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CAPITULO 1 | INTRODUCAO

1.1 | OBJETIVO

O presente trabalho Enoturismo: o papel da andlise sensorial na formagdo e treino dos recursos
humanos, no &mbito da candidatura a atribuicdo do Titulo de Especialista em Hotelaria e Restauracao!
(area de formacdo 811), tem por base um projeto do Departamento de Vinhos da unidade hoteleira

Monverde Wine Experience Hotel, do qual o candidato era, ha data, responsavel.

O objetivo deste trabalho consiste na aplicacdo da metodologia desenvolvida por Monteiro (2012) em
Vinhos do Porto e com fins comerciais e de marketing, adaptada ao treino dos recursos humanos da
hotelaria e restauracdo no contexto do enoturismo, com um servico orientado para o cliente e para as
experiéncias vinicas, gastronémicas e culturais dos Vinhos Verdes. O palco foi o primeiro hotel vinico da
Regido dos Vinhos Verdes, o Monverde Wine Experience Hotel, cujo projeto foi desenvolvido no periodo

compreendido entre Abril de 2015, data da abertura da unidade hoteleira, a Outubro de 2016.

1.2 | ENQUADRAMENTO

O Vinho Verde é Unico no mundo!

Unico por ser exclusivamente produzido na Regido Demarcada dos Vinhos Verdes, no noroeste de
Portugal, e produzido unicamente a partir de castas autoctones da regido, preservando a sua tipicidade
de aromas e sabores tdo diferentes a nivel mundial. No perfil, distingue-se pelas suas notas frutais e
florais, frescura, leveza e elegancia. Nos Ultimo anos, os produtores tém vindo a surpreender o mercado
nacional e internacional com a producdo de vinhos verdes com um perfil distinto, mais complexo e com

notas de especiarias e madeira, vinhos com um excelente potencial de guarda.

Em plena Primavera, Maio de 2015, a Regido Demarcada dos Vinhos Verdes vé nascer o Monverde Wine
Experience Hotel, o primeiro hotel vinico da Regido, centrado nas experiéncias enoturisticas. Projetado
em 30 hectares, dos quais 22 de vinha para a producdo de monovarietais e blends de Vinhos Verdes e
Espumantes da Quinta da Lixa, acrescentou-se a preservacao do patrimdénio arquitetdnico, a heranca

cultural e a natureza. No seu primeiro ano e meio de vida, obteve reconhecimento nacional e

1 Prestagdio das provas de atribuicdo de titulo de especialista ao abrigo do ponto ii) da alinea g) do artigo 3°, do Decreto-lei 115/2013, na drea
da educagéo e formagdo 811- Hotelaria e Restauracdo — de acordo com a Portaria 256/2005, de 16 de Marco de 2005.
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internacional nas categorias de Arquitetura e Paisagem e Enoturismo (Alojamento, Experiéncias e

Gastronomia) e a certificacdo EU Ecolabel (certificado ecoldgico europeu).

Convidando a embarcar numa viagem sensorial, o hotel é palco de experiéncias transversais, desde o
Wine Experience Spa, um templo de serenidade e beleza com a aplicacdo das técnicas ancestrais da
vinoterapia, ao requintado Restaurante Monverde, onde impera a gastronomia local e a harmonizacdo

com os vinhos, aos passeios pedestres e provas nas vinhas que o circundam.

Atualmente, o enoturismo é entendido como um sistema centrado na experiéncia enoturistica, que
influencia e sofre influéncias de aspetos individuais do visitante e da oferta como um todo (Tonini e
Lavandoski, 2011). Pela especificidade do Monverde, a compreensdo da importancia do turismo de
experiéncias e pelos recursos humanos serem um fator estratégico de negdcio no processo de
planeamento de médio e longo prazo com implicacdes na qualidade de servico prestado aos clientes
(hdéspedes e passantes), toda a equipa foi treinada no ambito da andlise sensorial, em diferentes niveis

de acordo com a especificidade das despectivas funcdes.

Lesschaeve (2007) referiu a andlise sensorial de vinhos como uma ferramenta para a melhor
caracterizacao e conhecimento das preferéncias do consumidor e a consequente producdo e design de
diferentes estilos de vinhos. Apesar da anadlise sensorial ser considerada uma analise subjetiva por
depender da apreciacdo do Homem por meio dos érgdos do sentido, sendo assim influenciada pela
experiéncia e capacidade do provador e fatores externos; a utilizacdo correta da tecnologia sensorial
leva a obtencdo de resultados reprodutiveis, com precisdo e exatiddo compardveis as dos métodos

denominados objetivos (NP 4263, 1994).
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1.3 | METODOLOGIA

A estrutura da metodologia [Figura 1] aplicada a formacdo e treino dos recursos humanos de uma
unidade hoteleira vinica situada na Regido Demarcada dos Vinhos Verdes, no ambito da analise
sensorial, em dois niveis distintos e definidos de acordo com o desempenho das func¢des - Nivel |, com
duas ac¢des de formacdo, Experiéncias Sensoriais da Vinha ao Copo e O Essencial do Vinho (esta Ultima
promovida pela ViniPortugal nas instalacdes da unidade hoteleira), ambas destinadas a todos os
colaboradores da unidade; e Nivel Il — Treino da Equipa de F&B no Perfil Sensorial de Vinhos Verdes e

Harmonizagbes.
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FIGURA 1. Esquema metodoldgico do projeto
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A fase de estratégia e planeamento iniciou-se com o levantamento das necessidades de formacao e
treino no ambito da andlise sensorial, motivado pelas estratégias do departamento de vinhos e
especificidade da unidade hoteleira. Nesse levantamento foram consideradas as opinides dos recursos
humanos (no que diz respeito a sua valorizagdo e motivacdo) e o feedback de clientes (hdspedes e
passantes) obtido apds o contato com o produto/servico de enoturismo através do inquérito de
Satisfacdo de Clientes e dos comentarios nos canais online (Facebook, Booking e Tripadviser). Seguiu-se
a pesquisa e revisdo bibliografica de conteldos relacionados com o tema, permitindo aclarar as linhas
orientadoras para a realizacdo do trabalho. Fase determinante para compreender a abrangéncia do
tema proposto, qual a realidade atual do turismo de experiéncias - enoturismo, e qual a viabilidade da

aplicacdo na unidade hoteleira a partir dessa tematica.

O plano de formacdo surge como resultado do levantamento das necessidades de formacdo e treino
dos recursos humanos e na especificidade das funcdes de cada uma das secgdes da unidade hoteleira
e a sua relacdo com o produto/servico de enoturismo e com o cliente. A formacgdo foi preparada em
dois niveis distintos: o primeiro nivel destinado a todos os colaboradores da unidade hoteleira, com
conteudos relacionados com o enoturismo, a vinha e os vinhos; o segundo destinado aos colaboradores
da seccdo Restaurante e Bar — designada por equipa F&B (Food and Beverage), nos principios da analise

sensorial, determinacao do perfil de Vinhos Verdes e suas harmonizacdes.

As duas primeiras etapas de formacao tedrico-pratica, integradas na segunda fase e dirigidas a toda a
equipa da unidade hoteleira (Nivel I), decorreram em quatro momentos: Vinha, Vinificacdo, Vinho e
Experiéncias de Enoturismo. O contato com a vinha no periodo de vindimas, a ligacdo vinificacdo-vinho
promovida durante a visita de estudo a adega da Quinta da Lixa, e a relacdo entre o vinho, os sentidos

e o turismo de experiéncias fizeram parte da metodologia.

O treino da equipa F&B no perfil sensorial de Vinhos Verdes e suas harmonizagdes, fundamentada pela
funcdes intimamente ligadas aos vinhos e gastronomia no Restaurante Monverde, baseou-se na
aplicacdo da metodologia desenvolvida por Monteiro (2012) numa outra regido vitivinicola e com outro
propdsito - treinar e selecionar de um painel de provadores para avaliagcdo organolética do Vinhos do

Porto da Regido Demarcada do Douro com fins comerciais e de marketing.

A metodologia usada na harmonizacao de comida e Vinho Verde teve por base a determinacdo do perfil
dos Vinhos Verdes, a lista de ingredientes e modo de confeccdo intrinsecos ao Menu de Degustacao
submetido ao Concurso de Vinhos e Gastronomia 2016 da Comissdo Vitivinicola da Regido dos Vinhos
Verdes (CVRVV) e introduzido na Carta do Restaurante, os 10 principios de harmonizacdo desenvolvidos
no Capitulo 4, o infografico Food & Wine — Pairing Method (Wine Folly, 2014) adaptado aos Vinhos

Verdes, resultando na criacdo de uma listagem de sugestdo de harmonizacdo (suggestive selling) com o
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objetivo final de proporcionar uma experiéncia vinica e uma ligacdo emotiva a envolvéncia do
Restaurante Monverde, quer pelas vinhas que o circundam quer pelas suas gentes representadas na

escultura “Chuva de Folhas” de Paulo Neves que ocupa toda a drea central do Restaurante.

A etapa de Resultados e Discussdo delineou a andlise estatistica dos dados recolhidos e a comparacdo

dos resultados esperados com os obtidos.

As conclusdes pertinentes e perspectivas futuras constituiram a Ultima etapa na metodologia aplicada

neste trabalho.
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1.3 | ESTRUTURA

O projeto apresenta-se estruturado em cinco capitulos:

Este Capitulo 1, de caracter introdutédrio e de natureza geral, define o objetivo do projeto e o seu
engquadramento. A metodologia aplicada na formacdo e treino dos recursos humanos torna-se Util na

compreensdo do Capitulo 5 como um todo.

Uma breve referéncia ao Vinho Verde e a sua historia, a diferenciacdo dos Vinhos Verdes DOC e IG
Minho, as castas autdctones responsaveis por vinhos Unicos no Mundo e os diferentes estilos de Vinhos

Verdes, apresenta-se no Capitulo 2.

No Capitulo 3, uma breve descricdo do primeiro hotel vinico da Regido dos Vinhos Verdes, o Monverde
Wine Experience Hotel, as principais experiéncias de enoturismo e a caracterizacdo do Restaurante

Monverde.

No Capitulo 4, os principios da andlise sensorial e as suas vantagens como ferramenta para potenciar o
conhecimento da preferéncia do consumidor/cliente na aceitabilidade e consumo dos diferentes estilos
de Vinhos Verdes e na relacdo com a gastronomia. A harmonizacdo entre vinhos e comida é bastante
controverso no universo da gastronomia, mais ainda no contexto atual em que a diversidade de vinhos

e pratos é muito grande e as combinacdes possiveis muito variadas.

A metodologia de recrutamento e selecdo para a formacdo e treino dos colaboradores da unidade
hoteleira, dividida em dois niveis, define-se no Capitulo 5. Destinado a toda a equipa Monverde, o Nivel
| pretende dotar os colaboradores de conhecimento basico e experiéncias sensoriais, com impacto na
no aumento da motivacdo, integracdo e confianca da equipa e, consequentemente, na melhoria do
servico ao cliente. No Nivel Il, destinado apenas aos colaboradores com fungdes no Restaurante e Bar,
designado ao longo do projeto por equipa F&B, sdo utilizados varios testes sensoriais, segundo as
normas ISO em vigor a data do projeto, essenciais para o estudo do perfil sensorial dos Vinhos Verdes

a partir dos descritores desenvolvidos pela equipa treinada e a sua ligacdo a gastronomia.

As conclusdes finais e perspetivas futuras de trabalho apresentam-se no Capitulo 6.
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CAPITULO 2 | REGIAO DEMARCADA DOS VINHOS VERDES

Longo foi o percurso que trouxe a vinha até as encostas soalheiras do Alto Minho. Os romanos
partilharam com as gentes do noroeste o gosto pelo vinho e a arte de cultivar a terra, onde se plantaram
as primeiras cepas. Abencoado o vinho pelo cristianismo e importante ato da sua liturgia, a cultura da
vinha manteve-se e desenvolveu-se, para além das invasGes barbaras. A fuga dos cristdos perseguidos
tera contribuido para uma maior extensao da cultura da vinha mais para o norte e 0os mosteiros

difundiram e intensificara a vinicultura.

No século Xlll, a vinha cobria quase todas as areas propicias a sua cultura no Alto Minho e o vinho
consumia-se localmente e era objeto de comércio significativo. Uns séculos mais tarde a expressao

Vinho Verde é utilizada pela primeira vez por Jodo de Barros (1549).

Conta-se que os Vinhos Verdes do Vale do Minho e do Vale do Lima foram os primeiros vinhos

portugueses exportados para os mercados europeus, durante os séculos XVl e XVII.

E no século XX, no reinado de D. Carlos, em 1908, que a qualidade dos Vinhos Verdes é oficialmente
reconhecida, com a demarcacdo da regido. Atualmente, a Regido dos Vinhos Verdes € uma das maiores
e mais antigas regides vitivinicolas do mundo, ocupando o Noroeste de Portugal [Figura 2], numa
altitude inferior a 700 metros, na zona tradicionalmente designada “Entre-Douro-e-Minho”, ocupando

uma area total de 21.000 ha de vinha, o que corresponde a cerca de 15% da area viticola nacional.

Franca

Vinho Italia
Verde

Portugal q

FIGURA 2. Delimitagdo da Regido Demarcada Vinhos Verdes (CVRVV, 2018)
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A Regido Demarcada divide-se em 9 sub-regiGes motivada por questes de ordem cultural, microclimas,
tipos de vinho, encepamentos e modos de condugdo das vinhas: Amarante, Ave, Baido, Basto, Cavado,
Lima, Mongdo e Melgaco, Paiva e Sousa [Figura 3]. Os seus limites geograficos estdo naturalmente

definidos:

- A norte o rio Minho (estabelece parte da fronteira com Espanha)
2 Asul o rio Douro e as serras da Freita, Arada e Montemuro

. A este as serras da Peneda, Gerés, Cabreira e Mardo

. A oeste o Oceano Atlantico

IF(??AII‘: h;itivlnﬂcola

DOP Vinho Verde - Sub-regibes:
Sub-regido Mongdo

. Sub-regido Lima

m Sub-regido Cavado

[ sub-regido Ave J
. Sub-regido Sousa f
[ sub-regido Basto

Sub-regido Amarante

[ sub-regido Baido

[7] sub-regido Paiva

FIGURA 3. Sub-regiGes da Regido Demarcada dos Vinhos Verdes [CVRVV, 2018]
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Principais nimeros da Regido Demarcada dos Vinhos Verdes pela Comissdo Vitivinicola da Regido dos

Vinhos Verdes, CVRVV (2018):

IG Minho

45 castas

Mercados de
Exportagdo

engarrafadores

{
J DO VV
21.000 ha
vinha viticultores )
W

Milhdes L/Ano

FIGURA 4. Caracterizagdo da Regido Demarcada dos Vinhos Verdes

A Comissdo Vitivinicola da Regido dos Vinhos Verdes comunica a marca Vinho Verde como “vinhos
produzidos na denominagdo de origem Vinho Verde que se afirmam e valorizam como sendo Unicos,
com um perfil préprio do vinho pela sua frescura e leveza que se diz verde em alusdo a sua juventude e

por oposicdo a outros vinhos mais complexos e pesados” [CVRVYV, 2016].

Os Vinhos Verdes afirmam-se como Unicos no mundo. Frescos e exuberantes, a Regido dos Vinhos
Verdes surpreende os mercados com novo perfil, o Vinho Verde que mostra um notadvel potencial de

envelhecimento.
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2.1 | DENOMINACAO DE ORIGEM vs INDICACAO GEOGRAFICA
A CVRVV tem competéncia na Regido dos Vinhos Verdes, para certificar produtos, promover, defender

e controlar as Denominac&es de Origem (DO) e as Indicacdes Geograficas (IG).

DO é a denominacgdo que designa os produtos originarios das uvas proveniente da Regido Demarcada
dos Vinho Verdes, vinificados e produzidos no interior da Regido Demarcada, com qualidade e caracter

Unico resultantes das condi¢®es edafoclimdticas da Regido.

Para beneficiar de uma DO, o produto vitivinicola estd sujeito a um controlo rigoroso de todas as fases
do processo, desde a vinha até ao consumidor. A certificacdo DO Vinho Verde implica o cumprimento
de requisitos definidos na Organizacdo do Mercado Vitivinicola (regulamentacdo comunitaria),

legislacdo nacional e regulamentacdo proprio da Regido.

A designacdo DOC (Denominacdo de Origem Controlada) é a mencdo especifica tradicional utilizada na

rotulagem e publicidade dos produtos vitivinicolas com direito a uma DO.

A DO Vinho Verde é aplicavel as seguintes categorias:

2 Vinho, branco, tinto e rosado, designado “Vinho Verde”

2 Vinho espumante branco, tinto e rosado, designado “Espumante de Vinho Verde”

- Aguardente vinica e bagaceira, designadas respetivamente “Aguardente Vinica de Vinho Verde” e
“Aguardente Bagaceira de Vinho Verdes,

:: Vinagre de vinho, branco, tinto e rosado, designado “Vinagre de Vinho Verde”

A'lG é a denominagdo de um produto vitivinicola com pelo menos 80% das uvas provenientes da Regido
ou de local determinado, vinificados e produzidos no interior da Regido Demarcada, com qualidade e
caracter atribuidas a essa origem geografica. Os produtos com direito a IG Minho devem ser obtidos
exclusivamente a partir de uvas provenientes da Regido Demarcada dos Vinhos Verdes (Portaria n.2
379/2012). A atribuicdo da IG Minho implica o cumprimento dos requisitos definidas na Organizacdo

Comum do Mercado.

A'IG Minho é empregue nas seguintes categorias:

2 Vinho, branco, tinto e rosado, designado “Vinho Regional Minho”
2 Vinho licoroso, branco, tinto e rosado

2 Vinho espumante branco, tinto e rosado

2 Vinho espumante de qualidade branco, tinto e rosado

- Vinho frisante branco, tinto e rosado

- Vinho frisante gaseificado branco, tinto e rosado
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2.2 | CASTAS
Pela antiguidade da Regido e por terem surgido apenas no noroeste ibérico, muitas das castas sdo
consideradas autdctones. Traduz-se num dos fatores com maior intensidade e especificidade dos

Vinhos Verdes, contribui igualmente para a distincado das sub-regides.

A Portaria n.2 668/2010, alterada pela Portaria n.2 949/2010 define as castas aptas a producdo de vinhos
e produtos vitivinicolas com direito a DO Vinho Verde. Segundo a CVRVV (2014), as castas que podem
ser mencionadas com destaque na rotulagem de DO Vinho Verdes, e para a producao de vinhos IG

Minho estdo autorizadas mais 18 castas, ndo autorizadas para DO, sdo as seguintes:

QUADRO 1. Castas DO Vinho Verde e IG Minho

DO VINHO VERDE* IG MINHO**
Alvarinho Chardonnay
Arinto/ Pedern3 Chenin

Avesso Mulller Thurgau
Azal Pinot Blanc
Ferndo Pires/ Maria Gomes Riesling
Loureiro Sauvignon Blanc
Trajadura Viosinho

g
N

Amaral (Azal Tinto) Alfrocheiro (Tinta Bastardinha)

Borragal Aragonez (Tinta Roriz)

o0 i

%o~

Espadeiro Cabernet Franc

()
%o N\
(]
()
N

Padeiro (Padeiro de Basto) Cabernet Sauvignon

ook,
LY

¥
N

Touriga Nacional (apenas para vinho rosado) Casteldo

o
% N\
°
o

CH

Vinhdo Jaen (Mencia)

%\

o 0¥

o
®eo~

Merlot

Pinot Noir

N

Syrah (Shiraz)

LN

Tinta Barroca

oo oo o0

N

Pinot Gris (Pinot Grigio)

(]
oo

*Castas autorizadas DO Vinhos Verdes que podem ser mencionadas com destaque na rotulagem.

**Castas autorizadas em exclusivo para IG Minho.
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2.3 | ESTILO E PERFIL DOS VINHOS VERDES

Na ultima década o Vinho Verde evoluiu qualitativamente, em resultado do investimento da regido em

novas vinhas e reconversdo de outras, novos sistemas de conducdo de vinha, construcdo/renovacdo de

adegas modernas e tecnoldgicas, uma nova geracao de endlogos e a profissionalizacdo da atividade da

vinha e do vinho.

O Vinho Verde surpreende os mercados nacionais e internacionais com vinhos frescos, leves e

exuberantes aromaticamente e vinhos de qualidade superior e mais inovadores quanto ao perfil e

imagem. Possui diferentes perfis analiticos e sensoriais [Quadros 2, 3 e 4], distinguindo-se os vinhos de

casta (monovarietais), os vinhos com indicacdo de sub-regido e os vinhos com indicacdo de designativos

de qualidade: Escolha, Grande Escolha, Superior, Colheita Selecionada e Reserva.

QUADRO 2. Perfil analitico de Vinho Verde (CVRVV, 2014)

Titulo Alcoométrico

Adquirido? (% vol)

Total? (% vol)

Acidez Fixa
(g/! de dc. tartdrico)

VINHO VERDE Minimo 8.0 Minimo 8.5 Minimo 4.5
(sem qualquer indica¢do adicional na Maximo 11.5 Maximo 14.0
rotulagem)
VINHO VERDE Minimo 8.0 (monovarietal, Escolha ou Grande Escolha) Maximo 14.0 Minimo 4.5
(com indicag@o na rotulagem da sub- Mnimo 9.0 (sub-regido)
regiéio, monocasta ou designativo de +0.5 que o Minimo (Reserva)
qualidade)
+1.0 que o Minimo (Colheita Selecionada ou Superior)
VINHO VERDE ALVARINHO Minimo 11.5 Maximo 14.0 Minimo 4.5

ITitulo Alcoométrico Adquirido = Alcool Existente no Vinho

2Titulo Alcoométrico Total = Titulo Alcoométrico Adquirido + Alcool Potencial (agticares residuais)

QUADRO 3. Classificagdo de Vinho Verde em fungdo do teor de agucar residual (CVRVV, 2014)

Concentragdo de Agucar Residual (g/1)

SECO <40u<L9!
MEIO SECO/ADAMADO <12 0018
MEIO DOCE 21200218
DOCE <45

1Se acidez total (g/l dc. tartdrico) ndo for inferior em mais de 2 g/I ao teor de agticar residual

?Se acidez total (g/l dc. tartdrico) ndo for inferior em mais de 10 g/l ao teor de agticar residual
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QUADRO 4. Perfil sensorial de Vinho Verde (CVRVYV, 2014)

Cor citrina ou palha
Aromas ricos, frutados e florais (dependendo das castas)
Vinho Verde Branco Harmonioso, intenso e grande frescura

Cor levemente rosada ou carregada
Aromas jovens, frescos, frutos vermelhos

Vinho Verde Rosado Harmonioso, fresco e persistente
m Cor vermelha intensa, espuma rosada ou vermelha viva
Aromas vinoso e frutos silvestres

Vinho Verde Tinto .
FI’ESCO, intenso e saborosos

A complementaridade dos perfis analitico e sensorial torna-se uma ferramenta Util na formacéo e treino
das capacidades de provador cada individuo, tendo sido usado na treino da equipa F&B da unidade

hoteleira.
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CAPITULO 3 | MONVERDE WINE EXPERIENCE HOTEL

O Monverde nasceu entre os bagos e vinhedos da Quinta da Lixa, entre conversas, inspiracdes e
aspiracdes da familia Meireles, o qual inicialmente seria uma “Casa Grande” para os amigos do vinho,
mas com o decurso do tempo e pedra sob pedra foi crescendo e tornou-se no primeiro hotel vinico da

Regido dos Vinhos Verdes.

O Monverde Wine Experience Hotel localiza-se na Quinta de Sanguinhedo, Tel6es — Amarante, na
Regido dos Vinhos Verdes, Sub-regido do Sousa. Numa area de 30 ha, 22 de vinha onde predominam as

castas Loureiro, Avesso, Arinto, Vinhdo e Touriga Nacional, usadas na producdo de monovarietais e

blends dos Vinhos Verdes e Espumantes da Quinta a Lixa.

FIGURA 5. Vista aérea da Quinta de Sanguinhedo — Monverde Wine Experience Hotel. [Fotdgrafo Fernando Guerra, 2015]

Na reabilitacdo e ampliacdo dos edificios preexistentes, preservou-se o patrimdnio arquiteténico, a
heranca cultural e a valorizacao dos elementos naturais, premiado na categoria Arquitetura e Paisagem,
Best Of Wine Tourism 2016. Um projeto de autoria do Arquiteto Fernando Coelho e o Designer Paulo

Lobo.

A Casa Principal mantém a simplicidade de estilo inerente a época de Serralves e da Art déco. No patio
interior sobressai a “Chuva de Folhas”, escultura de Paulo Neves, 366 folhas com rosto, em homenagem

ao trabalho de quem labora na vinha. Nesta Casa encontram-se os servicos de portaria e rececao
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disponivel 24 horas, biblioteca, bar e lounge onde sobressai a lareira reconfortante e a varanda sobre a

vinha; no piso inferior o Restaurante Monverde e terraco em deck com vista para as vinhas e os edificios

a poente perfeitamente integrantes da paisagem.

FIGURA 6. Pormenor da escultura “Chuva de Folhas” de Paulo Neves, na Casa Principal do Monverde Wine Experience Hotel.
[Fotografia Fernando Guerra, 2015]
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As Casas Nascente e Poente, com 29 quartos e 1 apartamento, eram casas de apoio agricola de
arquitetura tradicional. Todos os espacos arquitetdnicos e os percursos pedestres entre os edificios
foram pensados para viverem em consonancia com a vinha. Paulo Lobo, inspirado na forma “como o
terroir exerce influéncia nos vinhos, o clima, as tradicGes, provocam, definem e promovem o desenho
interior”, projetou quartos amplos e de linguagem despretensiosa, resultando em espacos de charme
onde a estética contemporanea privilegiou o conforto, num ambiente de calma e intimidade, com uma

palete de cores inspirada no ciclo vegetativo das videiras.

A Casa Nascente caracteriza-se pelos tons verdes, cor desenvolvida com base nas folhas das videiras
que circundam a Casa no periodo da Primavera/Verdo e pelas pecas artesanais decorativas. Sdo 14
quartos, com especificidades diferentes, um dos quais adaptado a pessoas com mobilidade reduzida, e

outros dois destinado a familias (quartos comunicantes através de um hall comum).

A Casa Poente distingue-se pelos tons terra, os tons da vinha no periodo do Outono, e pela entrada com
elementos rurais que nos trazem as lembrancas dos nossos avés e bisavos, lareira com potes de ferro
fundido de trés pernas usados tradicionalmente para cozinhar. Os 15 quartos que se encontram nesta

Casa seguem as mesmas especificidades e funcionalidades da Nascente.

O Alpendre, apartamento tipologia T1, € um espaco Unico para momentos relaxantes e intimistas. Inclui
sala de estar e kitchenette dissimulada num armario tradicional que ao abrir surpreende pela presenca

de todos elementos essenciais para cozinhar.

FIGURA 7. Casa Poente e Alpendre, Monverde Wine Experience Hotel. [Fotografia Fernando Guerra, 2015]
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A Adega dos Tonéis e Loja de Vinhos, as Salas de Conferéncia, a Piscina Exterior e o Wine Experience
SPA encontram-se em perfeita harmonia, dissuadidas na paisagem pelas coberturas ajardinadas e por

patamares (antigos socalcos da Quinta).

A Piscina exterior em tons terra a lembrar a cor da agua de ribeiras, o mobilidrio exterior em madeira e
tons pastel transmitem elegancia e bem-estar. No periodo Veranil, no bar da piscina é possivel degustar
espumantes e vinhos verdes leves e frescos produzidos pela Quinta da Lixa e acompanha-los com

refeicdes ligeiras.

Para além do cliente usufruir livremente da area térmica do Wine Experience SPA (piscina interior
climatizada, banho turco e sauna) e do ginasio, tem ao dispor tratamentos, massagens e rituais, a sos
ou a dois. As experiéncias mais procuradas sdo as Castas Divinicas, Aromas das Castas, Ritual Vindima,

Banho e Ritual Mdgico Vinoterapéutico.

Para além da vinha, da ruralidade, da tranquilidade e do conforto experienciados no Monverde, o que
diferencia o servico e o torna excelente é a componente humana: o rigor no atendimento, a atengao
para as necessidades especificas de cada cliente, a simpatia e disponibilidade da equipa e as
experiéncias sensoriais vinhos e gastronomia. O Monverde preocupa-se com o bem-estar das familias
e promove experiéncias para os mais pequenos, através do Monverde Wine Academy — Kids,
nomeadamente, introducdo a analise sensorial (provas de produtos alimentares e jogos com a Roda dos

Aromas (Noble, 1987), passeios pela vinha, plantacdo de videiras.
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DISTINCOES & CERTICACOES

O Monverde celebrava o seu primeiro ano e meio de vida com 8 distingdes, duas internacionais e cinco
nacionais, e uma certificacdo ambiental. Com a excec¢do do primeiro grande prémio na categoria
Arquitetura e Paisagem, da certificacdo ecoldgica e do selo de qualidade da Rota do Romanico, o projeto
de formacdo e treino da equipa Monverde teve certamente impacto na obtencdo dos restantes

prémios.
2015 | 2016

=  Best of Wine Tourism — Arquitetura e Paisagem

= Boa Cama Boa Mesa | Restaurante e Alojamento Recomendado

= [X Concurso Vinhos Verdes e Gastronomia 2016 | Restaurante Monverde — Prata, Categoria
Cozinha de Autor

= EU Ecolabel Certificate (certificado ecolégico Europeu)

= Rota do Romanico | Quality Selection | Selo de Qualidade no ambito do Sistema de
Valoriza¢do de Produtos e Servicos Turisticos da Rota do Roménico (18 em 20 Pontos)

01]2017

=  Best of Wine Tourism — Alojamento — Enoturismo com Dormida
= Revista Paixdo pelo Vinho | Prémio Especial — Enoturismo com Dormida
= Revista de Vinhos — Melhor Enoturismo

Durante o primeiro ano de existéncia, o Monverde foi ainda convidado por diversas organizacdes para
participar em Seminario e Congressos, partilhando as suas praticas e contribuindo para a discussdo do
turismo a nivel nacional:

. Enoturismo Monverde. Novidades da Vinha e do Vinho. Ordem dos Engenheiros Regido Norte, Viana
do Castelo, Maio 2016

- Monverde Wine Experience Hotel. Incentivos e Boas Praticas, Turismo de Lousada, Lousada, Abril
2016

- Monverde Wine Experience Hotel, Boas Praticas Ambientais e Inovagdo no Enoturismo. Patrimonio
Cultural e Turismo Criativo — Oportunidades e Desafios, Porto, Marco 2016

- Monverde Wine Experience Hotel. BTL, Feira Internacional de Turismo, Lisboa, Marco 2016
::Monverde Wine Experience Hotel, Um caso de Sucesso. Universidade de Tras-os-Montes e Alto Douro,
Vila Real, Fevereiro 2016

- Monverde Wine Experience Hotel. IGNITE Portugal, Amarante, Dezembro 2015

.- Casos de Sucesso e Experiéncias de Inovacdo na Hotelaria. Escola Superior de Estudos Industriais e de

Gestdo, IPP, Dezembro 2015
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3.1 | EXPERIENCIAS DE ENOTURISMO

A importancia do turismo na Regido Norte tem vindo a evoluir de forma positiva na ultima década,
suportada por uma heranca natural, cultural, historica e arquiteténica impar e com um forte motor da
economia. A par com a indiscutivel riqueza patrimonial, a Regido tem como ponto forte a cultura de

hospitalidade genuina e amistosa, tipica das Gentes do Norte.

Os ultimos dados apresentados pelo Turismo do Porto e Norte de Portugal (2015) demostram que
apesar da maior atratividade de visitantes? o desempenho turistico concentra-se na drea do Grande
Porto, com a absorgdo de 56,7% das dormidas da regido. Influenciado certamente pelo reforgo da marca
“Porto” em 2012 e 2014, com a nomeacao de Melhor Destino pela European Best Destination. A cidade
volta a ser palco das atencdes mundiais com a renomeacdo em 2017, segundo a plataforma “Porto is
excepcional in more ways than one and the “Cidade Invicta” (unvasquishec city) is history, is architecture,

culture, gastronomy, trade, encounters and discoveries, will seduce you”.

Apesar da maior fatia do local de pernoita ter sido no Grande Porto em 2014, como espectavel face ao
exposto acima, os dados sdo animadores para a regido Norte com 32,7% das dormidas s no Norte e os

restantes 10% no Porto e Norte.

A Estratégia de Marketing Turistico 2015-2010 divide Porto e Norte de Portugal em 4 subdestinos —
Porto, Minho, Douro e Trds-os-Montes. No contexto dos produtos disponiveis das diferentes regides,
consideram-se como produtos estratégicos atuais a “Natureza, Touring Cultural e Paisagistico, Saude e

Bem-Estar, City e Short Breaks, Turismo Religioso, Gastronomia e Vinhos e Negdcios” (TPNP, 2015)

A criacdo do primeiro hotel vinico da Regido dos Vinhos Verdes, localizado no subdestino Minho,
contribui para alcancar as diretrizes do plano estratégico do Porto e Norte, no que diz respeito a oferta
gastronémica e vinica impar com histdria e tradicao digna de partilha e a beleza do patriménio natural
e cultural pela ligacdo a Rota do Romanico, e por outro lado obriga a tornar o destino “Vinho Verde”
cada vez mais atrativo e a consolidar a qualidade das experiéncias, aumentando a notoriedade da

regiao.

Neste sentido, o Monverde Wine Experience Hotel define-se como a primeira unidade de turismo de
experiéncias da Regido dos Vinhos Verdes, com a sua aplicacdo no enoturismo. Smith (1989) define o

turismo de experiéncias, como o consumo de um produto turistico através de experiéncias emocionais,

2 Em 2014, os mercados mais relevantes sdo o espanhol, francés, brasileiro e alemdo, considerando o aumento do consumo médio no destino

por pessoa e por noite [4].
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sensoriais e simbdlicas, onde o turista € um participante ativo num ambiente novo, que acredita ser

tangivel e capaz de lhe fornecer a sensacdo de autenticidade.

Com a abertura em Maio de 2015, iniciou-se o processo de criacdo de produtos direcionados a um

publico sensibilizado para o consumo de experiéncias e para a cultura do vinho e da gastronomia.

e

Monverde Wine Academy Monverde Wine Kids

Menu Degustagao

- - LR 4

Provas Comentadas Food & Wine Experience Minho

FIGURA 8. Catalogo das Experiéncias Vinicas, Monverde Wine Experience Hotel

Na Casa Principal sobressai a “Chuva de Folhas”, em homenagem ao trabalho na vinha, uma obra do
escultor Paulo Neves. E o local eleito para a realizacdo de Provas Comentadas, quando n3o realizadas
entre vinhas. A tipologia de provas é diversificada, o cliente pode optar por descobrir a regido, as
monocastas e 0s blends de espumantes e vinhos verdes “Vinhos Verdes da Quinta”. Se o objetivo é
conhecer os vinhos das diferentes regies vitivinicolas nacionais, podera escolher uma de 4 provas da
categoria “Estilos & Regides”; o encanto dos vinhos do Porto sdo desvendados em 3 diferentes provas
de “Portos Envelhecidos”; e “Vinhos Unicos” destinado a uma prova comentada de 3 vinhos
portugueses de acordo com as preferéncias e expectativas do visitante. Por valorizarmos os momentos
de partilha em familia, criamos uma prova com 3 vinhos verdes e 3 sumos com cores e aromas
semelhantes aos vinhos em prova, intitulada “Provas em Familia”. A prova “Vinhos da Quinta” é
composta por uma selecao de vinhos monovarietais e espumante da Quinta da Lixa, produzidos pelas

castas que circundam o Monverde, que decorre entre as vinhas dependendo das condicdes
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climatéricas. Para além da experiéncia sensorial, as provas sdo também uma oportunidade de
partilharmos tradicGes: Quinta da Lixa Vinhdo, Vinho Verde Tinto, é servido em copo e em “malga” para

experienciarem uma tradicdo regional [Figura 8].

““QUINTA

ALEXA

o Finbe da Livt

Vinke dn L e, :

" - s = - ? \b
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FIGURA 9. Vinho Verde Tinto servido na “malga”, uma tradigdo na Regido dos Vinhos Verdes

Todos os Sabados, as 18h30, é o momento da prova “Fins de Tarde com os Vinhos da Quinta”. Uma
prova que decorre no lounge da Casa Principal ou na varanda do Wine Bar, oferta a todos os hdspedes,

cujo convite personalizado e entregue durante o check-in.

No Restaurante impera a fusdo harmoniosa dos produtos da regido, intensa de sabores e experiéncias,
inevitavelmente comandada por uma carta de vinhos de exceléncia. A Carta de Vinhos é uma viagem
pelos vinhos da Quinta da Lixa e pelo grande mundo de vinhos que é hoje Portugal. Com o projeto de
treino da equipa F&B no perfil sensorial de vinhos e harmonizacdo, pretende-se que equipa potencie a

gualidade do servico ao aconselhar a harmonizagdo perfeita entre comida e vinho.

Ainda do ponto de vista gastronémico, pelo conceito associado a cozinha regional e a valorizacdo dos
produtos tradicionais portuguesas, o Monverde procura estabelecer parcerias com produtores locais e

potencia a promoc¢do dos seus produtos e perpetua tradigdes.

Mensalmente, os jantares vinicos marcam presenca no Monverde, na primeira 62-Feira de cada més.

Os jantares sdo tematicos e complementares com as restantes experiéncias sensoriais constantes no
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Monverde, nomeadamente, “Touriga Nacional & Terroir’, numa homenagem a casta nobre e as regides:
4 vinhos (3 tintos e 1 rosé), 4 produtores de 4 regides (Bardo de Vilar, Douro; Casa da Passarela, Ddo;
Herdade do Rocim, Alentejo; e Quinta da Lixa, Vinhos Verdes); pela estreita ligacdo ao Douro Vinhateiro,
0 “Tributo ao Douro” contou com a presenca do conceituado Chefe Vitor Matos e os diferentes estilos
da regido — Portos, Douro e Moscatéis — da Quinta de Ventozelo; com o intuito de desmistificar o mito
de que os vinhos verdes ndo envelhecem, convidou-se o produtor Luis Cerdeira da Quinta do Soalheiro
para o jantar “A Magia dos Alvarinhos Envelhecidos”, numa experiéncia Unica de provar um vinho mais

jovem e outro envelhecido em cada momento gastronémico.

A Adega dos Tonéis é palco da atividade “Endlogo por 1 Dia”, o momento da descoberta das castas
regionais Alvarinho, Arinto, Avesso, Loureiro e Trajadura e como criar o seu proprio lote. Entre rolhar e
capsular, a atividade termina com o momento criativo de desenvolvimento de marca e imagem do
rétulo. O cliente tem a opgdo de harmonizar o seu vinho com a gastronomia regional, no Restaurante

Monverde.

FIGURA 10. Dois blends de Vinho Verde Branco produzidos no ambito da experiéncia “Endlogo por 1 Dia”
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A saida da Adega, destaca-se a Loja com uma selecdo de espumantes e vinhos verdes da Quinta da Lixa,
produtos a base de vinhos, acessodrios e livros tematicos, azeite, docaria regional e os tradicionais

bordados da lixa.

As duas Salas de Conferéncia com vista para as vinhas sdo utilizadas para a realizacdo de cursos praticos
de vinhos no ambito do Monverde Wine Academy; bem como para provas de Vinhos Verdes destinadas
a jornalistas, bloggers, importadores promovidas pela Comissdo Vitivinicola da Regido dos Vinhos

Verdes e ViniPortugal e outras pela Quinta da Lixa.

“Tasting Wines
Harvest2014 |

FIGURA 11. Sala de Conferéncias preparada para Prova de Vinhos Verdes da Quinta da Lixa
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O Monverde Wine Academy consiste num projeto de formacao de qualidade especializada no sector da
viticultora, enologia e gastronomia, aliado as tradi¢cdes regionais; destinado aos héspedes, food experts,
endfilos, estudantes de hotelaria e turismo e a todos aqueles que apreciam uma experiéncia
enogastrondmica de exceléncia. “Gosto...mas ndo sei Provar” (curso de iniciacdo a vinhos), “Vinhos
Verdes & Amigas(os)” (curso feito a medida), “Portos, Petiscos & Amigos” (curso pratico dos diferentes
estilos do Porto e workshop de cozinha), “Endfilos no Douro” (visita a adegas/quintas em Alijé e
Ventozelo e prova de vinhos de Douro e Porto), “A conversa com... Portos Brancos Envelhecidos” (curso
intermédio a vinhos do Porto Branco), “A descoberta dos Verdes” (curso pratico de viticultura, visita a

Quinta da Lixa e provas), entre outros.

Ainda no ambito do Monverde Wine Academy, abrimos as portas e partilhamos sabores com alunos de
escolas de ensino profissional e superior. O Externato Senhora do Carmo, Vila Mea (Curso Profissional
Técnico de Rececdo e de Restaurante/Mesa) e Escola Secundaria Id3es, Felgueiras (Curso Profissional
Técnico de Restauragdo) visitaram-nos com o objetivo de conhecer a estrutura e funcionamento do
Monverde, a oferta vinica e os requisitos de uma sala e organizacdo de provas de vinho. Ao nivel do
ensino superior a Escola Superior de Estudos e Gestdo Industrial (Curso de Gestdo e Administracdo
Hoteleira), Escola Superior de Tecnologia e Gestdo de Felgueiras, Faculdade de Ciéncias da Universidade
do Porto e Universidade de Lisboa (Pds-graduacdo/Especializacdo em Viticultura e Enologia) e
Universidade Portucalense (Mestrado Patrimdnio Cultural e Desenvolvimento e Short Master em
Cultura do Vinho e do Enoturismo) estiveram no Monverde para conhecer as praticas sustentaveis, as
atividades e experiéncias sensoriais, os desafios e a importancia do enoturismo na regido e a nivel

nacional e internacional.

O Monverde preocupa-se com o bem-estar das familias e promove ac¢des de introducdo a analise
sensorial (com provas de produtos alimentares e bebidas ndo alcodlicas e jogos com aromas) e
atividades ao ar livre (experiéncias na vinha e jogos tradicionais portugueses) - uma vertente do
Monverde Wine Academy para criancgas, intitulado de Monverde Wine Academy - Kids. Na Primavera
de 2016, na comemoracdo do Dia Internacional do Ambiente, nasce o conceito Patrulhas Ambiente
Monverde, 50 criancas da Creche o Miudo, Amarante, com idades compreendidas entre os 4 e 5 anos,

plantavam 50 videiras de Loureiro e batizavam-nas com os seus nomes e desenho.
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FIGURA 12. Plantagdo de Loureiro pelos Patrulhas Ambiente Monverde, na comemoragdo do Dia Internacional do Ambiente

Na Piscina Exterior, no periodo de Julho e Agosto é o local ideal para desfrutar de espumantes e vinhos
verdes leves e frescos a copo. Nos periodos mais frios, o cliente podera fazé-lo na Piscina Interior ou na
Sala de Relaxamento do Wine Experience SPA, ou a0 mesmo tempo que experiencia uma massagem,

tratamento ou ritual vinoterapeutico.

Nos 22ha de vinha, o visitante parte a descoberta das castas, das vinhas e dos vinhos. “1 Dia Entre
Viticultores” é uma atividade pensada em dar a conhecer o ciclo vegetativo da videira, as tarefas do dia-
a-dia de um viticultor e as tradicGes regionais; com a descida das temperaturas e a queda das folhas a
videira entra em repouso, nesta fase o convite passa por participar na poda e plantacdo; com a
Primavera iniciam-se os trabalhos de conducdo dos pampanos e desladroamento, no Verdo a poda em
verde, os controlos e maturacdo e a festa das vindimas com a vivéncia com as gentes da vinha, a adega
onde ocorre a vinificagdo, o picnic nas vinhas e a tradicional pisa a pé para os mais pequenos e graudos.
A atividade termina com uma prova de vinhos, Quinta da Lixa Loureiro, Terras do Minho Touriga
Nacional Rosé, O Tal da Lixa Sparkling Extra Seco e Quinta da Lixa Vinhdo, dependendo da vinha onde

decorre a atividade. Sdo disponibilizados chapéus de palha, tesouras da poda, copos e malgas, estas

Ultima quando nos encontramos na parcela Vinhdo a prova com o monocasta.
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As vinhas sdo ainda propicias aos picnics vinicos e aos passeios pedestres pela propriedade.

o LA
G458
FIGURA 13. Picnic vinico, na vinha junto a adega experimental Monverde

Entre Setembro e Outubro, ouvem-se os cantares e as estérias das gentes da terra. As vindimas tém
esse encanto! A experiéncia passa por esse contacto proximo com as tradicdes, os mais pequenos sdo
0s que mais vibram no meio da vinha, com os cestos a sua medida. A seguir esperam pelos tratores ja
no centro de vinificacdo da Quinta da Lixa acompanham todo o processo de vinificacdo. De regresso ao
Monverde, a viagem faz-se pelo meio das vinhas até a area de picnic, para 0 momento de pausa e
degustacdo. Na adega experimental a aventura continua, € tempo para um workshop sobre vinhos e
vivenciarem a criacdo de um lote, um vinho Unico com um rétulo Unico; ja os mais pequenos deliciam-

se com a tradicional pisa a pé.
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FIGURA 14. Vindima 2016 - Pisa Tradicional Criangas, adega experimental Monverde

Do ponto de vista da heranca cultural e patrimdnio, o programa “Rota do Romanico & Vinhos Verdes”
permite ao visitante conhecer os monumentos préoximos do Monverde, numa visita guiada com um
historiador a Igreja de Santo André de TelBes, Igreja de S. Mamede de Vila Verde, Mosteiro de Salvador
de Travanca e a Torre de Vilar, com prova de um vinho verde por monumento. Estabeleceu-se ainda
uma parceria com uma empresa regional que promove visitas guiadas ao encontro da gastronomia,
vinhos e tradicGes de Viana do Castelo, Ponte de Lima, Braga e Guimaraes - “Food & Wine Experience

in Minho”, sendo Amarante um exclusivo Monverde.

O que diferencia o servico de enoturismo e o torna numa experiéncia Unica sdo o despertar para os
sentidos pela forte presenca de cores, cheiros e sabores, o contacto com a natureza e a diversidade de

atividades adaptadas a cada cliente/grupo/familia disponiveis todo o ano.

A componente humana é um dos fatores criticos de sucesso: o cuidado no atendimento, a atencdo para
as necessidades especificas de cada cliente, a simpatia e disponibilidade da equipa, a flexibilidade para
a elaboracdo de atividades feitas a medida, e uma equipa altamente qualificada reflete-se na melhoria
do servico, na satisfacdo dos clientes® e restantes stakeholders contribuindo para a sustentabilidade da
unidade do negdcio. O projeto de formagdo da equipa Monverde contribuiu certamente para que as

experiéncias vivenciadas pelos clientes fossem memoraveis e Unicas.

3 Classificagdes médias atribuidas pelos clientes: 9.3, Soberbo, Booking e 4.5, Tripoadviser [acedido a 20 de Outubro de 2016]
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3.2 | RESTAURANTE MONVERDE

CONCEITO

No Restaurante MONVERDE, localizado no piso inferior da Casa Principal, sobressai a escultura
imponente “Chuva de Folhas” de Paulo Neves, um tributo as gentes das vinhas. A cor predominante é
o verde, o verde das vinhas que envolvem o Restaurante nos meses de Marco a Setembro/Outubro, os
elementos naturais sdo preservados na escolha do mobilidrio e decoracdo interior, com a assinatura de
Paulo Lobo, inspirado no “terroir, a envolvente, o clima (...), as tradicdes.” Sente-se o mobilidrio

tradicional mesclado com revestimentos e tecidos mais contemporaneos, permitindo a fusdo do

requinte com o conforto e tradi¢do.

FIGURA 15. Restaurante Monverde [Fotografia Fernando Guerra, 2015]

A cozinha sofre influéncia da regido e dos seus produtos com a missdo de promover e perpetuar
tradicdes. Uma fusdo harmoniosa dos produtos tradicionais, intensos de sabores, sensacées e flavors
propicios a harmonizagdo com os vinhos da Quinta e inevitavelmente comandada por uma carta de

vinhos de exceléncia.
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HORARIO E CAPACIDADE
O Restaurante estd aberto todos os dias, ao Almogo das 12h30 as 15h00 e ao Jantar das 19h30 as 22h30.

Com capacidade para 60 lugares, o espaco permite a flexibilidade para se adaptar a layouts distintos e

receber mais clientes.

CARTA DE RESTAURANTE
A Carta de Restaurante foi sofrendo alteracdes motivada quer pelas estacdes do ano e a consequente
disponibilidade de produtos sazonais, quer pelo cunho pessoal dos diferentes chefes ao comando da

cozinha, preservando-se o conceito.

Em Abril de 2016, surge o lancamento da nova Carta composta pelas sec¢des:

:: MENU DEGUSTACAO

:: ENTRADAS FRIAS

:: ENTRADAS QUENTES

. PEIXE

- CARNE

:: OS NOSSOS TACHOS PARA PARTILHAR
:: PRATOS POR ENCOMENDA

:: SOBREMESAS

O Menu Infantil apresentava-se numa Carta distinta e desenhada especialmente para os mais novos.

No desenvolvimento da Carta de Restaurante manteve-se o conceito: formato contemporaneo num
material mais tradicional, a cortica natural, separadores cor creme com gramagem superior e a ementa
em papel da mesma cor do separador com flexibilidade para proceder a alteragdes do menu, preco ou
substituicdo por marcas de gordura. A fonte e as cores de impressdo (verde das vinhas e das Casas
Principal e Nascente; e castanho terra, dos edificios integrados na paisagem a poente) foram as

institucionalizadas e presentes na comunicacdo interna e externa.

CARTA DE VINHOS

A Carta de Vinhos Monverde sofreu igualmente alteracdo ao longo do tempo, motivada sobretudo pela
descontinuidade de referéncias, novos anos de colheita e/ou ajuste de preco, sendo a Ultima, uma
modificacdo grafica no conteldo, tornando-se mais infografica, apelativa e intuitiva e mais informativa

guanto as castas e produtores.
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Pretendia-se uma viagem pelos vinhos da Quinta da Lixa e pelo grande mundo de vinhos que é hoje
Portugal. Ndo se pretendia ter todos e cada exemplar dos vinhos produzidos no nosso pais, mas
antes dar a oportunidade de provar e apreciar um pouco de cada canto e recanto das varias regides

vitivinicolas nacionais. A regido internacional presente na Carta cabia a regido de Champagne.

A Carta de Vinhos dividida em quinze sec¢®es, conta com uma selegdo de espumantes e champaghes,
vinhos da Quinta (Quinta da Lixa Signature) e vinhos nacionais das diferentes Regies Vitivinicolas

pensados para momentos informais a muito especiais:

®poho

:: ESPUMANTES & CHAMPAGNES

@ TAVORA E VAROSA

, VINHO
* VERDE

:: QUINTA DA LIXA SIGNATURE

®porTO
EDOURO

:: TRAS-OS-MONTES

@ BAIRRADA

:: DOURO & PORTO

. ® 1550
:: TAVORA E VAROSA

:: DAO

©® TRAS-0S-MONTES

:: BAIRRADA

:: BEIRAINTERIOR ® GEIRA INTERIOR

@ PENINSULA
DE SETUBAL

:: TEJO
.- LISBOA

@ ALENTEJO @ Acores

~
oo B

:: PENINSULA DE SETUBAL
.t ALENTEJO
:: ALGARVE
: MADEIRA

ALGARVE

:: ACORES

FIGURA 16. Regides Vitivinicolas Portuguesas (Wines of Portugal, 2015)

Em cada seccdo encontra-se informacdo sobre a regido: localizacdo, sub-regides, clima, solo, castas
brancas e tintas e outras curiosidades. O perfil do vinho ditou a estrutura de apresentacdo e divisdo dos
vinhos: “Os Leves e Frutados”, “Os Aromaticos e Encorpados”, “Os Classicos”, “Os Complexos e
Envelhecidos”, “O Encanto das Vinhas Velhas”, “Osicénicos”, (...), “Os Grandes Formatos”. Informacdes
como o ano de colheita, a marca, a(s) casta(s), produtor, preco por capacidade de garrafa e preco do

vinho a copo, quando aplicavel.

A alteracdo da estrutura de apresentacdo e contelido da Carta de Vinhos, agrupando-os pelo perfil, foi
pensada para apoiar a decisdo do cliente na escolha do vinho tendo em conta as suas preferéncias (mais
atrativa, informativa e segmentada), e por outro lado apoiar a equipa F&B no papel da sugestdo de
vinhos e sua harmonizacdo com comida, principalmente ao nivel dos vinhos das restantes regiGes
vitivinicolas, servindo de base a formacdo continua, de nivel Ill relativa a todas as regides demarcadas

nacionais e champagne (de acordo com a Carta de Vinhos).
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75cl 12cl

250z 40z
OS ESPUMANTES
THE BUBBLY
QUINTA DA LIXA BRUTO 18,50 € 4,50€
Arinto e Avesso
O TAL DA LIXA SPARKLING EXTRA SECO 17,50 € 4,00€
Arinto e Avesso
QUINTA DA LIXA MEIO SECO 18,50 € 4,50€
Arinto e Avesso
QUINTA DA LIXA BRUTO 18,50 € 4,50€
Arinto e Avesso
QUINTA DA LIXA BRUTO 18,50 € 4,50€
100% Vinhéo
OS MONOVARIETAIS
THE MONOVARIETALS
QUINTA DA LIXA LOUREIRO 12,00 € 3,00€
100% Loureiro
QUINTA DA LIXA TRAJADURA 12,00 € 3,00€
100% Trajadura
POUCO COMUM ALVARINHO 14,50 € 3,50€
100% Alvarinho
QUINTA DA LIXA ESPADEIRO 12,00 € 3,00€
100% Espadeiro
TERRAS DO MINHO TOURIGA NACIONAL 12,00 € 3,00€
100% Touriga Nacional
QUINTA DA LIXA VINHAO 12,00 € 3,00€
100% Vinhéo
OS LEVES E FRUTADOS
THE LIGHT AND FRUITY BLENDS
O TAL VINHO DA LIXA 11,00 € 2,50€
Blend | Loureiro, Trajadura, Azal, Perderna (Arinto)
ANJOS DE PORTUGAL 11,00 € 2,50€
Blend | Loureiro, Trajadura, Arinto
TERRAS MINHO 11,00 € 2,50€
Blend | Loureiro, Trajadura, Arinto
ANJOS DE PORTUGAL 11,00 € 2,50€
Blend | Touriga Nacional, Espadeiro
O TAL VINHO DA LIXA 11,00 € 2,5€

Blend | Vinhao, Azal Tinto, Borragal

0OS AROMATICOS E ENCORPADOS
THE AROMATICS AND BODIED

QUINTA DA LIXA ESCOLHA 12,00 € 3,00€

Blend | Alvarinho, Loureiro, Trajadura

AROMAS DAS CASTAS 13,50 € 3,50€

Blend | Alvarinho e Trajadura

FIGURA 17. Parte do separador Quinta da Lixa Signature da Carta de Vinhos
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A Carta de Vinhos enquanto suporte foi desenvolvida tendo por base o conceito e com requisitos

analogos a Carta de Restaurante, com a diferenca no formato mais alongado.

SERVICO DE VINHOS
O servico de vinhos envolve procedimentos que quando devidamente aplicados potenciam a

experiéncia e o prazer associados ao vinho.
5 DETALHES NO SERVICO DE VINHOS

1. COPOS

A escolha do copo é fundamental para o bom servico do vinho, e a estética e a funcionalidade sdo
critérios a serem observados.

O formato do copo tem o poder de transmitir percecdes diferentes do sabor e aroma do vinho quando
servido em copos diferentes, pelo que deve ser escolhido em funcdo dos estilos e perfis de vinho que
constam na Carta de Vinhos.

Existem uma grande variedade de copos de vinho, destacando-se:

:: Tipo Tulipa — elegante e versatil, adequado para vinhos espumantes, brancos, rosés e tintos jovens

:: Tipo Bordeux — modelo intermédio, adequado para vinhos brancos e tintos médios

. Tipo Borgonha — redondo para permitir a oxigenacdo dos vinhos nobres, encorpados, envelhecidos
e/ou amadeirados. Adequado tanto para brancos como para tintos com este perfil

:: Tipo Porto — elegante e adequado para vinhos doces, como colheitas tardias, e fortificados (Portos e
Madeira)

:: Tipo Baldo — adequado para aguardentes vinicas.

2. DA GARRAFEIRA A MESA
O transporte da garrafa até a mesa deve ser o mais cuidadoso possivel, mais importante ainda se se

tratarem de vinhos velhos ou vinhos com presenca de sedimentos para ndo os turvar.

A temperatura a que é servido o vinho tem uma funcdo preponderante nas suas qualidades
organoléticas e na maioria dos casos é responsavel pela ma apreciacdo dos vinhos. O intervalo de

temperatura ideal de servico varia de acordo com o estilo e perfil de vinho.

Tdo importante como servir o vinho a temperatura adequada é manté-lo a mesma temperatura no

decorrer da experiéncia enogastrondmica.
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3. DELICADEZA NA APRESENTACAO

Na apresentacao do vinho, a garrafa deve estar firme com elegancia e que o rétulo esteja visivel para o
cliente. Antes da abertura da garrafa, deve comunicar-se no minimo: a marca, casta(s)/blend, estilo de
vinho (espumante/branco/rosé/tinto/colheita tardia...); no caso de um branco ou tinto monovarietal
e/ou um cliente informado, esta indicacdo poderd ser desnecessaria uma vez que a casta dara por si so
essa informacdo, ndo aplicavel ao rosé) e ano. Ndo obstante, a equipa deve estar preparada para

fornecer outras informacdes sobre o vinho que ndo esteja explicito no rétulo.
Com a confirmacdo do cliente, inicia-se o processo de abertura.

4. ABERTURA E SERVICO

O processo de abertura da garrafa de vinho, quando o vedante é cortica natural ou rolha técnica, inicia-
se com o corte da cdpsula, que deve ser feito abaixo do anel externo da boca da garrafa. Limpar a parte
superior da rolha pela potencial existéncia de impurezas, remover a rolha com um saca rolhas de espiral
longa de modo a extrair sem dano a fim de evitar impurezas da rolha, e depois de a retirar limpar o
interior do gargalo. A rolha deve ser cheirada a fim de detetar a presenca do composto TCA, descritor
“rolha/mofo”. Na auséncia de defeito a rolha deve ser colocada junto a garrafa num suporte para esse

efeito.

A prova é feita pelo cliente que solicitou o vinho (cerca de 1/5 do volume do copo). Com a aprovagdo
do cliente, a ordem de servico segue a regra instituida, devendo encher 2/3 do copo para permitir a

agitacdo e o desfrutar aromaticamente do vinho.

5. DA SIMPLICIDADE A COMPLEXIDADE
Nos Menus de Degustacdo ou na escolha de mais do que um vinho para acompanhar um prato ou
refeicdo, a ordem de servico deve ser pensada em funcdo das caracteristicas de estilo e perfil e/ou uma

combinacdo dos dois, numa progressdao do bom ao excelente, do leve ao encorpado, do simples ao

complexo:
TIPO/ESTILO Brancos Tintos
QUALIDADE Médio Excelente
CORPO Leves Encorpados
IDADE Jovens Envelhecidos
TEOR DE ACUCAR RESIDUAL Secos Doces

Em alguns casos pode ser interessante inverter a ordem: vinhos jovens e muito aromaticos servidos

apos os vinhos mais velhos, sendo o mais exuberante o da colheita mais recente.
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Espumante Branco Leve Branco Médio - Colheita Tardia w

Champagne Loureiro Alvarinho Alvarinho Reserva Moscatel Vinho Verde Blend
Prosecco Trajadura Avesso Avesso Reserva Alvarinho
Cava Azal Viosinho Chardonnay Loureiro
Método Classico Arinto Encruzado Sémillon Moscato
Sparkling Ferndo Pires Viognier Riesling
Bruto| Meio-Seco| Doce Sauvignon Blanc Gewurztraminer
Branco|Rosado| Tinto Pinot Gris/Pinot Grigio Late Harvest whites
Pinot Blanc Alsacia Pinot Gris
Blend
Espadeiro Touriga Nacional Rosé Pinot Noir Vinhéo Vinh&o Reserva
Padeiro de Basto Tempranillo Rosé Grenache Jaen Touriga Nacional
Provencal Rosé Tinta Roriz Rosé Alfrocheiro Cabernet Sauvignon
Pinot Noir Rosé Douro Blend Syrah
Loire Valley Rosé Do Blend Douro Blend
Alentejo Blend Do Blend
Merlot Alentejo Blend
Sangiovese Bordeux Blend
Zinfandel Meritage
Cabernet Franc Pinotage
Tempranillo
Nebbiolo
Barbera

Cotes/Rhéme Blend

FIGURA 18. Detalhes do servigo de vinhos em fungdo da temperatura, formato de copos e necessidade de decantagdo
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CAPITULO 4| ANALISE SENSORIAL & HARMONIZACAO

4.1 | PRINCIPIOS DE ANALISE SENSORIAL
A andlise sensorial é uma ciéncia que aplica principios do planeamento experimental e da estatistica
para analisar os resultados da utilizacdo dos sentidos — visdo, olfato, paladar, tato e audicdo na avaliacdo

organolética de alimentos e bebidas.

“Quando provares, ndo olhes para a garrafa, nem para o rotulo, nem observes aquilo que te rodeia, mas
mergulha em ti mesmo, para ai veres nascer as tuas sensagdes e formarem-se as tuas impressées. Fecha

os olhos e olha com o teu nariz, a tua lingua e o teu palato”.

Pierre Poupon (1973)

4.1.1 | AFISIOLOGIA DOS SENTIDOS

E possivel provar sem conhecer todos os fatores que participam no prazer que proporciona um bom
vinho. A cada instante sdo usados os sentidos mesmo ignorando os mecanismos neurofisioldgicos ou
psicoldgicos associados. Assim, um provador ndo treinado ndao tem necessidade de explicacBes eruditas
para apreciar o gosto do vinho. No entanto, o conhecimento do gosto e do olfato, da forma pela qual
as sensacdes sdo interpretadas pelo cérebro, bem como todos os fatores que as podem modificar,

permite reduzir os erros de percepcdo e de sugestBes exteriores.

Os estimulos excitam os drgdos dos sentidos, que transmitem um sinal, uma sensacdo, ao cérebro. A
confrontacdo desta sensacdo fisico-quimica com a nossa consciéncia, com a nossa memoria, produz
uma percepcdo, um reconhecimento, que, interpretado pela nossa cultura e pela nossa linguagem,

fornece uma expressdo.

Uma constipacdo perturba a excitacdo, uma algazarra perturba a transmissdo da sensacdo e/ou eficcia
da memoria, a falta de vocabuldrio bloqueia a plena expressdo da impress3o final. E assim notavel o
numero a diversidade das dificuldades que é possivel encontrar numa prova, que constituem incitacdes

ao treino, por forma a aproximacdo da prova “perfeita”.

A percepcdo sensorial das caracteristicas dos alimentos estd intimamente relacionada com os sentidos
e parece ocorrer da seguinte forma: primeiro, a aparéncia através da visdo; segundo, o odor, aroma
e/ou fragrancia percebidos pelo olfato; terceiro, a consisténcia e a textura relacionadas com o tato; e

quarto, o sabor ou o "flavor" percebidos em conjunto pelo paladar e/ou olfato.
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SENTIDO DA VISAO

A visdo é o sentido mais altamente desenvolvido no Homem (Startling e Evens, 1978).

O olho é sensivel a luz (energia eletromagnética com comprimento de onda compreendido entre 400 e
700nm - luz visivel). A luz atravessa a cérnea (transparente), passando depois por um orificio, a pupila
(cuja abertura é controlada pela iris), para atingir o cristalino [Figura 19]. A porcdo do olho anterior ao
cristalino, o vitreo, é preenchida por um liquido, humor aquoso. A luz que passa através desse liquido
atinge a camada neuronal interna do olho, a retina, que contém os fotorreceptores (bastonetes e cones)
[Figura 20]. Ao atravessar a retina, a luz estimula esses fotorreceptores, que por sua vez ativam

neurdnios, cujos axonios sdo agrupados no nervo déptico.

Esclerética

FIGURA 20. Detalhe das células foto-receptores (bastonentes e cones) (Andnimo 2012)

Alguns dos aspetos da percepcdo da cor devem ser considerados na analise sensorial de vinhos: o lustro
e a textura da superficie afeta a percepcdo da cor; a visdo das cores varia entre individuos,
nomeadamente a incapacidade de distinguir o vermelho do laranja ou azul do verde (individuos

dalténicos).
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As caracteristicas gerais da aparéncia do vinho sdo as seguintes: cor - fendmeno que envolve ambas as
componentes fisica e psicofisioldgica, a percepcdo da cor estd relacionada com os comprimentos de
onda luz de 500-600nm (verde e o amarelo) e 600-800nm (vermelho); e limpidez — numa amplitude de

brilhante a turvo/opaco e a deteccdo da presenca/auséncia de sedimentos.

SENTIDO DO OLFATO

O sentido do olfato é bastante complexo em termos anatémicos e fisioldgicos mas "sinteticamente" é
a habilidade de detectar moléculas quimicas vaporizadas (geralmente de reduzida massa molecular).
Com o olfato estamos continuamente a monitorizar o ambiente. Julga-se que os mamiferos sdo capazes
de distinguir cerca de 10.000 odores (Axel, 2006). Um perfumista treinado consegue identificar 150-

200 diferentes tipos de odores (Harper, 1972).

Poro do o0sso
etmoide

Bulbo Nervo Fibras
olfativo  olfativo Hipofise olfativas

Crivo do
etmoide

e

Cavidade / ) 8%
nasal Jl

Fibras nervosas olfativas

A s
/ . sensoriais

olfativas

Epitélio
olfativo

Particulas de odor

FIGURA 21. Principais estruturas da célula recetora olfativa (César e Sezar, 2012)

A anatomia do nariz é tal que basta uma pequena fracdo do ar inspirado para atingir o epitélio olfativo
via cavidade nasal ou via oral (degluticdo) (Maruniak, 1988). O contato 6timo é obtido por moderadas
inspiracbes durante 1-2 segundos (Laing, 1983). Ao fim de dois segundos, os receptores estdo
adaptados ao novo estimulo, e cerca de cinco a vinte segundos ou mais para que 0s mesmos sejam

readaptados antes de um novo odor produzir uma total sensacao.

RETRONASAL
Uma importante parte do que é designado por flavor by mouth consiste no odor retronasal [Figura 22]
responsaveis pela ampla contribuicdo da diversidade de flavors provenientes das moléculas volateis

sentidas pelos recetores olfactivos (Lawless e Heymann, 2010)
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Assim, quando se prova ou engole, as moléculas voldteis na boca passam para o nariz pela via
nasofaringe, onde contatam com o epitélio olfativo (Meilgaard et al, 2007) A percepcdo retronasal é

assim responsavel pela habilidade em identificar um aroma na boca. Esta captacdo é optimizada pela

ligeira aspiracdo de ar, ao mesmo tempo que o vinho se ,,;:,& -
Palate ’ . Olfactory bulb
encontra na cavidade bucal, o que permite a confirmacédo de Ry b ‘recenton
aromas ja detectados pelo nariz e a ampliacdo de aromas
devido a mudanca de temperatura e pH, aumentando a
volatilidade e facilita o reconhecimento (Martin, 2008). Tongue -

Regular smell i
Retro-nasal smell

FIGURA 22. Corte: retronasal (Anénimo, 2005)

MEMORIA OLFATIVA

Os odores sdo muitas vezes lembrados por longos periodos de tempo e de extrema importancia na
sobrevivéncia dos animais tal como na performance dos provadores. O problema da memaria olfativa,
estudado por Olsson (2003), reside no facto de quando o sujeito se lembra perfeitamente do odor mas
tende a esquecer-se do nome ou aplica-lo a um odor similar e Koster et al (2002) mostraram que
guando o sujeito lembra o nome mas aplica-o a um odor diferente, transfere mentalmente as

caracteristicas associadas ao nome do novo odor.

A andlise olfativa é fundamental na avaliacdo de vinhos [Figura 23], cujos

(%) - aromas e defeitos sdo percebidos nas células receptoras nervosas e o

@)’/o bulbo olfativo esta ligado no cérebro a um “banco de dados” capaz de

v armazenar, em nivel psiquico, os odores sentidos pelo individuo durante

0/ toda a vida. Assim, o provador ao cheirar e provar (retronasal) o vinho,

i acede ao banco de imagens (mais ou menos extenso de acordo com a
-

experiéncia do provador) e tenta descrever as componentes aromaticas

do vinho.

FIGURA 23. Avaliagdo olfativa de um vinho (Anénimo, 2012)

Para avaliar o poder discriminante, certas substancias quimicas comuns ou raras podem ser
apresentadas ao individuo para reconhecimento e identificacdo, nomeadamente: acético, alcodlico,

amoniaco, sulfidrico, pinho, lenhoso, citrico, caramelo, mentol, eugenol (Rodas e Torre, 2005).

Uma dificuldade na analise sensorial é muitas vezes manter a sala de prova isenta de odores,
relacionada com o fendmeno de adaptacdo que afeta a capacidade do provador para detectar um

aroma particular ou diferenciar aromas semelhantes (Lawless e Heymann, 2010). Casos de total
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“cegueira olfativa”, designada por anosmia, sdo raros, ao contrario da incapacidade de detectar cheiros

especificos (anosmias especificas) (Harper, 1972).

SENTIDO DO GOSTO

Como o olfato, o gosto é uma sensacdo quimica, que envolve a deteccdo de estimulos pelas papilas
gustativas localizadas na superficie da lingua [Figura 24], bem como noutras regiGes como o palato e
areas da garganta (Meilgaard et al, 2007). O mecanismo de transmissdo da sensacdo gustativa ativa-se
guando estimulado por substancias quimicas sollUveis que se difundem pelos poros e alcangam as
células recetoras que estdo ligadas, de forma Unica ou conjuntamente com outras, a uma fibra nervosa

gue transmite a sensacdo ao cérebro (Rodas e Torre, 2005).

Circumvallate
Taste pore

Fungiform

s
e

FIGURA 24. Células recetoras e papilas gustativas (Chandrashekar e Hoon, 2006)

O gosto é encarregado de avaliar o teor nutritivo dos alimentos e prevencdo da ingestdo de substancias
toxicas. O sabor doce permite identificar os nutrientes ricos em energia, o umami permite reconhecer
0s aminoacidos, o sal assegura o adequado balaco eletrolitico, e 0 amargo e o acido alertam para a

ingestdo de potenciais substancias quimicas nocivas e/ou venenos (Chandrashekar e Hoon, 2006).

Classicamente, acreditava-se que os gostos eram percebidos em certas areas da lingua [33], mas
estudos moleculares e funcionais recentes protagonizados por Huang et a/ (2006), Nelson et al (2001),

Adler et al (2000) e Hoon et al (1999) demonstram que ndo existem os “mapas da lingua”, responsaveis
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pelos cinco sabores basicos —amargo, acido, doce, salgado e umami - estdo presentes em todas as areas

da lingua, como representando na Figura 25.

Bitter

Sweet Umami Sour

Figura 25. Areas da lingua onde s3o percebidos os cinco sabores elementares (Chandrashekar e Hoon, 2006)

OUTRAS SENSACOES: AUDICAO E TATO

O ouvido humano tem a funcdo de converter uma fraca onda mecéanica no ar em estimulos nervosos
gue sdo decodificados e interpretados por uma parte do cérebro, o cértex auditivo, de forma a
reconhecer diferentes ruidos. Para avaliar a capacidade discriminativa de provadores, algumas
caracteristicas intrinsecas de produtos podem ser avaliadas pelos sentidos da audicdo e tato: a dureza
do chocolate ou do requeijdo, a crocéancia do biscoito ou da batata frita, a consisténcia da maca ou da
azeitona e o grau de efervescéncia da bebida gaseificada (como o gas carbonico presente nos vinhos

frisantes e espumantes), cujos sons ou ruidos e sensacdes tateis sdo reconhecidos.

Uma grande variedade de sensac¢des induzidas quimicamente pode ser percebida nas cavidades oral e
nasal, bem como na pele. Estas sensac®es quimicas percebidas pela estimulacdo das terminagdes do
nervo trigeminal da boca, nariz e olhos, ndo entram nas classes tradicionais do gosto ou do cheiro e
foram designadas de sensacGes somestésicas ou sensacOes tateis e térmicas sentidas na superficie do
corpo por Lawless e Lee (1994). As sensac¢des térmicas dos aromas e sabores especiados como a
pimenta, piripiri e wasabi, e o elevado teor de alcool provocam uma sensacdo de calor, ja os aromas e
sabores mentolados a sensacdo de frescura. Uma outra sensacdo somestésica é a adstringéncia (Lawless
e Heymann, 2010; Martin, 2008). A importancia do tato na andlise dos taninos de um vinho tinto é
determinante; a adstringéncia é a versdao mais agressiva dessa qualidade. Corresponde a uma reacdo
guimica entre as proteinas da saliva (de carga elétrica positiva) e os taninos (de carga negativa),
resultando sensacdes de secura e de rugosidade desagradaveis (Martin, 2008) e podem ser ampliadas

pela presenca de elementos acidos (Thomas e Lawless, 1995).
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4.2 | PRINCIPIOS DE HARMONIZACAO
A psicologia, sociologia e antropologia reconhece a ligacdo simbdlica entre comida e o vinho. Ambos os
produtos estdo profundamente imbuidos de um significado cultural e como resultado estdo fortemente

presentes em cerimonias e rituais mundanos (Douglas, 1987; Wallendorf, 1993).

O vinho e a comida sdo elementos chave em muitas interacdes sociais e tém uma funcao social
importante, quer como mecanismo que define a pertenca a determinado grupo, quer na comunicacao

dentro do préprio grupo (Pettigrew et al, 2006).

Na harmonizacdo entre vinhos e comida procura-se o efeito de sinergia, da palavra grega “sunergos”,
significa que o efeito combinado do todo é superior a soma das partes. Neste sentido, a sinergia tem
como objetivo principal a combinacdo entre vinho e comida criando um efeito gastronémico novo e

superior (Rosengarten et al, 1989).

Tornou-se mais importante para a restauracdao fornecer mais do que uma lista de vinhos adequada a
uma audiéncia cada vez maior, como também proporcionar uma experiencia vinica (wine experience)
de qualidade (Thorsen et al, 2001). Neste sentido, a harmonizacdo do vinho e comida potencia o
aumento das vendas de vinho e amplifica a satisfacdo do consumidor com a experiencia gastrondmica

proporcionada (Westering, 1996; Harrington, 2005).

Nos ultimos anos verifica-se que o consumidor aumentou o seu conhecimento sobre vinhos, passou a
frequentar provas e a visitar quintas e adegas como parte do seu estilo de vida. A combinacdo entre
vinho e comida pode ter abordagens diferentes dependendo do conhecimento de quem escolhe o
vinho, do estado de espirito no momento, ou do préprio objetivo de combinacdo entre vinho e comida

(Harrington et al, 2005).

Pettigrew et al (2006), concluiram que o vinho esta fortemente associado a comida em trés dimensdes:
complementaridade, significado social e salivacdo (lubrication, producdo de saliva com a funcdo de
humedecer e lubrificar o bolo alimentar). Os autores referem que muito do significado simbdlico
atribuido ao vinho seja dependente do seu consumo com a comida, indicando que o consumo de vinho

esta fortemente dependente do consumo da comida e que sozinho tem pouco significado.

Parece interessante a andlise de duas perspetivas na relacdo entre a comida e o vinho: a motivacdo de
consumo e o prazer/fins estéticos. A primeira, relaciona-se com a importancia da situa¢do de consumo
de vinho e a analise das suas motiva¢gdes. No mercado dos vinhos, a ocasido de consumo do vinho como
meio de segmentacdo foi desenvolvida por Dubow (1992), através da andlise de clusters. Este autor

observou um segmento de consumidores que consome vinho para exaltar a comida (wine
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enhancement). Numa segunda perspetiva, o vinho é normalmente consumido por prazer (Peynaud,
1987) ou com fins estéticos (Amerine et al, 1976). Parte deste processo é a combinacdo cuidadosa entre
o vinho com determinada comida (Simon, 1996). A estética estd relacionada, em parte, com
julgamentos de valor. A comida e o vinho podem oferecer aos consumidores a oportunidade de
exercitar os julgamentos de gosto — tanto organoléticos como estéticos. Este potencial partilhado na
apreciacdo estética constitui uma ligacdo substancial entre o vinho e a comida, fornecendo a justificacdo

para examinar a natureza da sua relacao.

A harmonizacdo entre vinhos e comida pode seguir diferentes critérios. Javanmardian (2005)
desenvolveu um sistema para selecionar um tipo de vinho para harmonizar com um determinado prato,
usando 4 fatores principais: tipo de carne, tipo de molho, ervas/ especiarias e preferéncias do

consumidor (vinho seco, doce).

Harrington et al (2005) refere, por sua vez, que existem trés dimensdes comuns nos vinhos e na comida
gue ajudam na selecdo da harmonizacdo apropriada: componentes, textura e sabor. Os componentes
podem ser definidos como os elementos base que correspondem a sensacdo que se tem apds contacto
com a lingua. Os componentes mais tipicos sao descritos como a sensacado adocicada, salgada, amarga
ou acida. A textura estd associada com o corpo, a densidade ou a forca da comida ou do vinho. E
considerada uma sensacdo tdctil produzida pela comida ou vinho na lingua. J& o sabor reflete os

elementos arquiteturais da harmonizacdo entre o vinho e a comida.

QUADRO 5. Elementos de complementaridade entre o vinho e a comida (Harrington et al, 2005)

VINHO COMIDA

Seco / doce Nivel de dogura

Nivel de efervescéncia Nivel de Sal
COMPONENTES Acidez Nivel de Amargura

Nivel de acidez

Taninos Gordura

Grau alcodlico Método de confegdo
TEXTURA Nivel de Madeira Corpo

Corpo

Tipos de sabores Tipos de sabores

Intensidade dos sabores Intensidade dos sabores
SABORES Persisténcia dos sabores Persisténcia dos sabores

Nivel de picante Nivel de picante

Pesquisadores apontaram para o estudo da gastronomia como um importante foco na qualidade das
experiéncias de alimentos e bebidas na industria da hospitalidade e para melhorar a qualidade da

experiéncia no turismo gastronémico (Santich, 2004).

ENOTURISMO: O PAPEL DA ANALISE SENSORIAL NA FORMAGAO E TREINO DOS RECURSOS HUMANOS | 2018



4.2.1 | AS 10 REGRAS NA HARMONIZAGCAO DE COMIDA E VINHO

Na harmonizacdo de vinho e comida os sentidos estdo em alerta! Os cinco sabores basicos (doce, acido,
salgado, amargo e umami), as sensacdes como o picante, untuosidade, adstringéncia (ou secura),

temperatura e o flavor sdo determinantes para o sucesso da experiéncia enogastrondmica.

O entendimento de quais os sabores, sensa¢des e/ou flavors que predominam nos pratos que

pretendemos casar com vinhos vai influenciar a degustacdo do vinho e vice-versa.

1. PENSE REGIONALMENTE

Page e Dornenburg (2006) sugerem que a primeira regra a ter em conta na harmonizacdo é pensar
regionalmente “Think Regionally — If it grows together, it goes together”. De facto, a harmonizacdo
regional é provavelmente a forma mais segura de harmonizar, por considerar a unido de vinhos
produzidos numa determinada regido com praticos tipicos da culindria local, o que permite obter no

minimo 50% (e em muitos casos 100%) de probabilidade de ter um casamento perfeito.

Os Vinhos Verdes Tintos, da casta Vinhdo, sdao uma excelente opcdo de harmonizacdo com a
gastronomia regional Minhota. Estes vinhos apresentam um perfil atlantico, com boa acidez e taninos,
0 que permite refrescar a boca e combater a gordura tipica deste pratos de sabores fortes e intensos —
Lampreia, Bacalhau com Broa, Cabrito/Anho Assado no Forno a Lenha, Papas e Arroz de Sarrabulho. E
para as iguarias de mar, os Vinhos Verdes Brancos, blends ou monovarietais, pela sua frescura e

vivacidade.

2. VINHOS PREMIUM PARA PRATOS ESPECIAIS, VINHOS LIGEIROS PARA PRATOS INFORMAIS
MacNeil (2015) refere um dos principios mais elementares - “Great with great, humble with humble”.
Uma refeicdo ligeira ndo necessita da gama mais alta para acompanha-la. Por outro lado, uma lagosta

em molho creme podera ser o momento perfeito para abrir um poderoso Alvarinho.

3. DELICADO PARA DELICADO, INTENSO PARA INTENSO

E o principio da harmonizac3o por afinidade ou similar. Um vinho delicado, como um branco Trajadura,
acaba a saber a dgua com um prato ousado, rico em especiarias como o carril. Pratos com sabores
ousados, picantes e de flavor intensos sdo perfeitos para vinhos arrojados, encorpados e ricos em sabor,

como um Avesso em barrica.

4. PARA ESPELHAR OU CONTRASTAR?
O cldssico Lagosta e Chardonnay, que na Regido dos Vinhos Verdes podera ser substituido por um
Alvarinho envelhecido, opulente, rico, cremoso e ao mesmo tempo fresco. Essa lagosta seria fascinante

com um Espumante de Vinho Verde, pela elegancia, frescura e persisténcia.
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Ndo é de surpreender a opc¢ao “vinhos frutados para pratos de fruta ou com fruta”, como carne de
porco com macas salteadas ou pato com frutos vermelhos combinam lindamente como vinhos muito
frutados. Um blend de Alvarinho, Trajadura e Loureiro ou um monovarietal Rosé de Touriga Nacional

podera ser a combinacdo perfeita, respetivamente.

5. VINHOS FLEXIVEIS

A escolha de vinhos flexiveis permite harmonizar com uma infinidade de pratos, desde pratos simples,
de frango grelhado, até pratos mais complexos como massada de peixe. A escolha recai nos Vinhos
Verdes Brancos, blend ou monovarietal como o Loureiro, com acidez elevada que potenciam a vontade

de comer pelo aumento da salivacado, e apds a primeira garfada a vontade de beber.

6. SALGADO vs ACIDO
A salinidade na comida é um grande contraste com a acidez do vinho - salmao defumado e Espumante
de Vinho Verde (Branco ou Rosé) ou pratos asiaticos com molho de soja, combinam na perfeicdo com

os Vinhos Verdes Brancos.

7. SALGADO vs DOCE

A ligacdo da salinidade com a docura é incrivelmente contrastante. O sabor doce é potenciado com
concentragdo baixas de sal. Este é o principio por tras do antigo costume europeu de servir queijo Stilton
(salgado) com Vinho do Porto (doce); na Regido dos Vinhos Verdes o contraste é semelhante na

degustacao de queijo de cabra com um Late Harvest Vinho Verde.

8. GORDURA vs TANINO

Uma comida rica em gordura, como os pratos regionais Minhotos, em manteiga ou em creme,
geralmente exige um vinho igualmente rico, concentrado, estruturado e com taninos persistentes. A
frescura e estrutura de um Vinho Verde Tinto resiste a opuléncia do prato e, em simultaneo, a riqueza

e gordura do prato suaviza o impacto do tanino do vinho.

9. UMAMI, 0 52 SABOR

O quinto sabor, descrito como “delicioso”, é o responsavel por essa sensacdo nos alimentos. Pratos
riscos com queijo Parmigiano Reggiano, cogumelos selvagens, carnes vermelhas, aumentam a
componente umami a comida que quando combinados com vinho potenciam a experiéncia. No
aparentemente simples bife com cogumelos grelhados, a combinacdo global é ainda mais intensa, a
sugestao poderd passar pela harmonizacdao com o Verde Tinto envelhecido em barricas usadas, para
conferir ao vinho taninos mais macios e bem integrados, ou um Alvarinho envelhecido para os amantes

de brancos.
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10. ULTIMO MOMENTO

A docura da sobremesa podera derrubar o caracter do vinho, quando a sobremesa é mais doce que o vinho que
a acompanha. Os melhores casamentos de sobremesas e vinhos baseiam-se no emparelhamento de sobremesa
ndo muito doce, como uma torta de frutas ou nozes, com um vinho mais doce. E o caso do 100% Touriga Nacional
Rosé, da Regido dos Vinhos Verdes, com gelado de frutos vermelhos, os aromas a morango e groselha com

nuances florais, flavor e a frescura de ambos permitem uma ligagdo surpreendente.
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CAPITULO 5| FORMACAO E TREINO DOS RECURSOS HUMANOS

Neste capitulo desenvolveu-se a metodologia de formacado e treino da equipa do Monverde Wine
Experience Hotel, dividida em dois niveis distintos com um fim comum, a melhoria do servico orientado

para o cliente e para as experiéncias vinicas, gastronémicas e culturais.

A formacdo de nivel |, destinada a toda a equipa da unidade hoteleira, € uma formacao inicial com o
objetivo geral de dotar toda a equipa de técnicas e conhecimentos na analise sensorial através da
percepcdo dos sentidos que potenciem uma melhor compreensdo do conceito e das experiéncias

disponiveis na unidade hoteleira.

Apenas a equipa de F&B integrou a formacado de nivel ll, essencial nas funcdes que desempenha no
Restaurante/Bar da unidade hoteleira. Do ponto de vista estratégico, pretende-se que o Restaurante

Monverde venha a ser uma referéncia na gastronomia regional e no servico.

A formacdo e o desenvolvimento dos recursos humanos aparecerem inevitavelmente associados. No
ambito da hospitalidade, a componente servico é de extrema importancia. Powers (1992) refere que as
organizacGes de servicos que ocupam posicdes de lideranca, tém duas caracteristicas em comum: em
primeiro dao grande énfase a formacdo em vdrias funcdes, o que permite ao colaborador ser mais
flexivel e, ao mesmo tempo, ter uma melhor compreensao do conjunto global do servico. A segunda
caracteristica estd relacionada com o facto de nessas empresas todos os colaboradores terem formacao
num conjunto de funcgdes especificas consideradas chave. Tratam-se de praticas que, mais uma vez,

promovem a no¢do de compromisso com a organizagdo e que contribuem para fomentar a motivacao.

Para Rogers e Slinn (1993) a formacdo permite a empresa aumentar a produtividade e obter uma forca
de trabalho com competéncias aos varios niveis. Por outro lado, estd intimamente relacionada com a
motivacdo, na medida em que permite aos colaboradores a obtencdao de maiores competéncias, mais

confianga, um maior compromisso com a organizacao e uma maior satisfacdo no trabalho.

Estudos de Conrade et al (1994) identificam os principais beneficios da formacdo: melhora a
produtividade, a qualidade do servico, a atitude perante o trabalho e a satisfacao; aumenta os lucros ao
nivel da unidade, aumenta as competéncias na funcdo e atrai novos colaboradores; reduz a rotatividade,

0s custos e promove o trabalho de equipa.
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5.1 | PLANEAMENTO DA FORMACAO
Toda a equipa do Monverde foi recrutada e selecionada para integrar a formacao e treino de nivel | ao

nivel do enoturismo, introducdo aos vinhos e aos principios de analise sensorial.

Numa primeira etapa, comunicou-se o objetivo desde trabalho, o plano e conteldos de formacdo
[Quadro 6 e 7, respectivamente] as hierarquias das sec¢ées da unidade hoteleira — Portaria e Recepcao,
Restaurante e Bar (F&B), Cozinha, Andares (Housekeeping), SPA, Compras e Manutencdo, de forma a
envolver toda a equipa e, por outro lado, ndo se oporem a participacdo futura da mesma nas sessoes

de treino e qualificacao.

Foi distribuido um questionario de recrutamento, adaptado dos apresentados por Braid (2007), Geocze
(2007), Silva (2003) e Behren (2000), em que se avaliou eventuais problemas de salde com
consequéncias na acuidade sensorial, eventuais intolerancias alimentares, interesse em participar e

experiéncia anterior em analise sensorial, gosto pelo Vinho Verde.

QUADRO 6. Plano de Formagdo 2015|2016, Monverde Wine Experience Hotel
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0 Essencial do Vinho e o o o ® SalaConferéncia VINIPORTUGAL
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QUADRO 7. Conteudos Programaticos na Formacdo e Treino dos Recursos Humanos - Nivel | e Il

CONTEUDOS PROGRAMATICOS

e Introdugdo do Enoturismo
e |mportancia do vinho na promocdo do turismo
e  Conceito e estrutura das experiéncias enoturisticas do Monverde
Experiéncias Sensoriaisda e Storytelling — técnicas de construcdo de narrativas do produto
Vinha ao Copo e  (Castas ao redor do Monverde (participagdo nas vindimas)
e  Principais processos de vinificacdo (visita ao centro de vinificagdo da Quinta da
Lixa)
e  Prova de vinhos produzidos com as castas do Monverde (blends e
monovarietais)

= . !
I;I e Tipos de vinhos
z e  (astas portuguesas, regides, climas e solos
® Iniciagdo a prova de vinhos
e  Vinho a copo como proposta
e  Técnicas e instrumentos de conservagdo de vinho
0 Essencial do Vinho e Introducdo aos processos de vinificagdo
® As 14 regiGes e suas DOC's e IG’s
®  Prova de Vinhos — Exame Visual, Olfativo e Gustativo
e  Beber com “Moderagdo e Responsabilidade”
e  Aimportancia da embalagem: como interpretar o rétulo
e (O processo e 0s mecanismos de venda
e O papel da andlise sensorial na avaliacdo do perfil sensorial de Vinhos Verdes
e |dentificacdo dos sabores elementares
— O Perfil Sensorial dos e  Testes de discriminagdo, ordenagdo e triangular
E Vinhos Verdes e suas e Analise descritiva quantitativa e os atributos sensoriais
= e  Determinagdo do perfil sensorial

Harmonizacdes e  Principios de harmonizagdo

e  Harmonizacdo de Vinhos Verdes e gastronomia

Os colaboradores foram selecionados com base nas respostas, considerando-se o interesse pelo
produto, interesse em participar e a experiéncia anterior em analise sensorial, os dois Ultimos essenciais
para o grupo de colaboradores afetos ao Restaurante e Bar, designados por equipa F&B (Food and
Beverage), com o objetivo da descricdo dos atributos sensoriais reflita em parte a opinido dos potenciais

consumidores de Vinhos Verdes, os clientes do Monverde Wine Experience Hotel.

Desenvolveu-se um questionario de avaliacdo da formacdo, que foi disponibilizado aos colaboradores
no final de cada uma das formacdes de nivel |, e as respostas obtidas foram reconvertidas para o

software Microsoft Office Excel 2007 por forma a facilitar o tratamento de dados recolhidos.

A escala de avaliacdo da satisfacdo global dos colaboradores usada foi Muito Insatisfeito a Muito
Satisfeito, numa escala de 1 a 4, respetivamente. Contribuiu a Ndo Contribuiu foi a escala usada para

avaliacdo dos restantes parametros — confianca, motivacdo, integracdo e competéncias.
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5.2 | FORMACAO E TREINO NIVEL |

5.2.1 | EXPERIENCIAS SENSORIAIS DA VINHA AO COPO

MATERIAL E METODOS

As duas etapas de formacdo tedrico-praticas, integradas na segunda fase e dirigidas a toda a equipa da
unidade hoteleira, decorreram em trés momentos: Vinha, Vinificacdo e Vinho. Os dois primeiros
momentos ocorreram no periodo de vindimas, com a finalidade da equipa vivenciar na primeira pessoa
o encanto da vindimas - as vinhas, as castas, as gentes e o transporte até ao centro de vinificacdo da
Quinta da Lixa. A ligacdo Vinha-Vinificacdo-Vinho decorreu com a chegada das uvas as instalacdes da
adega e visualizacdo dos processos de vinificacdo, desde a recepcdo e pesagem de uvas, fermentagao
dos mostos até a prova dos principais Verdes da Quinta da Lixa. O momento do Vinho decorreu nas
instalacdes da unidade hoteleira com a caracterizacdo das castas plantadas em 20 ha da propriedade
onde se insere a unidade hoteleira — Quinta de Sanguinhedo, castas e os estilos de Vinho Verde da
marca Quinta da Lixa e respetiva prova - 3 monovarietais (Loureiro, Touriga Nacional e Vinhdo) e 1

espumante (blend das castas Arinto e Avesso e o usado no welcome drink aos hdspedes) [Quadro 8].

Um momento relevante da formacdo foi o levantamento de duvidas e questdes protagonizadas pelos
hospedes, seguindo-se a analise conjunta e a homogeneizacdo de toda a equipa e das estdrias coesas a

volta do Monverde Wine Experience Hotel e dos vinhos da Quinta da Lixa.

QUADRO 8. Material usado na Formagédo e Treino de Nivel | — Experiéncias Sensoriais da Vinha ao Copo
VINHOS MATERIAL / COLABORADOR

1 Cesta de Vindima

1 Chapéu
1 Tesoura de Poda
_ Experiéncias Sensoriais da | O Tal da Lixa Sparkling Extra Dry 4 Copos + 1 Copo de dgua
o ) Quinta da Lixa Loureiro 2015 Agua Mineral
% Vinha ao Copo Quinta da Lixa Touriga Nacional, Rosé, 2015 1 Cuspideira
Quinta da Lixa Vinhdo 2015 Bolachas de 4gua e sal
Guardanapos
1 Ficha

1 Questionario de avaliagdo
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5.2.2 | O ESSENCIAL DO VINHO

MATERIAL E METODOS

Para a formacdo promovida pela ViniPortugal nas instalacdes do Monverde, preparou-se a Sala de
Conferéncias do Monverde em U, com copos e vinhos necessarios a prova [Quadro 9]. Na primeira parte
da formacdo desenvolveram-se os conteuddos tedricos [Quadro 7] e na segunda parte uma prova de

Vinhos Verdes (distintos da prova promovida em Experiéncias Sensoriais da Vinha ao Copo).

QUADRO 9. Material usado na Formagéo e Treino de Nivel | — O Essencial do Vinho
VINHOS MATERIAL / COLABORADOR

4 Copos + 1 Copo de dgua

_ Pouco Comum Alvarinho 2015 /:gcuuasx(;r;?r?l

E 0 Essencial do Vinho Quinta da Lixa Escolha 2015 1 Ficha

= Anjos de Portugal Branco 2015 ,

z . , Bolachas de 4gua e sal
Anjos de Portugal Rosé 2015 Guardanapos

1 Questionario de avaliagdo
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5.3 | FORMACAO E TREINO NIVEL Il

A metodologia de treino da equipa F&B, teve por base o treino do painel de provadores desenvolvido
por Monteiro (2012) e amplamente estudado por Elortondo et a/ (2006), Barnabé et al (2007), Behrens
e Silva (2000), Caldeira et al (1999), Silva (2003), Braido (2007), os quais caracterizaram condicdes para
o recrutamento, selecdo e treino de provadores para varios produtos alimentares e bebidas, mas

nenhum aplicado a Vinhos Verdes e com o objetivo proposto.

5.3.1 | TREINO DA EQUIPA F&B

MATERIAL E METODOS

O treino da equipa F&B consistiu numa formacao tedrica e pratica, com a finalidade da equipa possuir
um minimo de acuidade sensorial, avaliando-se, através de testes sensoriais, a capacidade de

identificacdo de sensacles gustativas e olfativas (aromas e defeitos) mais vulgares em Vinhos Verdes.

Seguiram-se as fases de prova - o exame visual (cor e aparéncia), olfativo (aromas e defeitos) e gustativo
— (sabores e sensacdes) [Figura 26], com o objetivo de fazer compreender alguns conceitos de andlise

sensorial, permitir o contato com as solugdes e com os produto a provar na fase posterior.

~N
e Amplitude de cores
CORE eLimpo vs turvo
APARENCIA )
~N
e Ordenagdo de diferentes intensidades
AROMAS E e Teste Triangular
DEFEITOS J

e |dentificagcdo dos sabores elementares
eLimiar de percepcdo de Doce, Acido e Adstringente
e Ordenagdo de diferentes intensidades

FIGURA 26. Fases de prova no Treino da Equipa F&B
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EXAME VISUAL | CORE APARENCIA
Para a formacdo e treino da equipa F&B, no ambito do analise visual - aparéncia e cores relevantes em
Vinhos Verdes usaram-se 6 Vinhos Verdes [Quadro 10] e um Vinho Verde turvo e outro limpido [Quadro

11] para que a equipa pudesse identificar e memorizar o padrdo/referéncia.

Solicitou-se a equipa que avaliasse a cor e limpidez (escala de turvo a brilhante) e conseguisse relacionar

as cores com os diferentes estilos de Vinhos Verdes e com o processo produtivo e de envelhecimento.

Na fase final, foram selecionadas as cores relativas aos estilos de Vinho Verde estudados - Branco,

Rosado e Tinto.

QUADRO 10. Material usado no treino da equipa F&B para o exame visual (cor) de Vinhos Verdes

cODIGO ESTILO VINHO VERDE TONALIDADE MATERIAL / COLABORADOR
390 Tinto Médio Rubi Violacio/Retinto
700 Rose Médio Rosado 6C
490 Rose Rosado Palido opos
Guardanapos
115 Branco Amadeirado Citrino com nuances alouradas )
Ficha de Prova
880 Branco Médio Citrino
550 Branco Leve Citrino Claro

QUADRO 11. Material usado no treino da equipa F&B para o exame visual (aparéncia) de Vinhos Verdes

cODIGO VINHO VERDE APARENCIA MATERIAL / COLABORADOR
800 Vinho com borras Turvo 2 Copos

) ] ) ) Guardanapos
103 Vinho filtrado Limpo / Brilhante

Ficha de Prova

EXAME OLFATIVO | AROMAS E DEFEITOS

Para o treino na avaliacdo olfativa usaram-se diferentes materiais: roda dos aromas desenvolvida por
Noble et al (1987) [Figura 27], produtos frescos [Quadro 12], compostos aromaticos (linalol e B-ionona)
representativos dos aromas dos Vinhos Verdes e também alguns defeitos mais comuns (acetaldeido e
TCA) [Quadro 13]. Foi também utilizado um Kit de defeitos para contaminacdo de Vinho Verde®* [Quadro

14] para a realizacao do teste triangular [Quadro 15].

A sessdo tedrica que versou sobre os aromas: conceitos e compostos quimicos versus odores
caracteristicos dos aromas primarios, secundarios e tercidrios; aromas vulgares em cada estilo de
Vinhos Verdes e passos a seguir para os provadores realizarem a prova olfativa; e roda dos aromas

Noble et al (1987).

4 Defectos de los vinos, APM & Associados consultora, Mendoza, Argentina
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Distribuiu-se uma roda de aromas a cada provador e solicitou-se aos mesmos que cheirassem os
produtos frescos, cortados ou inteiros, dispostos em copos de prova normalizados e de acordo com os
grupos e sub-grupos da roda dos aromas, com o objetivo de se familiarizarem com os aromas e a

leitura/interpretacdo da roda dos aromas.

FIGURA 27. Roda dos aromas (Noble, 1987)

QUADRO 12. Material usado para o treino da equipa F&B para a analise olfativa: produtos naturais

GRUPO SUB-GRUPO ESPECIFICACAO
FRUTADO Baga - Frutos vermelhos Framboesa, Morango, Cereja
Baga - Frutos pretos Amora
Citrino Uva, Limao
Frutos de drvore Maca, Péssego
Frutos tropicais Banana, Ananas, Manga
VEGETAL Fresco Pimento, Hortelad
Seco Palha, Cha
CARAMELO Caramelo Chocolate
MADEIRA Fendlico Baunilha
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Os testes de discriminacdo devem ser usados quando se pretende determinar se duas amostras sdo
perceptivelmente diferentes (Meilgaard et al, 2007; Stone e Sidel, 2004; Lawless e Heymann, 2010).

Dos inumeros testes de discriminacdo, optamos por usar a prova de ordenacdo e o teste triangular.

As sessbes seguintes consistiram na identificacdo dos aromas floral e violeta (descritor associado a
Touriga Nacional) e defeitos (macd verde e rolha/mofo) mais vulgares nos Vinhos Verdes, através da
preparacdo de compostos volateis representativos nas concentracdes do limiar de percepcdo citados

por varios autores.

QUADRO 13. Material usado para o treino da equipa F&B para a analise olfativa: compostos aromaticos

DESCRITOR COMPOSTO [Cle MATERIAL / COLABORADOR
FLORAL! Linalool(ugr) 100
VIOLETA, FLORAL B-ionona3(ngt) 90 4 Copos
- ) Guardanapos
MAGCA VERDE!? Acetaldeido?(mgt) 100

Ficha de Prova
ROLHA? 2,4,6-tricloroanisol® (TCA) (ngl?) 5

9Concentragdo em dgua mineral, a temperatura ambiente, com base nos limiares de percepg¢do referenciados: linalol [54], acetaldeido [55], B-ionona [56] e TCA
[58]. Descritores de aromas e defeitos [59]; 2Pureza: 97%, Fornecedor: ACROS ORGANICS, Lote: A0289854; 3Pureza: 96%, Fornecedor: ACROS ORGANICS, Lote:
A0156430; “Pureza: 99.5%, Fornecedor: ACROS ORGANICS, Lote: A0O299656; *Pureza: 99%, Fornecedor: ALDRICH, Lote: MKBD7602V.

No teste de ordenacdo de diferentes intensidades dos aromas e defeitos mais caracteristicos dos Vinhos
Verdes, utilizaram-se diferentes concentracdes de substancias odoriferas [Quadro 14] para a equipa
ordenar por ordem crescente de intensidade, a semelhanca da metodologia descrita por Elortondo et
al (2006). Prepararam-se trés concentracdes diferentes de cada uma das substancias: C; - concentracdo
abaixo do limiar olfativo tedrico de percepcao para esse composto; C; - concentracdo no limiar olfativo
tedrico de percepgdo para esse composto mencionado no quadro anterior; C3 — concentragdo mais
elevada, normalmente perceptivel pela maioria dos individuos. Apresentaram-se as solucbes a equipa
e foi solicitado que ordenasse os copos com ordem crescente de intensidade, de “1” (menos intensa) a

“3” (mais intensa), bem como identificassem o aroma ou designacdo da substancia.

QUADRO 14. Material usado no teste de ordenacdo de sensagdes olfativas comuns em Vinhos Verdes

COMPOSTO [Ci] [C2] (Cs] MATERIAL / COLABORADOR
Linalool (ugl?) 80 100 150
B-ionona (ngl 70 90 150 12 Copos

) Guardanapos
Acetaldeido (mgl?) 100 125 150

Ficha de Prova
2,4 6-tricloroanisol (TCA) (ngl) 1 4 8

[C] -Concentrag¢do em dgua mineral, a temperatura ambiente

No final da sessdo, a equipa era informada dos resultados obtidos, com o intuito de conhecerem o seu
desempenho e repetirem a ordenacdo sempre que ndo acertavam na sequéncia da ordenacdo e/ou na

identificacdo do aroma/defeito, para memorizarem as diferentes concentracdes e sensacdes olfativas.
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O teste triangular consiste na apresentacdo simultanea de trés amostras ao painel de provadores, duas
amostras sdo iguais e uma é diferente (Meigaard et al, 2007; Stone e Sidel, 2004; Lawless e Heymaan,
2010). Cada provador tem de indicar qual é a amostra diferente, em alternativa é pedido ao provador
qgue indique qual é o par similar. Lawless e Heymann (2010) explicam que provavelmente ndo é
importante a forma como a questdo se coloca, apenas que se deve ter em atengdo que nao deve ser
feita a questdo de forma diferente quando usamos os mesmos provadores com o intuito dos mesmos
ndo ficarem confusos. A hipdtese nula (Hp) para o teste triangular traduz-se na probabilidade do

provador escolher ao acaso a amostra diferente é de um para trés: Ho: pe= 1/3.

A Ultima prova consistiu em avaliar a capacidade discriminatéria da equipa utilizando-se o teste
triangular, como referem os autores Meilgaard e Reid (1979), Touraille (1990), Stone e Sidel (1992),
Elortondo et al (2006) e Barnabé et al (2007). Por definicdo esta prova visa detectar a presenca ou
auséncia de diferencgas sensoriais entre os produtos. Sdo provas de escolha forcada, tendo-se solicitado
a equipa que comparasse as 3 amostras e identificassem a amostra diferente. Realizaram-se 2 testes

triangulares, sendo a amostra diferente a do vinho contaminado com acetaldeido e TCA [Quadro 15].

QUADRO 15. Material usado no teste triangular

COMPOSTO [C]° MATERIAL / COLABORADOR
ACETALDEIDO (ma6L-1) 50 6 Copos
2,4,6-TRICLOROANISOL (TCA) (NGL-1) 5,5 Guardanapos

Ficha de Prova

9 Concentra¢do em Vinho Verde Branco

EXAME GUSTATIVO | SABORES E SENSACOES
A formacado e treino da equipa F&B, no ambito dos sabores elementares e outras sensacdes gustativas

relevantes em Vinhos Verdes, dividiu-se em sessdes tedricas e praticas.

A equipa participou numa primeira sessdo tedrica que incidiu sobre o tema e objetivos deste trabalho,
importancia e utilidade da prova na restauracdo, introducdo a analise sensorial, fisiologia dos sentidos,
condi¢cGes em que devem ser efetuadas as provas, tipos de prova, requisitos a cumprir pela equipa antes

da prova para ndo interferir com a acuidade sensorial e fichas de prova.

A parte pratica consistiu no contato com solu¢des aquosas padrdo para cada sabor elementar: sacarose
para o sabor doce, acido tartarico para o sabor acido, sulfato de quinino para o sabor amargo, cloreto
de sodio para o sabor salgado e monoglutamato de sédio para o sabor umami, nas concentracdes

referidas no Quadro 16.

Solicitou-se a equipa que identificasse cada sabor apresentado e descrevesse as suas sensacoes.
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QUADRO 16. Material usado no teste de identificagdo de sabores elementares

SENSAGAO SUBSTANCIAS (C]e MATERIAL / COLABORADOR
DOCE Sacarose (gi) 32.0 ,

, , 5 Copos + 1 Copo de dgua
ACIDO Acido tartarico (gH) 1.0 Agua mineral

SALGADO Cloreto de sodio (gi) 1.5 Cuspideira

AMARGO Sulfato de quinino (mgt) 5.0 Guardanapos

UMAMI Monoglutamato de sodio (mgh) 1.5 Ficha de Prova

9 Concentrag¢do em dgua mineral, a temperatura ambiente

Apds a primeira sessdo de treino, pprocedeu-se a afericdo do limiar de percepcdo da equipa em relacdo
aos sabores elementares doce e acido e a sensacdo gustativa adstringente (comum em Vinho Verde
Tinto). Para tal, usaram-se solucGes de concentracdo crescente apresentadas no Quadro 17, solicitando-
se a equipa que assinalassem “0” (ndo deu origem a nenhuma sensacdo) ou “1” (originou sensacdo) na

concentragdo em que tinham a percepgdo dos respectivos sabores.

QUADRO 17. Material usado no teste de limiar de perce¢do de sensagdes gustativas comuns em Vinhos Verdes

SENSACAO SUBSTANCIAS [Cle MATERIAL / COLABORADOR
DOCE Sacarose (gH) 0 5 10 15 20 15 Copos

1 Copo de 4gua
AcCIDO Acido tartéarico (g1 0 0.05 015 040 0.70 Agua mineral

Cuspideira
ADSTRINGENTE Tanino (mgl?) 0 20 40 80 160 Guardanapos

Ficha de Prova

9 Concentrag¢do em dgua mineral, a temperatura ambiente

Com o objetivo da equipa adquirir um minimo de capacidades ao nivel da acuidade sensorial, da
memorizacdo dos gostos e da capacidade de discriminar diferentes intensidades, efetuou-se o teste de
ordenacdo de diferentes intensidades dos sabores elementares (doce e &acido) e sensacdo de
adstringéncia, pedindo aos provadores para ordenaram as solucGes por ordem crescente de

intensidade [Quadro 18], “1” (menos intensa) a “4” (mais intensa).

Quadro 18. Material usado no teste de ordenagdo de sensagdes gustativas comuns em Vinhos Verdes

SENSACAO SUBSTANCIAS [Cle MATERIAL / COLABORADOR
DOCE Sacarose (gH) 5 10 15 20 12 Copos

1 Copo de 4gua
ACIDO Acido tartéarico (gr) 0.05 015 040 0.70 Agua mineral

Cuspideira
ADSTRINGENTE Tanino (mgl?) 20 40 80 160 Guardanapos

Ficha de Prova

9 Concentrag¢do em dgua mineral, a temperatura ambiente

No final de cada etapa, a equipa era informada dos resultados obtidos, com o intuito de conhecerem o
seu desempenho e repetirem a prova sempre que ndo acertavam na sequéncia da ordenagdo ou na

identificacdo da sensacdo gustativa, para memorizarem as diferentes concentracdes.
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As amostras referidas nos quadros acima foram preparadas com agua mineral, marca LUSO, a
temperatura ambiente. Todas as amostras foram servidas nos copos de vinho, codificados com um
codigo de trés digitos, contendo aproximadamente 12 cl de solugdo/vinho. Na sequéncia de todas as
amostras foi servido um outro copo com agua mineral, marca LUSO, para que os provadores pudessem
enxaguar a boca entre uma avaliacdo e outra, uma cuspideira para rejeicdo das amostras apds prova e

um guardanapo.
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5.3.2 | LEVANTAMENTO DE DESCRITORES
O objetivo principal desta etapa do treino da equipa F&B consiste na caracterizacao do perfil sensorial

de Vinhos Verdes Brancos, Rosados e Tintos presentes na Carta de Vinhos do Restaurante Monverde.

Os métodos sensoriais descritivos sao de grande importancia na indUstria alimentar para definir a
gualidade sensorial de um produto (Minim et al, 2010). A avaliacdo de uma grandeza sensorial complexa
estd baseada na pesquisa e quantificacdo de descritores sensoriais apropriados, metodologia que
constitui a Anadlise Descritiva Quantitativa (ADQ) amplamente aplicada em diferentes produtos
alimentares como o queijo (Elortondo et al, 2006; Spadoti et al, 2005; Minim et al, 2010), bebidas lateas
(Fontan, 2008), chocolate (Braido, 2007), café (Silva, 2003), aguardentes (Caldeira et al, 1999) e vinhos
do mundo velho como Bordéus (Noble et al, 1984) e Rioja (Ojeda et al, 2008) e do mundo novo como o

Brasil (Barnabé et al, 2007; Behrens e Silva, 2000) e Canada (Cliff e Dever, 1996)

A andlise descritiva quantitativa (ADQ), desenvolvida por Stone e Sidel (1992), é uma metodologia
habitualmente usada para identificar e quantificar os atributos sensoriais dos alimentos, utilizando um
painel de provadores treinados e andlise estatistica dos dados, utilizando terminologia gerada por
provadores sem experiéncia anterior em andlise sensorial qualitativa, o que resulta numa linguagem

proxima a do consumidor.

A analise descritiva quantitativa (ADQ) tem como objetivo caracterizar um determinado produto com a
minimizacdo dos descritores que permitam dar o maximo de informacdo sobre as propriedades
sensoriais do produto a analisar, medir a intensidade da sensacdo percebida para cada um dos
descritores escolhidos e construir, com o conjunto dos descritores quantificados, o perfil do produto

(Barthelemy, 1990).

Na obtencdo dos descritores sdo indicados varios métodos, entre os quais método rede descrito por
Moskowitz (1988) e aplicado em vinhos por Barnabé et al (2007) e Behrens e Silva (2000), associacdo
controlada, lista pré-estabelecida e escolha livre; estas duas Ultimas aplicadas por Monteiro (2012) em

Vinhos do Porto.
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MATERIAL E METODOS
Apds o treino da equipa F&B nos principios da analise sensorial, procedeu-se ao levantamento de
descritores para os diferentes estilos [Figura 28], indispensaveis a caracterizacdo do perfil sensorial dos

Vinhos Verdes constam na Carta de Vinhos do Restaurante Monverde.

Selegdo de amostras de Vinhos Verdes

Levantamento de descritores

/” TSN
\

12 Redugdo !
~ ,/

S ="

-

Reunido do painel para discussdo dos termos

/”—__~\\
\

22 Redugdo !
4

~ -
S~ -

P

Selegdo dos descritores: frequéncia de citacdo

Defini¢do das referéncias padrao

FIGURA 28. Etapas para o levantamento e selegdo de descritores e referéncias padrdo

Para o levantamento de descritores de Vinhos Verdes foram apresentadas 6 amostras de Vinho Verde
selecionados da Carta de Vinhos [Quadro 19]. A equipa foi solicitado que, livremente, descrevessem as
suas sensacoes de acordo com os parametros organoléticos: aparéncia (cor e limpidez), aroma, sabor,
flavor, sensacGes e fim-de-boca. A escolha dos descritores para cada estilo de Vinhos Verdes foi

realizada utilizando o método de escolha livre.

No método de escolha livre, o provador recebe varias amostras e indica os termos que consideram mais
adequados para descrevé-las. Neste procedimento, a lista é elaborada, de acordo com Barthelemy
(1990), seguindo as varias fases: pesquisa do nimero maximo de descritores; triagem qualitativa dos
termos heddnico e dos termos ndo pertinentes; triagem quantitativa com base na frequéncia de citacdo
do descritor; e segunda triagem quantitativa com base em técnicas de andlise multidimensional de

dados.

A linguagem desenvolvida para definir os termos descritivos do produto é da responsabilidade de um
provador ou do painel de provadores. Depois de elaborada a lista de termos reduzida, o painel de

provadores tem de ser treinado com a ficha selecionada, para que os descritores sejam percebidos por
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todos os provadores. A funcdo do moderador é de coordenar, auxiliar com materiais de referéncia, com
o objetivo de padronizar as percepg¢des, no entanto, ndo deve interferir para ndo influenciar resultados

(Stone e Sidel, 1992).

Apods avaliacdo, a equipa discutiu os termos levantado, e eliminaram-se as redundancias, os heddnicos,
sinénimos e termos com baixa frequéncia de citacdo [43], e agruparam-se com base na roda dos aromas
de Noble et al (1987). Foram selecionados os termos que melhor descreviam os Vinhos Verdes.
Estabelecido o consenso, elaborou-se uma lista com a definicdo dos termos descritivos das amostras e
propuseram-se as referéncias para servir de padrdo para cada descritor (Stone e Sidel, 1992; Barnabé

et al (2007); Behrens e Silva (2000) e Elortondo et al, 2006).

QUADRO 19. Material usado para o levantamento de descritores de Vinhos Verdes

CODIGO ESTILO DE VINHO VERDE MATERIAL / COLABORADOR
260 Branco Leve
Branco Médio
420 6 Copos + 1 Copo de agua
- Agua Mineral
130 0sé Bolachas de Agua e Sal
— Cuspideira
775 Ose eaio Ficha de Prova
Guardanapos
550 w Ficha de Prova
330

As referéncias atribuidas aos aromas e flavors foram intencionalmente desenvolvidas com intensidades

superiores as encontradas nos vinhos, com o intuito de serem claramente percebidas.
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5.3.3 | PERFIL SENSORIAL DE VINHOS VERDES

Na determinacdo do perfil sensorial de Vinhos Verdes Brancos, Rosados e Tintos foram usados os 6

Vinhos Verdes mais gastrondmicos da Carta de Vinhos do Restaurante Monverde [Quadro 20].

Neste estudo incluiu-se o Pouco Comum Alvarinho, que ndo sendo um DOC Vinho Verde é um IG Minho,
motivado pela taxa de sucesso de vendas no Restaurante Monverde e pela sua versatilidade

gastrondémica.

QUADRO 20. Material usado para determinar o perfil sensorial de Vinhos Verdes

cODIGO ESTILO DE VINHO VERDE MARCA MATERIAL / COLABORADOR
660 Branco Leve QUINTA DA LIXA LOUREIRO 2015
200 Branco Leve QUINTA DA LIXA ESCOLHA 2015

6 Copos + 1 Copo de dgua
350 Branco Médio AROMA DAS CASTAS 2015 Agua Mineral

Bolachas de Agua e Sal
g5 . POUCO COMUM ALVARINHO 2015’ Cuspideira

Ficha de Prova
150 Rosé Médio TERRAS DO MINHO TOURIGA NACIONAL 2015 Guardanapos

430 Tinto Médio QUINTA DA LIXA VINHAO 2015

1Pouco Comum Alvarinho - IG Minho

Com base nos descritores obtidos, para cada estilo de Vinho Verdes, desenvolveu-se uma ficha de prova
de escala estruturada de 1 a 5 [Quadro 21]. As fichas de prova foram utilizadas na definicdo do perfil

sensorial de 6 Vinhos Verdes da Carta de Vinhos — 4 Brancos, 1 Rosado e 1 Tinto.

QUADRO 21. Escala ordinal para pontuar os descritores de cor, aroma, flavor, sabor e sensa¢des de boca

DESCRIGCAO DA INTENSIDADE ESCALA
Descritor ndo percetivel 1
Duvidas sobre a presenca do descritor

Descritor percetivel, com intensidade inferior a referéncia

Descritor claramente percetivel, com intensidade semelhante a referéncia

v B~ W N

Descritor claramente percetivel, com intensidade superior a referéncia

Sempre que necessario, as referéncias padrao foram apresentadas a equipa para que pudessem avaliar

a auséncia ou presenca do descritor, com ou mais ou menos intensidade.
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5.3.4 | HARMONIZACAO

A Ultima fase de treino da equipa F&B, no ambito da harmonizacdo de comida e vinhos, consistiu na

aplicacdo dos principios de harmonizacdo (descritos no Capitulo 4) no processo de sugestdo de Vinhos

Verdes para o Menu de Degustacdo submetido ao Concurso de Gastronomia e Vinhos Verdes 2016 — 92

Edicdo, na categoria Cozinha de Autor, Chefe Marco Gomes (Chefe residente do Monverde).

O Concurso de Vinhos Verdes e Gastronomia anual e de ambito nacional, promovido pela CVRVV, tem

por objetivo a divulgacdo dos vinhos de qualidade da Regido dos Vinhos Verdes e a sua promog¢do em

harmonizacdo com diferentes propostas gastrondmicas (CVRVV, 2016).

A harmonizacdo de Vinhos Verdes e o Menu Degustacdo versou por um lado o perfil sensorial dos

Vinhos Verdes obtido na fase anterior [Quadro 22] e por outro a listagem de ingredientes dos diferentes

momentos do Menu e prova.

QUADRO 22. Material usado para a harmonizagdo de Vinho Verde e Menu de Degustagdo

MOMENTO DESIGNACAO INGREDIENTES MATERIAL / COLABORADOR
Carabineiro, chalota, dgua do
Carabineiro em duas texturas mar, lecitina, natas, manteiga
ENTRADA com melancia, mousse de lima clarificada, gelatina em folha,
e ar de mar gengibre, pimenta, xantana, sal,
cebolinho, lima
Bacalhau, azeite, alho, broa,
Taco de bacalhau com crocante
PRATO ) . coentros, grio-de-bico, cebola, 3 Pratos
de broa, puré de grdo, legumes
PRINCIPAL N sal, micro cenoura, micro nabo, ~ lalheres
da horta e emulsdo de coentros '
tomate cherry, presunto Ficha de Prova
. , Guardanapos
Queijo Marcapone, agucar em
pd, morangos, agucar,
B chocolate branco, manteiga de
Bomboca de queijo, framboesa,
SOBREMESA

morangos e aveld

cacau, corante alimentar
vermelho, aveld, vinho do
porto, estabilizante de sorvete,

framboesa, mel e canela em po
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5.4 | RESULTADOS E DISCUSSAO

Aformacdo de Nivel | foi efetuada sobre um grupo de 28 colaboradores, 15 mulheres e 13 homens, com
idades compreendidas entre os 21 e os 55 anos, provenientes das diferentes seccdes da unidade
hoteleira: Portaria e Recepcdo, Restaurante e Bar (F&B), Andares (HouseKeeping), SPA, Compras,
Manutencdo e Cozinha. Dos 28 colaboradores, 8 participaram no grupo de formacdao de Nivel Il,
provenientes da secdo Restaurante e Bar, designados por equipa F&B.

Analisados os questionarios, procedeu-se a eliminacdo de 3 colaboradores por ndo apresentarem

disponibilidade necessaria a concretizacdo das provas sensoriais.

5.4.1 | FORMAGAO E TREINO NIVEL |

100% dos colaboradores satisfeitos com ambas as formagdes de nivel |: 71% da equipa Monverde ficou
Muito Satisfeita com a formacdo interna Experiéncias Sensoriais da Vinha ao Vinho (anel interior da
Figura 29) e 36% com a formacdo promovida pela ViniPortugal, O Essencial do Vinho (anel exterior da

Figura 29).

= Muito Insatisfeito Insatisfeito Satisfeito Muito Satisfeito

Figura 29. Distribuicdo percentual das respostas sobre a satisfacdo global com a Formagdo e Treino Nivel |

O nivel de satisfacdo dos colaboradores é superior na formacao Experiéncias Sensoriais da Vinha ao
Vinho, 71% Muito Satisfeito vs 36% Muito Satisfeito na formagdo Essencial do Vinho, provavelmente
pelo cariz mais pratico, incluindo a experiéncia de vindima e a visita ao centro de vinificacdo da Quinta

da Lixa.

Pelo menos 71% dos colaboradores consideraram que ambas as Formag8es e Treino de Nivel |

contribuiram para aumentar a confianca, motivacdo, integracdo e competéncias [Figura 30].
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CONFIANCA MOTIVACAO

/

= Contribuiu = N&o Contribuiu = Contribuiu N&o Contribuiu
INTEGRACAO COMPETENCIAS
ﬁ /O
= Contribuiu = N&o Contribuiu = Contribuiu = N&o Contribuiu

FIGURA 30. Distribuicdo percentual das respostas sobre a contribuicdo ou ndo da Formacgdo e Treino Nivel | ao nivel da
confianga, motivagdo, integragdo e competéncias. [Anel interior - Experiéncias Sensoriais da Vinha ao Vinho; Anel Exterior — O Essencial

do Vinho)

A equipa Monverde considerou, em média, que a formacao Experiéncias Sensoriais da Vinha ao Vinho
teve uma maior contribuicdo ao nivel da motivacdo e das competéncias, 93% e 96%, respetivamente,

guando comparado com a formacado O Essencial do Vinho (71% e 79%, respetivamente).

ENOTURISMO: O PAPEL DA ANALISE SENSORIAL NA FORMAGAO E TREINO DOS RECURSOS HUMANOS | 2018



5.4.2 | FORMACAO E TREINO NIVEL I

5.4.2.1 | TREINO DA EQUIPA F&B
LIMIAR DE PERCEPGAO DO DOCE, ACIDO E ADSTRINGENTE

Na determinar o limiar de percepcdo dos colaboradores em relacdo ao doce, acido e adstringente,
sensacles estas caracteristicas dos Vinhos Verdes, foram provadas solugdes de concentracdo crescente.
As figuras abaixo evidenciam os resultados obtidos: 55% do painel de provadores tem a percepcdo ao
doce a concentracdo de sacarose igual ou superior a 5 gl!, 70% tem a percepcdo ao dacido a
concentracao de acido tartarico igual ou superior a 0.05 gl e 65% tem a percepcao do adstringente a

concentracdo de tanino de 20 mgl™.

% colaboradores

0 5 10 15 20

[sacarose] g/I

FIGURA 31. Percentagem de colaboradores e respectivos limiares de percepgdo para o sabor doce

% colaboradores

0 0,05 0,15 0,40 0,70
[acido tartarico] g/I

FIGURA 32. Percentagem de colaboradores e respectivos limiares de percepgdo para o sabor acid
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FIGURA 33. Percentagem de colaboradores e respectivos limiares de percepgdo para a sensagdo adstringéncia

TESTES DE ORDENAGAO

Na ordenacado de diferentes intensidades das amostras representativas de aromas e defeitos associados
ao Vinhos Verdes, no sentido do aumento de intensidade, com uma taxa de sucesso desejavel de 50%.
O defeito TCA, descrito como aroma a Rolha/Mofo, é o composto que os colaboradores tém maior
facilidade em ordenar [Quadro 23], taxa de sucesso superior face ao estudo realizado por Monteiro
(2012). O linanol é o aroma que os colaboradores apresentaram maiores dificuldades de ordenacdo das

suas concentracdes, resultado semelhante ao obtido por Monteiro (2012).

QUADRO 23. Percentagem de colaboradores com taxa de sucesso superior a 50%

COMPOSTO AROMA ASSOCIADO TAXA DE SUCESSO (%)
B-IONONE Violeta 65,0
LINALOL Floralaleb) 45,0
ACETALDEIDO Maca verde 56,0
TCA Rolha?, Mofo 70,0

9Ferreira et al. [59]; YEbler and Thorngate [72]; 9Barbe et al. [73]

A equipa F&B foi convidada a classificar as amostras representativas de doce, acido e adstringente,
associados aos Vinhos Verdes, no sentido do aumento de intensidade, com uma taxa de sucesso
desejavel de 65%. Os resultados apresentados no Quadro 24 mostram o comportamento espectavel
face ao limiar de percepcdo obtido anteriormente, o sabor com maior sucesso de ordenacdo é o acido
com 75.4%, ao contrario do adstringente com apenas uma taxa de 9.5% de sucesso na ordenagdo. Estes

resultados apoiam as conclusdes obtidas anteriormente nos limiares de percepcao.
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QUADRO 24. Percentagem de colaboradores com taxa de sucesso superior a 65%

SABORES | SENSACAO TAXA DE SUCESSO (%)
DOCE 64,0
ACIDO 75,4
ADSTRINGENCIA 61,5

TESTE TRIANGULAR

A equipa F&B realizou dois testes triangulares para identificacdo da amostra diferente, com uma taxe
de sucesso desejavel de 75%, de acordo com o estudo de Elortondo et a/ (2006). A taxa de sucesso foi
de 100% [Quadro 25], demonstrando a capacidade da totalidade da equipa F&B em identificar
diferencas entre amostras. A taxa de sucesso foi superior ao referenciado nos estudos de Silva (2003),
Spadoti (2005) e Gonzélez et al (2002) e igual ao mencionado nos estudos de Monteiro (2012) em

Vinhos do Porto e Marques et al (2016) em Vinhos Verdes.

QUADRO 25. Percentagem de provadores com taxa de sucesso no teste triangular

AMOSTRA DIFERENTE TAXA DE SUCESSO (%)
ACETALDEIDO 100
TCA 100

5.4.2.2 | LEVANTAMENTO DOS DESCRITORES
A equipa F&B foi solicitada que identificassem e selecionassem os descritores usando seis Vinhos — 2
Brancos, 2 Rosados e 2 Tintos. Uma longa lista de termos foi compilada. Apds a eliminacdo dos termos

|n

heddnicos como “apetecivel”, sindnimos como “frutos silvestres” e “limpidez” e ndo pertinentes como
“aromatico”, obteve-se uma lista mais reduzida [Quadro 26]. Falqué et a/ (2004) usou 0 mesmo critério
de eliminacdo inicial dos descritores na analise sensorial descritiva de Touriga Nacional em amostras de
vinho do Porto Vintage e por Caldeira et al (1999) em aguardentes. Alguns termos dessa Ultima lista
foram mais uma vez reduzidos devido a uma baixa frequéncia de citacdo, considerando-se a frequéncia
relativa de pelo menos 2.5%, dependendo de cada estilo de Vinhos Verdes. A mesma metodologia foi

aplicada por Etaio et a/ (2008) em vinhos tintos jovens da Rioja, em vinhos do Porto por Monteiro (2012)

e em aguardentes por Caldeira et a/ (1999).

QUADRO 26. Eliminagdo dos descritores dos diferentes estilos de Vinhos Verdes, sessdo apds sessdo

APARENCIA SABOR/ FLAVOR/ SENSAGAO
(COR E LIMPIDEZ) AROMA/ BOUQUET GUSTATIVA E FIM DE BOCA

Redugdo Reduc¢do Reducdo Redug¢do Reducdo Reduc¢do

Total Prévia Final @ Total Prévia Final @ Total Prévia Final @
6 3 2 23 11 3 26 13 6
7 5 2 15 7 4 15 10 6
[ O 5 4 2 18 8 4 21 12 5

9 Descritor com frequéncia de citagdo igual ou superior a 2.5%
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Os atributos relacionados com o aroma frutado foram os mais problematicos, optando-se por associar
aos frutos de arvore, para diferenciar de outras subfamilias do frutado, como os frutos vermelhos e

frutos citricos.

Surgiram as mesmas hesitacdes em manter o aroma dlcool como no estudo desenvolvido por Etaio el
al (2008) em vinhos tintos jovens da regido de Rioja, por ndo ser comum descrever um vinho. Noble e
Shannon (1987) relacionaram o aroma etanol como sendo um atributo aceitavel para distinguir os
vinhos Zinfandel de diferentes regides da California, com amplitude de teor alcodlico de 12.5a 15.7 %
etanol (v/v). Face ao teor baixo a moderado de alcool nos Vinhos Verdes, decidiu-se eliminar o descritor

dlcool para descrever estes vinhos.

Definiu-se a lista definitiva dos descritores que caracterizou cada estilo de Vinho Verde [Quadro 27].

Quadro 27. Lista final de atributos citados para descrever o Vinho Verde Branco, Rosado e Tinto

. Frequéncia Frequéncia GOSTO/SENSACAO/ Frequéncia
COR/APARENCIA AROMA
de citagdo de citagdo FIM DE BOCA/FLAVOR de citagdo
Citrino 71,0% Floral 10,8% Acido 19,1%
Limpo 95,0% Frutado 7,7% Equilibrado 14,2%
Fruta Tropical 6,2% Fresco 12,9%
Frutado (flavor) 10,2%
Estrutura 8,3%
Persistente 7,4%
Rosado 76,0% Frutado 27,3% Persistente 20,2%
Limpo 96,7% Frutos Vermelhos 29,1% Encorpado 12,4%
Floral 10,0% Macio 9,9%
Compota 2,9% Frutos Vermelhos (flavor) 9,4%
Equilibrado 7,7%
Fresco 4,7%
Retinto 67,0% Frutado 23,4% Adstringente 24,3%
Limpo 80,4% Frutos Vermelhos 22,7% Persistente 12,1%
Frutos Negros 11,6% Fresco 11,0%
Vegetal 4,3% Equilibrado 9,8%
Frutos Negros (flavor) 9,2%

Os atributos relacionados com o aspeto visual foram significativamente mais citados, provavelmente
pela maior facilidade da equipa F&B para descrever uma cor e reconhecer a auséncia de sedimentos e

turbidez (limpo), do que para os restantes atributos.

Os descritores selecionados para caracterizar o gosto dos Vinhos Verdes, sao praticamente os mesmos
para todas categorias, resumindo-se a: sabor acido; sensacdo fresco, equilibrado, encorpado e

adstringente; fim de boca persistente e flavor frutado.

Alguns destes descritores sdo comuns na analise descritiva quantitativa de vinhos produzidos na Rioja,

estudados por Etaio et al (2008), como adstringéncia, acidez, equilibrado, persistente e corpo (o
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equivalente ao atributo encorpado). Este autor selecionou os atributos persistente e corpo apenas pela
experiéncia e citacGes bibliograficas, uma vez que a frequéncia de citacdo obtida foi muito baixa, ao
contrdrio dos resultados obtidos para os Vinhos Verdes, com frequéncias de citacdo elevadas. Por outro
lado, o estudo de Runnebaum et al (2001) mostra que o encorpado tem um grande impacto na
qualidade global dos vinhos. O descritor acidez foi usado por Blackman e Saliba (2009) para caracterizar
vinhos Semillion de Hunter Valley (Australia). A sensacdo de frescura, relacionada com a acidez total dos
vinhos, revelou-se um atributo essencial nos Vinhos Verdes; por outro lado o descritor “acidez”
associado aos Vinhos Verdes ainda tem uma conotacdo menos positiva para o consumidor menos

informado.

Koussissi et al (2002) regista o perfil aromatico dos vinhos tintos secos da Grécia como floral, frutos de
baga (agrupado no atributo frutos vermelhos), frutos de drvores (equivalente ao atributo frutado),

descritores estes selecionados para os Vinhos Verdes.

Apds a obtencdo dos descritores consensuais, desenvolveram-se referéncias [Quadro 28] para cada um
dos descritores e foram apresentadas ao painel para discussdo. Varios compostos quimicos, naturais e
marcas de Vinhos Verdes de um determinado lote. As possiveis combinacgdes foram escolhidas por
discussdo apds apresentar diferentes combinacBes ao painel. Tal como no estudo de Monteiro (2012),
usaram-se a mesma referéncia os atributos aroma/flavor, o que permitiu a redu¢do do nimero total de
referéncias. Os atributos relativos ao gosto contribuiram de igual modo param a reducdo do total de

referéncias.

Para ultrapassar a dificuldade em pontuar os vinhos quando a intensidade dos descritores aroma ou
flavor eram menores que a referéncia, usou-se a escala [Quadro 21] desenvolvida por Monteiro (2012),
originalmente adaptada de Etaio et al (2008) e ISO (4121, 2003). Optou-se por usar também a mesma

escala para atribuir pontuacao a aparéncia, sabor e sensac¢des de boca e fim de boca.
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QUADRO 28. Referéncias para cada atributo de Vinhos Verdes

DESCRITOR DEFINICAO SENSORIAL REFERENCIA POES;(‘C;ﬁ(EANA
COR E APARENCIA
Citrino Intensidade da cor 12 cl, Pouco Comum Alvarinho 2015, 4
L-04716
Rosado Intensidade da cor 12 cl, Terras do Minho Touriga Nacional 4
Rosé 2015, L-34515
Retinto Intensidade da cor 12 cl, Quinta da Lixa Vinhdo 2015, s
L-05316
Limpo Limpidez associado a auséncia de )
) ) ) 12 cl Pouco Comum Alvarinho 2015,
turbidez/opacidade e/ou material em 4
! L-04716
suspensdo
AROMA/FLAVOR
Frutado Aroma/flavor associado a frutos de Produto natural, corte em gomos 5
arvore: péssego, maca, ameixa, damasco
Frutos Aroma/flavor associado a bagas Produto natural, corte longitudinal 5
Vermelhos vermelhas: morango, amora, framboesa,
groselha; e frutos de arvore: ginja, cereja,
ameixa
Frutos Negros  Aroma/flavor associado a amora Produto natural, corte longitudinal
Fruta Tropical ~ Aroma/flavor associado a manga, anands,  Produto natural, corte longitudinal
lichia
Floral Aroma associado a flores: violeta, rosa 100 pllit de solugdo de linalol (97%)
Vegetal Aroma associado a vegetal: engaco, Produto natural, corte longitudinal
pimento, erva fresca, horteld
Compota Aroma associado a frutos maduros e 1 colher de compota de frutos vermelhos 5
muito doces
SABOR
Acido Sabor caracteristico de uma solugdo Solugdo de 0.15 gl de 4cido tartarico 5
aquosa de acido tartdrico
SENSACAO E FIM DE BOCA
Macio Sensacdo de suavidade, aveludado na 12 cl, Terras do Minho Touriga Nacional 5
boca Rosé 2015, L-34515
Fresco Sensacdo de acidez equilibrada 12 cl Quinta da Lixa Escolha 2015, 4
L-05516
Adstringente Sensagdo de secura, rugosidade 12 cl, Quinta da Lixa Vinhdo 2015, 4
caracteristica de didspiro/banana verdes L-05316
Solugdo de tanino enoldgico (200mglt) 5
Equilibrado Sensacdo de harmonia: quando a acidez,a 12 cl Quinta da Lixa Escolha 2015, 4
adstringéncia e, se presente, o amargo, L-05516
sdo compensados pela dogura.
Encorpado Sensagdo de consisténcia, densidade, 12 cl, Terras do Minho Touriga Nacional 3
volume na boca Rosé 2015, L-34515
Persistente Duracdo de flavor e sensagOes de boca 12 cl Pouco Comum Alvarinho 2015, 4
gue se mantém, depois de cuspir ovinho.  L-04716
Superior a 8 segundos 5

A escolha de compostos naturais para algumas referéncias, produtos naturais associados a alguns
aromas de Vinhos Verdes foram cortados longitudinalmente ou esmagados e apresentados em copos,

foram usados ndo sé pela dificuldade em recriar compostos quimicos com as mesmas caracteristicas
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aromaticas, mas também por se ter verificado que o efeito visual ajuda na memaria e percecdo do

aroma.

A referéncia usada para o aroma/flavor a frutos vermelhos, comum aos Vinhos Verdes Rosé e Tinto, foi
a mistura de varios frutos vermelhos (cereja, framboesa, morango) e frutos pretos (amora e mirtilo), ao
contrario de sumos de morango e framboesa comerciais utilizados Razaei e Reynals (2010) e 0.4 ml de

aroma artificial de framboesa por Etaio el al (2008).

Como referéncia as cores dos Vinhos Verdes usaram-se diferentes marcas comerciais, tal como Nurgel

et al (2004) optou por marcas de lcewines.

A referéncia mais usada para descrever o aroma floral é o composto quimico /inalol usado por varios
autores, em concentracdes desde 1 gota Nurgel et al (2004), 2 gotas em papel cromatografico (Behrens
e Silva, 2000), solugdo concentrada 160 ul (1% v/v) Etaio el al (2008). Para a referéncia nos Vinhos
Verdes optou-se por 100 pllI de solucdo de linalol (97%), a concentracdo mais elevada usada na selecdo

de provadores pela maior dificuldade ordenacdo deste aroma.

Quanto as referéncias relativas ao gosto: 0.1 gl de sulfato de quinino para o sabor amargo e 300 gl
de acgucar (glucose e frutose 1/3) para o sabor doce Nurgel et al (2004); Rezaei e Reynalds (2010)
referenciam 1.5 gl de sulfato de aluminio, 0.1 glI* de sulfato de quinino para o sabor amargo (como
Nurgel et al, 2004) e 2 gl de sulfato de aluminio para a adstringéncia; Etaio et al (2008) também usa o
tempo como referéncia para a persisténcia 8 — 9 s (tempo que a sensacdo se prolonga na boca apds
cuspir ovinho). Para os Vinhos Verdes usaram-se as referéncias de acido e adstringente, tendo por base
as concentracles aplicadas na selecao do painel de provadores e com base nas taxas de sucesso de

identificacdo e ordenac3o: 0.15 gl de 4cido tartarico e 200 mgl de tanino enoldgico, respetivamente.

5.4.2.3 | PERFIL SENSORIAL DOS VINHOS VERDES
A caracterizacdo do perfil sensorial dos Vinhos Verdes dos diferentes estilos produzidos pela Quinta da
Lixa foi obtido pela pontuacdo de cada descritor numa escala de 1 a 5, através da ficha de prova

desenvolvida de acordo com os descritores selecionados.

O perfil sensorial de cada estilo de Vinho Verde encontra-se representado num grafico radar. O centro
do grafico radar representa o ponto um da escala utilizada na avaliacdo, a intensidade aumenta do
centro para a periferia até ao ponto cinco da escala; a média dos valores atribuidos pela equipa F&B a
cada atributo/descritor estd marcado no eixo correspondente; e o perfil sensorial revela-se quando se

faz a conexdo dos pontos.
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Na caracterizacao do perfil sensorial dos Vinho Verdes Brancos mais gastronémicos da Carta de Vinhos
do Restaurante Monverde foram usados 4 perfis distintos de marcas comerciais diferentes do produtor

Quinta da Lixa [Figura 34].

COR CITRINO
5
ESTRUTURA LIMPO
4
FLAVOR FRUTADO FLORAL
2
1
EQUILIBRADO FRUTADO
FRESCO FRUTA TROPICAL
Acipo
e==@=== QL LOUREIRO  ===@=— QL ESCOLHA AROMAS DAS CASTAS POUCO COMUM ALVARINHO

FIGURA 34. Intensidade média dos atributos dos Vinhos Verdes Brancos mais gastrondmicos

Os atributos de cor e aparéncia, citrino e limpo, obtiveram a mesma pontuacdo ndo sendo por isso um

fator diferenciador nos vinhos estudados.

O branco que revela maior persisténcia e notas a fruta tropical € o Pouco Comum Alvarinho. O Aroma
das Castas, blend das castas Alvarinho (50%) e Trajadura (50%), partilha a mesma intensidade média no
caracter floral e frutado, sensacdes de frescura e equilibrio, o flavor frutado; distinguindo-os a estrutura
e o final de boca (persisténcia). O atributo acidez caracteriza o Loureiro, como espectavel pelas
caracteristicas da casta. O blend Alvarinho (40%), Loureiro (35%) e Trajadura (25%) da Quinta da Lixa
Escolha partilha descritores com o Pouco Comum Alvarinho, com a exce¢do da componente aromatica

a fruta tropical ndo percetivel neste branco e um fim de boca menos longo (persisténcia moderada).

O mais gastrondmico dos Rosados e Tintos da Carta de Vinhos do Restaurante sdo os monovarietais

Terras do Minho e Quinta da Lixa, da casta Touriga Nacional e Vinhao, respetivamente.
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ROSADO
5

PERSISTENTE LIMPO

FLAVOR FRUTOS

VERMELHOS FLORAL
EQUILIBRADO FRUTADO
ENCORPADO FRUTOS VERMELHOS

MACIO COMPOTA

FIGURA 35. Intensidade média dos atributos do Vinho Verde Rosado, Terras do Minho Touriga Nacional 2015

Um rosado médio a intenso, aromas floral, frutos vermelhos (nariz e boca, flavor) e compota e a
sensacdo equilibrado sdo os descritores que melhor caracterizam este Rosado produzido 100% com a
casta Touriga Nacional, que cresce nas vinhas do Monverde. Tida por muitos como a casta mais nobre
entre as tintas de Portugal, no estudo de Falqué et a/ (2004) na determinacdo aromatica de Touriga
Nacional em vinhos do Porto Vintage, refere os aromas cassis, mirtilo, cereja, morango e amora
(descritores incluidos no atributo frutos vermelhos), violeta (inserido no atributo floral e descritor do

composto B-ionona usado no treino da equipa F&B).

RETINTO

PERSISTENTE

FLAVOR FRUTOS

oo FRUTADO
FRUTOS
EQUILIBRADO VERMELHOS
FRESCO FRUTOS NEGROS

ADSTRINGENTE VEGETAL

FIGURA 36. Intensidade média dos atributos do Vinho Verde Quinta da Lixa Vinhdo 2015

O Quinta da Lixa Vinhdo caracteriza-se pela intensa cor, retinto, frutos negros e ligeiras notas vegetais;

na boca apresenta-se adstringente, fresco, equilibrado e de final longo (persistente) [Figura 36].
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5.4.2.4 | HARMONIZACAO

Com base no Menu de Degustacado a submeter ao Concurso de Gastronomia e Vinhos Verdes 2016 —92
Edicdo, na categoria Cozinha de Autor, Chefe Marco Gomes, provaram-se os Vinhos Verdes com os 3
momentos do Menu — entrada, prato principal e sobremesas, com o objetivo de determinar os Vinhos

Verdes que fazem a melhor ligacdo.

SOBREMESA

- .
Harmonizacdo ® Harmonizagdo Perfeita .
Quinta da Lixa Quinta da Lixa Aromas das Castas Pouco Comum Alvarinho Terras do Minho Rosé Quinta da Lixa
Loureiro 2015 Escolha 2015 2015 2015 Touriga Nacional 2015 Vinhdo 2015

FIGURA 37. LigagBes bem sucedidas entre os 6 Vinhos Verdes estudados e os 3 momentos do Menu de Degustagdo

Com base no conhecimento da lista de ingredientes e modo de confeccdo, na prova dos 3 momentos
entrada, prato principal e sobremesa, na prova dos 6 vinhos - 4 brancos, 1 rosado e 1 tinto, e nos
principios de harmonizacdo; a equipa F&B definiu as boas e as melhores ligacGes entre comida e vinho,

designadas na Figura 37 como Harmoniza¢do e Harmonizagdo Perfeita, respectivamente.

A frescura e o toque de mar da entrada ligava com a acidez e equilibrio dos brancos Quinta da Lixa
Loureiro e Escolha e Aromas das Castas. Os atributos estrutura e persisténcia que caracterizam o Aromas

das Castas foi decisivo para a escolha da melhor harmonizacao.
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FIGURA 38. Entrada harmonizada com Aromas das Castas 2015
[Fotografia CVRVV, 2016 - Concurso Vinhos Verdes e Gastronomia — 92 Edi¢do, Diploma Prata, Cozinha de Autor]

A versatilidade e estrutura do prato principal, permitiu ligacdes com brancos mais leves aos mais
estruturados e com o tinto da casta Vinhdo. Prato com sabores mais intensos e rico em gordura, exige
um vinho igualmente rico e concentrado e ao mesmo tempo com acidez, como o Alvarinho; ao mesmo
tempo o tanino (adstringéncia) do tinto suaviza a riqueza e gordura do prato. Motivado pelos restantes
componentes do prato, considerou-se a melhor harmonizacdo com o Pouco Comum Alvarinho, pelos

aromas e flavour frutado, estrutura e persisténcia longa.

FIGURA 39. Prato Principal harmonizado com Pouco Comum Alvarinho 2015
[Fotografia CVRVV, 2016 - Concurso Vinhos Verdes e Gastronomia — 92 Edi¢do, Diploma Prata, Cozinha de Autor]
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As notas aromaticas do morango e framboesa, a cremosidade do queijo e a frescura da sobremesa, uma
combinacdo perfeita para colocar em pratica o principio da harmonizacdo por afinidade. O Touriga
Nacional Rosé, pela sua juventude, aromas e flavor a frutos vermelhos, com o morango e groselha,
compota e as notas florais tipicas da casta, fazem a ligacdo harmoniosa com os aromas e flavor da
sobremesa; por outro lado a acidez equilibrada, frescura e estrutura média do vinho confere uma
integracdo perfeita com a sobremesa. A equipa F&B discutiu a harmonizacdo com o tinto da casta
Vinhdo, que no final considerou muito intenso para o queijo usado na bomboca... talvez se o queijo
fosse mais intenso, como um queijo da Serra ou llha, o Vinhdo ndo se sobreporia e provavelmente faria

uma combinacdo muito interessante.

Figura 40. Sobremesa harmonizada com Terras do Minho Touriga Nacional 2015
[Fotografia CVRVV, 2016 - Concurso Vinhos Verdes e Gastronomia — 92 Edi¢do, Diploma Prata, Cozinha de Autor]
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5.4 | CONCLUSOES E PERSPECTIVAS FUTURAS

Tendo como motivagdo o contributo para a expansdo da analise sensorial no sector do enoturismo, de
uma Regido e de um produto Unico no Mundo que é o Vinho Verde, e a sua aplicacdo na componente
da formacdo e treino dos recursos humanos, neste projeto, comparou-se e desenvolveu-se
metodologias de formacdo e treino, levantamento de atributos sensoriais dos diferentes estilos de
Vinhos Verdes e referéncias padrdo, a caracterizacdo do perfil sensorial de diferentes marcas de Vinhos

Verdes e a aplicacdo dos principios de harmonizacao.

O produto hoteleiro possui caracteristicas que o condicionam e que derivam sobretudo do facto da
prestacdo hoteleira ser essencialmente um servico, que tem de ser consumido no local onde é
produzido, sujeito a prestacdo humana. Estes fatores, associados a constante alteracdo de habitos de
consumo e motivacBes de procura, fazem com que a hotelaria tenha de ser competitiva e ajustavel as
alteracdes de mercado. A exceléncia da qualidade do servico e a procura em exceder as expectativas
dos clientes, tdo procurada como fonte de vantagem competitiva, sé se consegue com o
desenvolvimento de eficientes praticas de gestdao de recursos humanos que possibilitem a retencdo de
recursos humanos competentes e comprometidos com os objetivos da organizacdo. O grau de
satisfacdo do cliente depende essencialmente da qualidade humana do contato estabelecido que sé se
consegue se o prestador de servico estiver motivado e possuir competéncias (Martins et al, 2002). Neste
sentido, desenvolveu-se a formacao e treino de nivel |, sobre um grupo de 28 colaboradores da unidade
hoteleira que integram as 8 seccdes.

A formacdo e treino de nivel | contribuiu para a melhoria da confianga, motivacao, integracao e
competéncias, corroborando os estudos de Rogers e Slinn (1993) de que a formacdo esta intimamente
relacionado com a motivacdo, na medida em que permite aos colaboradores a obtencdo de maiores
competéncias, mais confianga, um maior compromisso com a organizacdo e uma maior satisfacdo no
trabalho.

A formacdo e treino de nivel Il, destinada apenas aos colaboradores da seccdo Restaurante e Bar,
designados por equipa F&B, contribuiu para a obtencdo de uma linguagem homogénea na
caracterizacao do perfil sensorial dos Vinhos Verdes mais gastronémicos da Carta de Vinhos do
Restaurante Monverde e a habilidade para selecionar e harmonizar comida e vinho, o que contribuiu
para alcancar o diploma de prata, na categoria Cozinha de Autor da 92 Edicdo do Concurso de

Gastronomia e Vinhos Verdes.

Quanto ao limiar de percepcdo e segundo Dubois (1993), a equipa F&B apresenta uma grande

heterogeneidade nos sabores elementares. Quanto a quantificacdo e ordenacdo, conclui-se que a
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equipa F&B é mais eficiente a ordenar o sabor acido, o aroma floral (B-ionona) e o defeito a rolha/mofo

(TCA).

No ambito do servico de vinhos, o ritual de cheirar a rolha de cortica tem como Unico proposito a
identificacdo da contaminacdo por TCA, sendo por isso considerado de extrema importancia a
capacidade de identificagdo deste defeito pela equipa F&B. Com a obtengdo da taxa de sucesso de 100%
nos testes triangulares realizados, conclui-se que a equipa é capaz de identificar diferencas entre

amostras, relativamente aos defeitos estudados (TCA e acetaldeido).

Com base nos estudos desenvolvidos para a caracterizacdo do perfil sensorial de vinhos produzidos
numa regidao ou a partir de uma casta particular, desde os vinhos do Porto (Monteiro, 2012), tintos de
Bordéus (Nobel et al, 1989), Tacoronte-Acentejo (Gonzacez et al, 2002), Grécia (Cristovam, 2002) e Rioja
(Ojeda et al, 2008); aos brancos do Brasil (Barnabé et al, 2007 e Behrens e Silva, 2000) e Penedés (Noble,
1995), aos icewines do Canada (Cliff e Denver, 1996); e vinhos produzidos por diferentes castas como
Cabernet Sauvignon (Heymann e Noble, 1987) , Pinot Noir e Chardonnay (Guinard, 1987), Zinfandel
(Noble e Shannon, 1987), Riesling (Douglas e Cliff, 2001) e Touriga Nacional (Falqué et al, 2004;
Machado e Alves, 2007; Pinho et al, 2007; Symington et al 2007), Semillion (Blackman e Saliba, 2009) e
Cabernet Franc (Rezaei e Reynalds, 2010); na formacédo e treino da equipa F&B de Nivel Il, encontram-
se 0s resultados de maior originalidade. Procedeu-se ao levantamento e selecdo de atributos e de
referéncias padrdo que permitiram descrever e caracterizar sensorialmente os principais estilos de
Vinhos Verdes e os mais gastrondmicos da Carta de Vinhos do Restaurante da unidade hoteleira, a partir
dos quais se identificaram os atributos comuns ou diferenciativos dos vinhos e a suas ligacdes com a

comida.

Da quantidade extensa de atributos, alguns aromas podem ser encontrados em mais do que um estilo,
como frutado para Branco, Rosé e Tinto; floral para Branco e Rosé; e frutos vermelhos para Rosé e Tinto.
Os atributos comuns a todos os estilos estdo relacionados com a aparéncia visual e sensacdes de boca

— limpo, fresco, equilibrado e persistente.

Conclui-se ainda que dentro do mesmo estilo, existe evidéncia estatistica que muitos dos atributos
sensoriais sdo comuns e outros muito diferenciativos, percecionados pela equipa F&B, e certamente,

pelos consumidores/clientes.

A harmonizacgdo entre vinhos e comida é bastante controverso no universo da gastronomia, mais ainda
no contexto atual em que a diversidade de vinhos e pratos é muito grande e as combinacdes possiveis
muito variadas. Mioranzza (2006) lembra que apesar de todas as recomendacdes que possam ser feitas,

o importante é a satisfacdo de quem estd a provar o vinho e a comida, mesmo que va contra alguns
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principios; e a melhora forma de saber se uma harmonizacdo tem sucesso € provar, provar o maximo
possivel, com atencdo, cuidado e conhecimento, procurando ampliar as possibilidade de sabor. Neste
sentido, a equipa F&B provou os 3 momentos entrada, prato principal e sobremesa com os 6 Vinhos
Verdes (4 brancos, 1 rosé e 1 tinto) mais gastrondmicos da Carta de Vinhos do Restaurante da unidade
hoteleira; e com base na caracterizacdo do perfil dos vinhos e dos principios basicos de harmonizacao,
definiram as ligacBes provaveis as perfeitas. A harmonizacdo perfeita teve por base o tripé equilibrio,
harmonia e realce defendido por Borges (2007) e as suas referéncias para combinar vinhos e comida: o
estilo do vinho (aspeto, aroma e gosto), os ingredientes e o modo de confecdo da comida, e os
elementos que acentuam ou atenuam as sensag¢des do outro; selecdo esta que certamente contribuiu
para alcancar o Diploma de Prata, da 92 Edicdo do Concurso de Vinhos Verdes e Gastronomia, na

categoria Cozinha de Autor.

Com vista a estes resultados, perspetivam-se estudos futuros como:

.- Aplicacdo desta metodologia aos restantes Vinhos Verdes da Carta do Restaurante, incluindo os estilos
Espumantes, Vinhos Verdes Envelhecidos (nova tendéncia da Regido), Colheitas Tardias e Aguardentes
Vinicas

. Pela importancia das castas autdctones, aplicar esta metodologia para determinar o perfil sensorial
das castas representativas da Regido dos Vinhos Verdes e recorrer as técnicas estatisticas ndo
paramétricas como CATPCA, MANOCA ndo paramétrica e Kruskall-Wallis desenvolvidas por Monteiro
(2012) para Vinhos do Porto, para identificacdo de grupos de Vinhos Verdes de forma intuitiva, bem
como a identificacdo dos atributos discriminativos entre os grupos e em cada uma das marcas
comerciais de Vinhos Verdes, de diferentes produtores

- Aplicacdo desta metodologia a todos os estilos de vinhos das restantes Regides Vitivinicolas
Portuguesas que constam na Carta de Vinhos, para que a equipa F&B sugira outros estilos e regides

para harmonizar cada prato da Carta do Restaurante.
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