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Especial vinhos
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O painel de provas da Fugas
reuniu-se uma vez mais para
deliberar sobre 10 vinhos na gama
de precos entre os nove e 0s 12
euros. Pela primeira vez ganhou
um alentejano, o Rocim Alicante
Bouschet da colheita de 2014.
Manuel Carvalho (texto)

e Lara Jacinto/NFactos

0 quarto ensaio,
chegou a vez de um vinho alenteja-
no vencer a prova organizada anual-
mente pela Fugas com vinhos tintos
das diferentes regides do pais e com
precos que oscilam entre os nove e
0s 12 euros. Desde a primeira edicdo
da prova, em 2013, os alentejanos
tinham conseguido, no maximo, a
terceira posi¢ao do ranking. Este ano
o Rocim Alicante Bouschet de 2014
ndo deu hip6tese a concorréncia e le-
vou para o Alentejo a primeira vitéria
numa prova que até hoje foi vencida
por um Douro (o Ramos Pinto Col-
lection de 2010) e por dois Dio nas
duas dltimas edi¢oes (um Escudial
Vinhas Velhas de 2008 e o Fonte do
Ouro de 2011). A diferen¢a do Rocim
para o segundo classificado, um sur-
preendente Xavier Santana, de Setd-
bal, ascendeu a 22 pontos; a distancia
entre o segundo e o terceiro vinho,
um Quinta das Bageiras de 2012, foi
de apenas dois pontos. E, para se ter
anocdo da preferéncia inequivoca
que o painel dedicou ao alentejano,
note-se que a diferenca entre o ter-
ceiro e o décimo vinho em prova é
de apenas 44 pontos.

Como € regra, a prova organiza-
da em dois momentos do ano pela
Fugas (no Verao, com brancos, e no
Inverno com tintos) obedece a uma
condicdo prévia: os vinhos sdo pro-
vados as cegas sem comida, como
acontece nas provas com o devido
rigor técnico, e depois com um almo-
¢o especialmente ajustado a natureza
dos tintos - também aqui a prova é
cega. O objectivo é procurar identi-
ficar os padroes de avaliacdo que os
consumidores utilizam no seu dia-a-
dia. Como é evidente, o consumo de
vinho em Portugal acontece essen-
cialmente as horas das refei¢coes.

Para assumir as despesas da ava-
liacdo, a Fugas retine um painel que
se repete de edi¢do para edi¢cdo da
prova. Desse painel, estiveram pre-
sentes Luis Costa, jornalista da RTP,
Ivone Ribeiro, com anos de provas
no sector e proprietdria da garrafeira
Garage Wine, em Matosinhos, Ligia
Santos, a primeira vencedora do
Masterchef Portugal e proprietaria
da empresa Mastercook e, em re-
presentacdo do PUBLICO estiveram
os jornalistas Pedro Garcias e José
Augusto Moreira - por razoes pro-
fissionais, Beatriz Machado, direc-
tora do servi¢o de vinhos do hotel
Yeatman, Alvaro Van Zeller, en6logo,
e Joe Alvares Ribeiro, administrador
do grupo Symington ndo puderam
estar presentes e foram substituidos

por Luis Candido, da Garrafeira Tio
Pepe, no Porto, e pelo en6logo An-
selmo Mendes.

A escolha dos vinhos para a prova
obedece a dois critérios fundamen-
tais: os vinhos tém de se situar na
gama de precos fixada; e devem ser
representativos da pluralidade das
regides portuguesas. Dentro destes
critérios, a selec¢do final é feita pelo
PUBLICO em articula¢io com Jesus
Caridad e Hélder Almeida, responsa-
veis pelo sector de vinhos do El Corte
Inglés - ou seja, todos os vinhos estdo
disponiveis nos supermercados desta
rede. Assim, foram escolhidos dois
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vinhos do Douro, dois do Alentejo,
dois do Ddo, um da Bairrada, um da
peninsula de Settibal, um de Lisboa
e um de Tras-os-Montes. Dentro des-
tas regioes, e tendo em considera-
¢do as escolhas finais, procurou-se
combinar vinhos com marcas mais
conhecidas com outros que possam
suscitar o desejo de descoberta por
parte dos nossos leitores. Os vinhos
eram representativos das colheitas
de 2013 e 2014, com excepg¢do do
Bairrada, que era de 2012. E as fichas
de prova obedeceram ao modelo da
OIV (Organizacgao Internacional da
Vinha e do Vinho), com uma pontu-
acdo entre os O e os 100 pontos.

Em termos gerais, o Alentejo foi
aregido que obteve melhores resul-
tados - para 14 da vitéria do Rocim,
conquistou a quarta posi¢ao com o
Pousio. O Douro saiu mal na escolha
do painel - um sexto e um décimo
lugar. E o Dao, até agora dominador
na prova dos tintos organizada pela
FUGAS, nio foi além de uma sétima
€ uma nona posicao.

Mas para la desta apreciacdo geral,
vale a pena notar o desempenho dos
vinhos na prova sem e com comida.
Na primeira parte da prova, o Rocim
e o Xavier Santana, um vinho pro-
duzido exclusivamente com a casta
Casteldo, foram os tinicos que obti-
veram mais de 600 pontos, ou seja
uma média situada entre os 87 e os
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O painel de provadores da
Fugas: Luis Costa, Ligia Santos,
Ivone Ribeiro, Luis Candido,
José Augusto Moreira e Pedro
Garcias. A prova decorreu
no restaurante Antiqvvm,
do chef Vitor Matos
88.5 pontos por provador. O Torredo
da Alameda, do Dao, com assinatura -
do consagrado endlogo Carlos Lucas, PUNTUAGAO PROVAS VINHUS "NT“S
registou a avaliacdo mais baixa (553
pontos). Depois, veio a prova com Vinho Regidao Provasemcomida Provacomcomida Total
comida e .ai_mudou muita coisa. Rocim Alicante Bouschet 2014 Alentejo 620 608 1228

Esta edicio da. prova decorreu 9 yavier Fonseca Reserva 2013 Pen. Setubal 609 595 1204
restaurante Antiqvvm, do chefe Vi-
tor Matos, no Porto. Para o almoco, Quinta das Bageiras Reserva 2012 Bairrada 580 622 1202
0 chef preparou uma entrada, um  pousio Escolha Tinto 2013 Alentejo 585 601 1186
prato de Pelxe, outro\de carne euma Dory Reserva 2013 Lisboa 595 589 184
sobremesa ajustadas a harmonizacao
com vinhos tintos relativamente jo- ~Messias Superior 2013 Douro 571 603 n74
vens. A entrada consistiu emravioli  Quinta da Fonte do Ouro 2013 Dio 562 609 n7
de queijo da serra commanteigade o\ " pocco o014 Tras-os-Montes 580 589 169
salva, trompetas de morte e folhas de
capuchinha. O peixe foi representa- ~ Torredo da Alameda, Santar Reserva 2014 Déo 553 607 1160
do por um bacalhau de cura portu-  passadouro 2013 Douro 580 578 1158

guesa com grelos, pil-pil de linguas
e presunto alentejano. A carne foi de
veado com molho de vinho do Por-
to LBV, endivias, beterraba e tartaro
de cogumelos com balsamico - este
prato, como o anterior, faz parte da
nova carta do Antigvvm. Finalmente,
a sobremesa passou por um prato
de péra bébada, chocolate, cereja,
framboesa e balsamico.

Face ao embate com a comida
(elogiadissima pelos membros do
painel), registaram-se algumas boas
surpresas. Uma vez que um dos mem-
bros do painel ndo pdde ficar para o
almocgo, concordou-se que se esta-
belecia uma média dos pontos atri-
buidos pelos outros membros para
que a média final fosse susceptivel
de comparacio. Assim, no final des-
ta prova com comida, o vinho mais
pontuado (622 pontos) foi o Bageiras,
como que a comprovar que os bairra-
dinhos sao vinhos dificeis de bater a
mesa. Depois, o Fonte do Ouro, que
tinha ficado mal classificado na pri-
meira parte da prova, subiu para a
segunda posi¢cdo (609 pontos). E o
Rocim conseguiu a terceira posicao,
um bom desempenho que ajudou a
manter a lideranca final.

Na harmonizacdo, seis vinhos fica-
ram para la da barreira dos 86 pontos
(que representa a avaliacdo de ‘muito
bom’). Na primeira parte, so dois o ti-
nham conseguido. O que pode querer
comprovar a tese de que, no geral,
os vinhos portugueses estao cada vez
mais gastronomicos. E, foi consensu-
al, cada vez melhores. Numa gama na
qual ndo entram os vinhos de topo
de muitas marcas e ainda menos os
vinhos estratosféricos, é possivel
fazer compras com uma excelente
relacdo entre a qualidade e o prego.



