxeram
do Proximo Oriente muitas castas para esta
regido. Perceberam que o clima ameno, as
encostas da Arrébida e a zona ribeirinha do
Tejo eram propicias ao cultivo da vinha.

Ao longo dos séculos outros povos
promoveram a produgdo de vinho na regio,
tradicdo que ainda hoje prevalece.

A Peninsula de Setubal varia entre zonas planas
e arenosas € a paisagem mais montanhosa da
Serra da Arréabida.

E é aqui perto da Serra da Arrdbida, com solos
de argilo-calcédrio e clima suave, que se
conjugam as condicdes perfeitas para produzir
vinhos D.O. Setubal, que inclui os tradicionais
vinhos fortificados Moscatel de Setdbal e
Moscatel Roxo de Setubal.

Este clima e restantes condigbes também é
favordvel a produgéo de vinhos brancos de alta
qualidade, com frescura, vigor e capacidade de
envelhecimento.

Nas planicies com solos arenosos e grandes
amplitudes térmicas, ha 6timas condigdes para
produzir vinhos tintos robustos, sendo a éarea
predileta para a casta Casteldo.

A qualidade dos vinhos desta regigo levou ao
reconhecimento das Denominagées de Origem
Controladas “Setlbal” para a produgdo do
vinho generoso (Moscatel de Setibal e
Moscatel Roxo de Setubal) e “Palmela”, na qual,
para além dos vinhos branco e tinto, se inclui
também a produgdo de vinho frisante,
espumante, rosado e licoroso.

Para o Vinho Regional ou IG “Peninsula de
Setubal”, a palavra-chave é “diversidade” de
castas. Produz vinhos tintos e brancos de alta
qualidade com caracteristicas distintas,
atendendo a uma ampla gama de preferéncias
do consumidor, gragas a diversidade de solos,
exposi¢cdes, maior ou menor proximidade ao

oceano Atlantico.

Principais castas:

Castas Brancas: Arinto, Moscatel de Settbal,
Fernao Pires.

Castas Tintas: Moscatel Roxo, Aragonés,
Castelao, Touriga Nacional.
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PENINSULA DE SETUBAL

PATRIMONIO
GASTRONOMICO

Localizado na regido de Lisboa e Vale do Tejo,
este territério destaca-se pelo seu vasto
potencial agricola, florestal e pesqueiro.

Aqui sdo produzidos produtos emblematicos,
como os vinhos DOC Palmela e DOC Setubal,
especialmente o famoso Moscatel de Setubal.

O Queijo de Azeitdo — DOP € um dos queijos
mais prestigiados de Portugal. A sua qualidade
deve-se as pastagens da Serra da Arrdbida,
que alimentam as ovelhas, e a utilizagdo da flor
de cardo (Cynara Cardunculus L.), uma planta
selvagem do sul do pais, para coagular o leite.

As Ostras de Setubal sdo outro tesouro
regional, apreciadas tanto em Portugal como
no estrangeiro.

Na costa, o peixe-espada preto de Sesimbra,
capturado artesanalmente, também goza de
grande reconhecimento.

A tradigdo piscatdria desta regido deu origem
as famosas caldeiradas dos diferentes
concelhos. Antigamente, era preparada com "o
peixe que houvesse"; atualmente, utiliza-se
améijoas, tamboril, safio, raia e cherne para
conferir um sabor caracteristico.

84

A Sopa Caramela - confecionada a base de
batata, feijdo, hortaligas, cenoura, toucinho e
enchidos — tem a sua origem atribuida as
populagdes rurais que vinham da Beira Litoral
em busca de trabalho, sobretudo para a zona
de Rio Frio, a quem se dava o nome de
“caramelos”.

A ligacdo entre a terra e o rio é evidente em
pratos como Carne de Porco com Enguias. O
Pombo Estufado mantém viva uma tradigédo de
Palmela.

A docaria da regido é também rica e variada,
com destaque para as Tortas de Azeitdo, os
Barquinhos de laranja de Setubal, os Esses de
Azeitdo e a Farinha Torrada de Sesimbra que
atraem muitos visitantes.

A Fogaca de Palmela, bolo tradicional da vila de
Palmela, era originalmente cozida sobre o
borralho da lareira ou no forno.

A regido, rica em plantas aromaticas, oferece
excelentes condi¢bes para a produgéo de mel.
O mel da Arrédbida, em particular, destaca-se
pelo seu sabor aveludado e Unico.

Outra especialidade local é a Maga Riscadinha
de Palmela — DOP, que s6 cresce nos pomares
da regido envolvente. Reconhecida pelo seu
formato achatado e intenso aroma, esta maca
chegou a ser usada antigamente para perfumar
as casas. Com a sua polpa sumarenta, doce e
de textura macia, tornou-se um ingrediente
popular na gastronomia regional.



PENINSULA DE SETUBAL

HARMONIZACAO

CALDEIRADAS DE PEIXE E
MARISCO

VINHOS BRANCOS
ADEQUADOS

VINHOS TINTOS
ADEQUADOS

A caldeirada € preparada com uma ampla variedade
de peixes frescos e mariscos. Além destes, inclui
legumes essenciais como batatas, cebolas, tomates,
pimentos e alho, dispostos em camadas e cozinhados
lentamente, permitindo que os sabores se integrem e
se intensifiquem. Ervas aromaticas, juntamente com
especiarias, adicionam profundidade e complexidade
ao prato. A cozedura em lume brando, permite aos
ingredientes libertar os seus sabores naturais, criando
um caldo saboroso e aromaético.

Exemplo:

Caldeirada a Fragateiro da Moita
Caldeirada a Sesimbrense
Caldeirada de Alcochete
Caldeirada de Sardinha
Caldeirada a Pescador
Caldeirada a Setubalense

Vinhos brancos s&o a opg&do mais habitual com pratos
de caldeirada de peixe e marisco. A caldeirada, rica
em sabores marinhos e complexidade de texturas,
requer vinhos de algum corpo, ndo pesados, mas
intensos de sabor e frescura. A acidez é um atributo
elementar na ligagdo com peixe e marisco, com o
caldo e elementos &cidos do mesmo. Os aromas
frutados de citricos e florais complementam os
sabores frescos e delicados da caldeirada.
Persisténcia aromatica e alguma salinidade séo
atributos que harmonizam bem.

Menos convencional, a harmonizagédo de vinhos tintos
com caldeiradas de peixe e marisco nado invalida a
possibilidade de boa experiéncia. Vinhos de corpo
moderado, bem compostos de fruta, amplos e
envolventes, sem perder nogéo de frescura. Evitar os
vinhos muito estruturados ou opulentos. Os taninos
suaves e pouco adstringentes sao favoraveis. Esta
suavidade permite que os sabores dos frutos do mar
se mantenham presentes e equilibrados na boca.
Componentes aromaticos de ervas aromaticas ou
florais sédo bem-recebidos.
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PENINSULA DE SETUBAL

HARMONIZACAO

SOPA RICA COM CARNE

VINHOS BRANCOS
ADEQUADOS

VINHOS TINTOS
ADEQUADOS

86

Conjuga carne, leguminosas, enchidos e p&o. E um
prato robusto e saboroso, repleto de texturas e
sabores intensos.

A combinagdo de carne, leguminosas e enchidos
resulta em sabores profundos e ricos. As leguminosas
e as carnes contribuem para uma textura espessa e
substancial. Os  enchidos adicionam  notas
condimentadas, picantes e fumadas. Elementos
gordurosos, provenientes dos enchidos e das carnes
transferidos para o caldo, promovem o acentuar

da riqueza global do prato.

Exemplos:

Sopa Caramela
Sopa de ossos carregados

Vinhos de corpo médio a encorpado, para igualar a
densidade e a complexidade da sopa e nao ficar
totalmente subjugada. A generosidade do alcool pode
ser (til. A acidez elevada ajuda a cortar a gordura e a
refrescar o paladar, equilibrando a riqueza da sopa.
Caracteristicas como aromas a fruta madurs,
especiarias e notas fumadas podem complementar os
enchidos e a profundidade de sabor da sopa. Significa
que os vinhos trabalhados com barrica e contato com
borras finas ou curtimenta estdo mais aptos a igualar a
persisténcia do prato.

O vinho tinto para fazer face aos sabores ricos e
robustos da sopa, deve ser encorpado o suficiente
para igualar a densidade da sopa. Os taninos amplos,
carnudos, complementam a textura da sopa sem
adstringéncia exagerada. A acidez é crucial para
equilibrar a gordura e refrescar o paladar. O aroma e
paladar devem ser ricos em frutos maduros, envoltos
em especiarias e fumados para complementar os
enchidos e a carne. Persisténcia gustativa é vital para
acompanhar os sabores prolongados da sopa. Vinhos
submetidos a estdgio em madeira exibem boa parte
dos atributos referidos.



PENINSULA DE SETUBAL

HARMONIZACAO

DOCES E SOBREMESAS
DOCE DE LARANJA, DE
FRUTA, MEL

VINHOS ADEQUADOS

Doces e sobremesas em que os recheios integram
fruta, como laranja, e mel, apresentam um sabor
predominante doce, mas equilibrado com a acidez das
laranjas. Propiciam um contraste delicioso entre a
crosta exterior e a maciez do recheio. A péra cozida no
vinho Moscatel, que infunde a fruta, com humidade e
sabor, ganha uma textura macia que se desfaz na
boca. O vinho acrescenta igualmente as suas
carateristicas ao conjunto.

Exemplos:

Barquilhos de Laranja de Setubal
Dom Filipe

Péra Cozida em Moscatel
Santiago

Pastel de Moscatel de Setubal

Dogura média a alta, corpo médio a elevado, notas
laranja, alperce, mel, flores e especiarias. A acidez
elevada equilibra a dogura e realga eventual textura
crocante da iguaria.

O vinho fortificado Moscatel de Setubal ajusta-se a
estas caracteristicas, e 0os seus aromas de laranja,
fazem-no naturalmente como opcgéo certeira. Nao é
necessario usar vinhos de estagio muito prolongado,
de modo que o perfil aromatico (a laranja e citrinos) se
mantenha dominante.

Os Vinhos Colheita Tardia podem ser opgéo. Para
harmonizar com a péra, o vinho da receita serve
perfeitamente.
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PENINSULA DE SETUBAL

HARMONIZACAO

DOCES E SOBREMESAS
TORTA DE AZEITAO

VINHOS ADEQUADOS
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Especialidade doce que leva o nome da vila de origem,
apresenta-se tipicamente enroladas em forma de
cilindro, de massa leve e esponjosa. A massa (farinha,
leite e ovos) depois da cozedura deve ficar com o
aspecto meio cru, para manter a leveza e a textura
macia. Depois € barrada com um creme de ovos e
enrolada cuidadosamente para formar a torta.

A textura macia e cremosa da Torta de Azeitdo, com
seu sabor doce e aromatico, harmoniza perfeitamente
com o vinho licoroso Moscatel de Setubal. A dogura e
densidade do Moscatel equilibram a consisténcia e o
doce da torta. E recomendavel optar por vinhos de
perfil mais jovem, onde notas de laranja, mel, alperce e
tdmara se destacam. Um bom nivel de acidez é
essencial para manter a harmonia e evitar que a
combinagdo se torne enjoativa. Servir o vinho a uma
temperatura de 10°C-12°C potencializa essa harmonia.
Vinhos doces de colheita tardia ou espumantes doces
também podem surpreender de forma positiva.



PENINSULA DE SETUBAL

HARMONIZACAO

DOCES E SOBREMESAS
BISCOITOS

VINHOS ADEQUADOS

Muito populares. Variam das texturas secas e
crocantes a mais macias e perfumadas. O nivel de
dogura €é varidvel. Muitas vezes incluem notas de
baunilha, limédo, canela, améndoas ou outros
ingredientes aromaticos. A harmonizagdo de vinhos
com estes doces deve considerar a textura, a dogura

e 0s aromas caracteristicos dos biscoitos.

Exemplos:

Farinha Torrada
Fogacgas de Alcochete
Fogacas de Palmela
Esses de Azeitdo

A docgura média do vinho é geralmente suficiente para
equilibrar a docgura dos biscoitos, proporcionando
harmonia sem sobrecarregar o paladar. A acidez ¢é
fundamental para manter a frescura e evitar que a
combinagdo se torne enjoativa, além de realcar a
textura crocante dos biscoitos.

Notas de frutos secos, mel, flores e laranja no vinho
complementam os sabores presentes nos biscoitos,
especialmente aqueles com ingredientes aromaticos.
Para biscoitos mais "tostados”, vinhos com toques de
frutos secos e caramelizados sdo ideais. Espumantes
com algum grau de dogura trazem um jogo de texturas
interessante, enquanto licores de améndoa ou outros
de tradicdo regional fazem uma excelente
combinaggo.
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RIBATEJO
OS VINHOS

O Ribatejo, localizado no centro de Portugal, é
um territdrio que faz parte de uma das areas
vitivinicolas mais antigas do pais, hoje
conhecida como Tejo. Antes de 20009, esta
zona vitivinicola era conhecida como o
Ribatejo.

O rio Tejo desempenha um papel vital na
viticultura da regido. Influencia a regulacéo da
temperatura e, gragas a esse efeito, a
maturagdo das uvas na regido tende a ser
gradual e equilibrada. O rio também é
responsavel pela definigdo dos trés terroirs de
producéo de vinho: o Campo, o Bairro e a
Charneca.

A Denominacéo de Origem “Do Tejo” possui
seis sub-regides. O territdrio rural do Ribatejo
esta inserido em duas delas: a sub-regido
Cartaxo (formada pelos concelhos da
Azambuza e Cartaxo) e a sub-regido Santarém
(onde se incluem os concelhos de Rio Maior e
Santarém). Ambas estao situadas na margem
direita do rio Tejo.

A maior parte da sua drea geogréfica esta
situada entre o rio Tejo e o sistema
montanhoso Sintra-Montejunto-Aire e
Candeeiros-Estrela a Oeste, o que corresponde
ao terroir do Bairro.

E uma zona composta por colinas e amplas
planicies, ricas em solos de calcério e argila. Rio
Maior é o Unico dos quatro municipios cuja
area se encontra totalmente inserida no terroir
do Bairro. Apesar da produgéo de vinhos
brancos de qualidade, o Bairro é a zona ideal
para as castas tintas com as quais se fazem
vinhos bem amadurecidos, de forte estrutura e
capacidade de envelhecimento.
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Os outros trés municipios incluem parte do
seu territério encostado ao rio, no terroir
designado como Campo. Aqui os solos de
aluvido, muito ricos, sdo responsaveis por
elevados indices de fertilidade, condigbes
favordveis a produgéo de vinhos brancos. Em
geral, macios, redondos, muito frutados. Aqui, a
Fern&o Pires € a uva rainha.

No Ribatejo, coexistem vinhos de estilo
tradicional e moderno. Todos os tipos de vinho
s&o produzidos, desde os mais leves até os
mais robustos, incluindo espumantes de
qualidade reconhecida. Vinhos de colheita
tardia também est&o disponiveis para
acompanhar as sobremesas. Além disso,
algumas variedades de uvas internacionais sdo
utilizadas na produgéo de vinhos inovadores,
que proporcionam novos sabores aos
entusiastas.

Os vinhos que possuem a Denominagéo de
Origem "Do Tejo" devem ser originarios
unicamente de uvas autorizadas que sao
cultivadas e vinificadas na drea geografica da
DO "Do Tejo". Portanto, as sub-regides Cartaxo
e Santarém estao sujeitas as normas da DO
"Do Tejo".

Nestas duas sub-regides também se elaboram
vinhos com direito a Indicagéo Geogréfica
"Tejo". A distingéo reside na opgéo de usar
outras variedades de uva além das aprovadas
para a DO "Do Tejo".

Principais castas:

Castas Brancas: Arinto, Moscatel de Setubal,
Fernao Pires, Alvarinho.

Castas Tintas: Castelao, Tinta Roriz,
Trincadeira, Touriga Nacional.



RIBATEJO

PATRIMONIO
GASTRONOMICO

O Ribatejo é uma regido que abrange os
concelhos de Azambuja, Cartaxo, Rio Maior e
parte de Santarém (exceto o nicleo urbano).
Situado entre Lisboa e Porto e atravessado
pelo rio Tejo, o territério goza de uma
localizag&o central e privilegiada.

Com uma forte tradigdo rural, o Ribatejo
oferece condi¢cbes ideais para a agricultura,
sendo o olival e a vinha culturas de grande
importancia.

Ingredientes como o pao, o azeite (Azeites do
Ribatejo — DOP) e o alho s&o essenciais na
cozinha local, complementados por uma
grande variedade de produtos da horta.

O pado de trigo ou de miho, quando
endurecido, é aproveitado para pratos tipicos
como a manja, o torricado (com ou sem
bacalhau), as migas, o requentado e 0 magusto.

A carne de porco, galinha ou coelho era
reservada para os domingos ou dias festivos.
Carne de Porco a Cartaxeira, Coelho com
ervilhas, Galucho, sdo alguns exemplos.

A Carne de Bravo do Ribatejo DOP esta na
base de receitas como o naco de boi com

vinho tinto ou a carne de toiro com repolho.

A Sopa de Peixe do Rio é uma receita
tradicional das populagdes ribeirinhas do Tejo,
assim como a Fataga na Telha, assada no forno
entre duas telhas de barro vermelho, seladas
com massa crua de péo para reter 0s sucos.

O rio Tejo também inspira pratos como o
ensopado de enguias, enguias fritas, agorda de
savel, arroz de lampreia e a caldeirada a
ribatejana.

A Tiborna de Bacalhau é outro prato tipico,
preparado pelos trabalhadores rurais em
pouco tempo, durante a pausa do almoco.

O Cabrito Assado no Forno, do ecétipo
“Serrano”, destaca-se pelo sabor distinto da
carne, resultado das condigdes Unicas de
alimentagéo fornecidas pela flora e o clima do
Parque Natural da Serra de Aire e Candeeiros.

Entre os queijos, os de cabra da Magussa séo
apreciados nas melhores lojas e restaurantes.
A dogaria do Ribatejo é igualmente rica, com
destaque para os Celestes de Santa Clara e o
Pao de L6 de Rio Maior. Este dltimo, criado na
década de 1960, foi originalmente feito de
forma artesanal, mas com o aumento da
procura, passou a ser produzido
industrialmente, mantendo, no entanto, as suas
caracteristicas tradicionais.

Destacam-se ainda os Arrepiados de
Santarém, bolinhos de améndoa com origem
conventual, e as Queijadinhas de Azambuija,
que possuem uma capa estaladigca e meia
folhada, recheadas com um creme fresco e
citrico, enriquecido com pedagos crocantes de
améndoa, entre outras especialidades.
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RIBATEJO _
HARMONIZACAO

PEIXE DO RIO,
ENSOPADOS

VINHOS BRANCOS
ADEQUADOS

VINHOS TINTOS
ADEQUADOS
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Os pratos de ensopado de safio e de enguias séo
especialidades de sabor intenso. O safio, um peixe de
carne firme e saborosa, que se mantém bem durante a
confecéo, absorvendo os sabores do ensopado. As
enguias sdo conhecidas pela sua carne delicada, tenra
e suculenta. O caldo do ensopado, € rico, geralmente
feito com tomate, cebola, alho, pimento e azeite,
resulta num paladar profundo e aromatico.

Exemplo:

Barbos de Molhata
Ensopado de Enguias
Molhata de peixe

A elevada acidez do vinho €é fundamental para
equilibrar a riqueza e a gordura natural dos peixes. Um
corpo médio confere a estrutura necessdria para
acompanhar a complexidade do ensopado, enquanto
aromas herbaceos complementam as ervas
aromaticas utilizadas na receita. A mineralidade do
vinho harmoniza com o peixe e os sabores do caldo,
proporcionando uma ligagdo sutil. Além disso, a
persisténcia do vinho é notavel, contribuindo para um
equilibrio perfeito com o ensopado. Persisténcia
notdria para balancear o do ensopado.

Um corpo moderado, mas assertivo, € ideal para
equilibrar a consisténcia e a gordura do prato. A
frescura dos taninos e a acidez garantem uma
sensacdo de vivacidade. Notas de fruta vermelha,
ervas e sutis especiarias harmonizam-se bem com os
aromas da preparagdo. Além disso, o sabor do vinho
deve ter uma boa persisténcia, buscando igualar-se ao
maximo ao perfil do prato, proporcionando uma
harmonia coesa.



RIBATEJO _
HARMONIZAGAO

CARNE, BOVINOS

VINHOS BRANCOS
ADEQUADOS

VINHOS TINTOS
ADEQUADOS

A carne bovina é cheia de sabor e suculéncia embora
o corte especifico da carne e o método de confegéo
possam influenciar a opgdo de vinho. Em geral, estas
carnes tém um sabor profundo e robusto,
especialmente em cortes mais gordurosos ou bem
marmorizados. A textura pode variar de tenra e
suculenta em cortes como o lombo, a mais firme em
cortes como a alcatra. Pode ser preparada por
diversos métodos de preparacédo, como ser grelhada,
assada, estufada, entre outros, cada um trazendo
nuances diferentes ao sabor da carne.

Exemplos:

Naquinhos de Vitela Brava com Carqueja

Pica-Pau de Bravo do Ribatejo DOP

Carne de Toiro Bravo. Carne de Toiro com repolho
Cozido Bravo a Ribatejana, Naco de Boi com Vinho
Tinto

Embora os vinhos tintos sejam geralmente os mais
capazes, alguns vinhos brancos bem encorpados
podem ajustar-se com relativo sucesso. A inclusdo de
alguns elementos mais leves (citricos, compota &acida,
bom vinagre) ao prato ajudam o vinho branco.

Vinhos encorpados e bem volumosos para enfrentar a
substancia e firmeza das carnes. Com acidez intensa
para equilibrar a consisténcia. O trabalho com madeira
ajuda os vinhos a adquirir complexidade e persisténcia
para complementar a do prato.

Vinhos encorpados, de taninos firmes, acidez média,
com aromas de fruta madura, notas de tostados,
cedro, bosque e especiarias. A estrutura robusta de
taninos de qualidade para enfrentar a suculéncia da
carne, alguma complexidade de sabor e aroma para
complementar o sabor da carne.

Para cortes como o bife de lombo e a costela, vinhos
de boa estrutura tanica. Maior maciez, taninos
moderados para cortes mais tenros como o filet
mignon. Bons taninos e acidez viva com notas
frutadas e especiarias para cortes grelhados. Ja os
assados ou estufados pedem corpo cheio, boa carga
de taninos, muita fruta e complexidade, especiarias
que complementem estas confegdes.
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RIBATEJO _
HARMONIZACAO

DOCES E SOBREMESAS
PAO-DE-LO

VINHOS ADEQUADOS
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Apesar das variagdes regionais, algumas
caracteristicas comuns sdo o uso profuso de ovos,
batidos com aclcar e farinha até obter uma mistura
muito fofa. Cozido a uma temperatura relativamente
baixa para garantir que fique himido no interior e
levemente dourado por fora. O sabor tem bastante
dogura a par de uma textura tipo esponja, himida e
cremosa no interior que reveste a boca.

Exemplos:
Pao-de-l6 de Rio Maior

O vinho deve apresentar uma dogura abundante,
suficiente para equilibrar o doce da receita. A acidez é
fundamental para  contrastar essa  dogura,
atravessando o revestimento cremoso e refrescando o
paladar. Vinhos licorosos de perfil jovem, com notas
de laranja e mel, sdo 6timas opgdes, assim como os de
colheita tardia, que oferecem uma acidez abundante.
Um espumante com agucar residual em nivel meio
doce também proporcionard uma combinagéo
deliciosa.



RIBATEJO _
HARMONIZACAO

DOCES E SOBREMESAS
GRAO, AZEVIAS

VINHOS ADEQUADOS

As azevias de grdo sdo um doce especialmente
popular durante a época natalicia. Sao fritas e
recheadas com um doce de grao-de-bico, tém uma
textura crocante por fora e cremosa por dentro, com
um sabor doce e especiado. O recheio é doce,
aromatizado com canela e liméo.

A sobremesa possui uma dogura equilibrada evitando
excessos que poderiam sobrecarregar o paladar. A
acidez vivaz complementa a crosta estaladiga,
atenuando a dogura e mantendo uma sensagdo de
frescura. Um corpo médio é ideal para acompanhar a
consisténcia do doce, tornando desnecessario o uso
de vinhos muito estagiados. Notas tostadas de
madeira harmonizam bem com a canela. Espumantes
com um bom nivel de dogura sdo uma excelente
escolha pois a interagdo entre a acidez e a
efervescéncia combina perfeitamente com o crocante
da fritura e a cremosidade do recheio.
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