proxima edicao, a revista WINE — A Esséncia do Vinho
evelar os grandes vencedores dos prémios “Os Melhores
Ano 2014". Por ora, da a conhecer quatro protagonistas
cada uma das 12 categorias que enaltecem o trabalho nas
2as do vinho e da gastronomia.

todos estao desde ja de parahéns!

UNO GUEDES VAZ PIRES, RUI FALCAO E MIGUEL PIRES | FOTOS ARQUIVO E D.R.
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PRODUTOR

Bastaria o extraordinario “Muralhas de Mongdo”, um dos vinhos brancos mais
longevos e consumidos em Portugal, mas também um dos vinhos mais abandonados
pela critica, para eleger a Adega Cooperativa de Mongdo como um dos produtores
mais decisivos de Portugal. Se ao “Muralhas” juntarmos o “Deu-la-Deu”, uma das
referéncias absolutas dos vinhos Alvarinho da subregido de Mongéo de Melgago,
entdo sera ainda mais facil compreender a justica desta escolha, sentimento que
continua a solidificar-se quando sabemos que esta cooperativa ndo s6 tem as contas
em bom estado como é rapida a pagar aos cooperantes.

Apesar de liliputiana na dimens&o, ano ap6s ano os vinhos estéo entre os melhores de
Portugal, tanto na categoria dos vinhos espumantes como dos vinhos brancos e tintos.
0 perfil é classico, assentando numa forma de estar profundamente tradicional, que
gosta de beber no passado os ensinamentos para o presente. Os vinhos continuam a
ser envelhecidos em casa e os espumantes velhos sdo absolutamente excecionais.
Os brancos e tintos Garrafeira, das castas tradicionais da Bairrada, mesmo aquelas
que sdo menos valorizadas, alimentam vinhos de porte sisudo mas elegante, vinhos
de caracter tdo pronunciado que chegam a incomodar as autoridades locais. Um
pequeno grande produtor de Portugal.
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Qual Fénix da mitologia, a Covela renasceu das cinzas e esse é um feito assinalavel
pela dificuldade inerente ao ressurgimento de um projeto que tinha deixado tao boas
recordagdes no imaginario dos endfilos portugueses. A nova Covela teve 0 bom senso
de manter os padrdes e ensinamentos do passado, equipa de enologia incluida,
prética que levou a que num curto espago de tempo os vinhos voltassem a adquirir o
prestigio e qualidade do passado recente. A aposta nas castas locais, mesmo dentro
da regido, aquelas que permitem maior individualidade e personalidade do projeto,
foi outro dos desafias ganhos com mérito, permitindo vinhos Gnicos, que falam de um
local e de uma quinta de localizacdo peculiar.

0 produtor é novo mas a quinta é velha, as vinhas tém idade mais que suficiente para
poderem ser consideradas maduras e 0s endlogos e arrendatarios dispoem de uma
experiéncia individual acumulada de quase duas décadas. Jorge Moreira (Poeira),
“Xito" Olazabal (Quinta do Vale Me&o) e Jorge Serddio Borges (Pintas) tornaram-se
famosos no Douro, terra onde conquistaram o caminho do estrelato com os projetos
pessoais e/ou familiares. Amigos de longa data decidiram trabalhar juntos no Do,
regido de amor pessoal que 0s uniu num projeto recente que ja deu provas de ter
pernas para andar. Os vinhos respeitam a regido, enfatizando aquilo que tornou o
Dao famoso — elegancia, seriedade, longevidade e frescura..

Os vinhos da regido de Lisboa costumam ficar escondidos do radar de muitos enéfilos
nacionais, mas é precisamente aqui que nascem os vinhos da Quinta de Chocapalha,
vinhos frescos e terrivelmente sedutores, que continuam a melhorar a cada ano que
passa. Se os tintos impressionam pela precisdo aromética, pela poténcia contida
e pela elegancia, os brancos emocionam pela frescura, limpidez e intensidade que
transmitem. E como se ndo bastasse o cardcter e qualidade, os vinhos mostram ainda
uma imagem contemporanea. .. e sdo vendidos a precos mais que simpéticos face a
qualidade e personalidade demonstradas. Um projeto ganhador que transmite uma
imagem imensamente positiva para a regido.

)

A lista de nomes de referéncia no Vinho do Porto é longa e monumental, alinhando
créditos tdo famosos mas dispares como Barros, Burmester, Calem, Gilberts ou Kopke.
Entre os muitos nomes sobressaem com naturalidade a Burmester e a Kopke, dois
dos imperadores dos vinhos da familia Tawny, embora a Kopke comece também a dar
cartas na renovada categoria dos Porto brancos. O langamento recente de vinhos do
Porto brancos com indicacdo de idade por parte da Kopke foi uma pedrada no charco,
tal como o arrojo do langamento do Kopke Colheita 1940, em comemoragao pelos 375
anos da Kopke. A casa de Vinho do Porto mais antiga ainda em operag&o.

0 Algarve continua a ser recordado unicamente pelas praias, pela gastronomia e
pelo clima ameno, deixando o vinho de fora da equagao da regido. O que poucos
sabem € que a regido do Algarve voltou a despontar para o vinho ao longo da Gltima
década e os primeiros resultados consistentes comegam a desentorpecer as pernas.
Entre os produtores mais consistentes e mais entusiasmantes conta-se a Quinta do
Francés, vinhos de caracter, com uma estrutura e sapiéncia inesperadas para um
projeto tdo jovem. Vinhos equilibrados e coerentes, modernos mas contidos e sem
desvarios. Tudo com vinhas plantadas em solos xistosos em encostas de montanha
numa paisagem pouco usual para as vinhas algarvias.

Lufs Patrao ganhou reconhecimento profissional e mediatico na Herdade do Espordo,
onde assume responsabilidade pelos vinhos tintos sob a batuta de David Baverstock.
0 que menos sabem é que Lufs Patrdo é igualmente produtor de vinhos na Bairrada,
assegurando um projeto familiar que é pequeno na dimensdo mas excelso na
qualidade e personalidade dos vinhos. O peguenissimo projeto explora as vinhas
da familia, duas vinhas mantidas em agricultura organica com castas tradicionais
da regido, que ddo corpo a um vinho espumante, um vinho branco e dois vinhos
tintos. O que impressiona nos vinhos é a sensagdo de autenticidade, a percegdo de
um cléssico que sem fugir as origens acrescenta um toque de modernidade que Ihes
assenta muito bem. Vinhos de reflexao.
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Poderd ainda ser um desconhecido para muitos dos que se interessam mais
superficialmente pelo vinho, mas Diogo Campilho é hoje muito mais que uma mera
promessa entre os novos nomes da enologia, territério onde tem lugar cativo.
Diogo Campilho é hoje um endlogo respeitado, que tem desenvolvido um trabalho
notével, sobretudo na regido do Tejo. Ndo s6 nas terras da familia, nos vinhos da
Quinta da Lagoalva, de expressdo cada vez mais séria e arrebitada, mas também
no pequeno projeto pessoal que revela vinhos cada vez mais sérios, ambiciosos e
retemperadores.

i (/10

Para uma imensa maioria seria dificil, ou mesmo impossivel, imaginar que um
dos mentores de um dos vinhos mais miticos de Portugal, o famoso Barca Velha,
pudesse um dia querer langar-se num projeto solitario, um caminho préprio que
decidiu trilhar na companhia do grande amigo Jo&o Portugal Ramos. Apesar de ter
retomado do nada, no infcio sem vinhas e sem terra, poucos anos ap6s a decisdo o
projecto Duorum transformou-se num caso muito sério entre os vinhos do Douro, com
uma enologia sélida e uma consisténcia notavel num estilo que se pode considerar
simultaneamente erudito e facil de entender.
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Muito mais que simplesmente herdar um nome de prestigio, Filipa Pato dedicou-se
a criar um nome préprio que rapidamente transhordou as fronteiras da regido ou as
fronteiras nacionais para se converter num dos principais nomes do vinho nacional.
A capacidade de criacdo e permanente inovagao sem nunca largar os ensinamentos
do passado, a ligagdo a terra e ao “terroir” da Bairrada e do Dao, resgatando a nogéo
de vinhos sem maquilhagem, transformaram os vinhos de Filipa Pato num fenémeno
de culto, qualidade e consisténcia.

Para além de naturalmente talentoso, Luis Duarte € um enélogo pragmético, direto,
quase cortante na sinceridade e simplicidade com que desenha os vinhos. Mais que
procurar as luzes de ribalta ou uma fama passageira, mais que procurar desenhar
vinhos de pontuagdes astronémicas, Luis Duarte prefere dedicar-se aos vinhos
que sejam economicamente acessiveis e que sejam mais que virtuais, vinhos de
tiragem larga mas de qualidade e personalidade assegurada. Muitos dos vinhos mais
famosos do Alentejo s@o da sua lavra. Mas, acima de tudo muitos dos projetos de
maior sucesso comercial e financeiro sdo da sua autoria, facto que lhe d& ainda
maior prazer que 0s muitos prémios que tem conquistado ao longo de muitos anos
de carreira.

SOMMELIER po ano
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Nasceu e cresceu em Penacova, onde estudou hotelaria até 2008. Esteve ja na
Escdcia, no hotel Gleaneagles, como sommelier, e de regresso a Portugal passo pelo
Foz Velha e o extinto Buhle, ambos no Porto. Desde maio de 2012 no Conrad Algarve,
uma das mais exclusivas unidades hoteleiras da regiao. E por 14 que tem consolidada
um trabalho bem feito em matéria de vinhos, da oferta ao servigo.

José Avillez tem vérios méritos no admiravel percurso trilhado, incluindo o de reunir
a volta uma equipa igualmente recheada de talento e vontade de trabalhar. No agora
duplamente estrelado Belcanto, Nuno Oliveira continua a dar cartas. Passo a passo
comega a revelar-se dos mais seguros sommeliers a trabalhar em restaurantes
portugueses, alcangando um patamar ao alcance dos que revelam conhecimento,
arrojo e transmissdo de confianca.

ok By LiL

Ha mais um portugués a brilhar em terras de Sua Majestade. Estudou na Escola
de Hotelaria de Fatima, ja passou pelo El Celler de Can Roca e pelo The Fat Duck
e esta hoje no duas estrelas Michelin do chefe Heston Blumenthal, o Dinner, em
Londres, de onde acaba de sair o mais conceituado sommelier portugués, Jodo Pires.
Curiosamente, Carlos Simdes procura almejar 0 mais elevado titulo que premeia o
oficio, o de “Master Sommelier”, e estd bem encaminhado.

0 restaurante Paparico, no Porto, € dos poisos mais seguros da cidade para
uma refeigdo equilibrada entre o tradicional e o contemporéneo. Se no capitulo
gastronémico dominam as carnes na brasa, em matéria de vinhos sai reforcada a
paixao e profissionalismo de Sérgio Cambas. Escolhas criteriosas, pregos admissiveis,
sugestdes na ponta da lingua, copos imaculados. .. tudo no ponto e muito gragas ao
sommelier, chefe de sala e mentor do mais arejado Paparico.
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CARLOS FERREIRA

E um auténtico caso de estudo. Sera dos portugueses mais bem-sucedidos no mundo
da restauragdo, com um notavel percurso no Canada. Em Montreal, este natural de
Estarreja afirmou o Café Ferreira como um dos melhores restaurantes da cidade,
com um menu de pratos portugueses e uma invejavel carta de vinhos, onde Portugal
merece novamente destaque. Um grande empreséario e embaixador de nosso pais.

PEDRO NUNES

b

Recusa o tratamento por “chefe”, afirmando-se um autodidata. Pois bem, se a maioria
dos chefes de cozinha fosse como é Pedro Nunes todos ficariamos agradecidos. No
improvavel Sao Gido, em Moreira de Cénegos, criou um dos melhores restaurantes
portugueses de matriz tradicional, inovou no Quarenta e 4, em Matosinhos, brilha nas
dezenas de servigos anuais de catering e tem um gosto sincero e de “connaisseur”
por vinhos. Isso mesmo, € um senhor!
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MANUEL GONCALVES DA SILVA

0 jornalismo em Portugal tem cada vez menos referéncias, muito por culpa da
voracidade dos tempos, da cada vez mais flagrante falta de meméria das redacdes,
das sucessivas tempestades nos grupos de Comunicagdo Social. Na revista “Visdo”,
Manuel Gongalves da Silva é garante de uma escrita com assinatura e critério. De
perfil discreto, sabe do que fala, algo cada vez mais raro em matéria de critica de
gastronomia e restaurantes.

VASCO MOURAO

E nao apenas um empresario de sucesso como um criador de conceitos e atmosferas.
No Porto, gere o Cafeina e o Cafeina Wine & Tapas, o Terra, o Portarossa... e nunca
se sabe muito bem quando deixaremos de poder contar com uma s6 mao 0s espagos
de Vasco Mourdo. A estes predicados junta o de excelso relagdes publicas e de
curioso por vinhos, um personagem Unico na cena da restauragdo portuense.
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CHELE DE COZINHA po ano

HUGO NASCIMENTO

N&o é muito comum ver um ndmero dois nestas listas, mas o sécio e brago direito
de Vitor Sobral s6 em teoria (e opgéo) ocupa essa posigdo. O trabalho que tem vindo
a desenvolver na Tasca da Esquina de Lisboa ou no recente A Usharia (aqui como
consultor e autor da carta), em jantares especiais com outros chefes, no recente “0
livro das sanduiches”, ou em causas como o #jachegadehamburgueres”, ndo deixa
davidas que esta € uma nomeagao por mérito préprio.

JOSE AVILLEZ
P A4t .y

0 ano de 2014 foi de gléria para o chefe portugués, quer a nivel empresarial quer
como cozinheiro. No primeiro caso, destacou-se a abertura do Mini Bar (um conceito
de petiscos sofisticados, que ndo havia em Portugal) e, também, a expanséo do
Cantinho do Avillez para o Porto, naguele que foi o quinto restaurante , o primeiro
fora de Lishoa. Contudo, a cereja no topo do bolo chegou perto do final do ano,
quando o Guia Michelin atribuiu a segunda estrela ao Belcanto, tornando Avillez no
primeiro chefe portugués a receber a comenda, na era moderna do guia.

0 perfil mais reservado e a (quase) auséncia do plateau mediético faz do chefe
do Feitoria — Altis Belém um nome menos na berlinda. Contudo, de uma forma
discreta mas confiante, Rodrigues vem conquistando prestigio e admiragdo a cada
menu sazonal que apresenta. E o reconhecimento do trabalho esté patente no Guia
Michelin. Porém, a novidade ndo ¢ a estrela que volta a receber, pois Rodrigues
sempre teve um papel fundamental na equipa que as ganhou. Todavia, desta vez
alcanga-a como responsavel maximo do restaurante.

PEDRO LEMOS !
L]

Bom filho a casa torna e o Porto ganhou quando Pedro Lemos deixou a “escola”
de Aimé Barroyer para se fixar na cidade com um restaurante, de nome préprio,
na Foz. Depois de um ano de 2013 atribulado, com uma passagem mal sucedida
pelos Clérigos, Lemos recuperou animo e focou o talento eximio para ligar tradigdo
e modernidade no espago original. E o esforgo foi compensado quando, com alguma
surpresa, viu o Guia Michelin atribuir-lhe uma estrela, no dia em que inaugurava um
novo espaco informal (a casa de sandes de autor Stach), no centro da cidade.
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BELCANTO

Nao deve haver muitos restaurantes com uma equipa tdo jovem a conseguir ganhar
a primeira estrela Michelin no ano de abertura e a segunda, agora, passados apenas
trés anos. Esse feito é tanto maior, para nés, quando conseguido por uma equipa
liderada por portugueses e com uma cozinha contemporanea de raiz, igualmente
nacional. O mérito é do principal rosto, José Avillez. Mas, também, do brago direito,
David Jesus, do responsével pela sala, Luis Reis, do sommelier Nuno Oliveira e Silva
e de todos os que trabalham com eles — no restaurante e nos bastidores.

SOLAR DOS PRESUNTOS

E um classico e um dos maiores sucessos de Lishoa. A fama ultrapassa portas e é
prato do dia para um conjunto de turistas, nomeadamente de brasileiros, que se
deliciam com os pratos embleméticos da casa. Mas o Solar dos Presuntos néo é
apenas frequentado por forasteiros, tendo um vasto grupo de fiéis que aprecia a
cozinha portuguesa, a boa garrafeira e momentos como os da época da lampreia ou
do savel. A regularidade do trabalho apresentado ao longo dos anos faz do Solar dos
Presuntos um dos justos nomeados.
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Desde que abriu, no final de 2009, o restaurante Pedro Lemos foi reconhecido como
um dos melhores do Porto. O mérito deve-se, sobretudo, ao seu chefe que ndo temeu,
sequer, dar o nome ao lugar, a imagem do que fazem alguns dos grandes chefes 14
fora. Um espaco elegante e acolhedor, aliado a uma cozinha de sabor, respeito pelo
produto e uma boa simbiose entre tradicional e contemporaneo, valeram a este local
uma estrela Michelin na dltima edigdo do guia, um feito que ja ndo acontecia no
Porto desde o inicio dos anos 80.

Tombalobos

TOMBALOBOS

Quando hd dois anos José Jdlio Vintém encerrou o restaurante em Portalegre e
rumou ao Brasil, muitos temeram que o chefe alentejano ndo regressasse tao
depressa ao pafs. Infelizmente para os brasileiros, mas felizmente para Portugal,
Vintém regressou e voltou para abrir o emblemético restaurante alentejano, no local
original. Aqui retomou o bom trabalho que vinha fazendo em torno de uma cozinha
regional com identidade, um toque audaz e atual.
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CASA AROUQUESA

Em Viseu, este € um dos restaurantes mais cosmopolitas. Como o nome denuncia,
a carne Arouquesa € rainha na oferta gastronémica, mas a carta de vinhos é outro
deleite para apreciadores. Pega-a quando se sentar e ndo deixe que a levem sem que
passe largos minutos a contemplar a forma como esté estruturada, a diversidade que
propicia, as subtilezas das escolhas que lhe estdo subjacentes.

>0 TASCA DO JOEL

Copos, temperaturas e aconselhamento imaculados e ao lado do restaurante
ha ainda uma loja gourmet, que habitualmente acolhe provas de vinhos, além de
permitir adquirir uma boa montra de garrafas e de outros produtos de mercearia fina.
Joel Martins e equipa levam o vinho mesmo a sério, oferecendo uma carta extensa e
que em alguns rétulos permite o acesso a diferentes colheitas. E ha vinhos do mundo,
champanhes, Moscatéis, Madeiras, Portos. ...

QUARENTAE 4
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E um dos restaurantes que melhor trata o vinho no Grande Porto. A carta é uma
delicia, conseguindo uma simbiose entre referéncias incontorndveis e produtores
menos divulgados, proporcionar boas experiéncias com vinhos estrangeiros, a que
se junta uma criteriosa sele¢do de vinhos do Porto e champanhes. E tem ainda mais
de duas dezenas de opgdes a copo e um cuidado esmerado na forma como o vinho é
aconselhado e nos chega a mesa ou ao balc&o.

Surgiu na sequéncia da recente renovagao das Caves Graham's, em V.N. de Gaia, e
entretanto afirmou-se como poiso seguro para quem gosta de apreciar gastronomia
de bons produtos e vinhos a condizer. Além do portefélio Symington, hd vinhos de
outras paragens e assinaturas, e um servico de grande nivel.
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0 Alentejo €, por si s6, um patriménio gastronémico vivo. Em diversos lugares &
possivel apreciar uma cozinha honesta e de grandes produtos, muitos elevados a
esse patamar apenas porque no Alentejo sdo tratados com uma nobreza impar. Ora,
um dos grandes lugares para apreciar a boa gastronomia alentejana é Estremoz.
Podemos sugerir a Adega do Isafas, A Cadeia Quinhentista, o Arlequim, o Sao
Rosas... e outros mais a descobrir.

R
). | MATOSINHOS
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As modas vao, as tendéncias chegam, mas ninguém belisca a gastronomia de mar
de Matosinhos. Os restaurantes e as marisqueiras de sempre continuam em alta,
geragdo apds geragao, havendo ainda espago para a cidade receber de bragos abertos
novos conceitos de restauracao, com as inevitaveis pitadas de maior sofisticagao. Na
fronteira com o Porto, Matosinhos é sinénimo de sabor do Atlantico.
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A capital portuguesa esté cada vez mais cosmopolita e € uma cidade onde da gozo
viver e que apetece visitar. Dita tendéncias em Portugal, com o fenémeno do petisco
e da taberna a século XXI a ser dos mais recentes casos. Lishoa é uma menina e
moca com restaurantes Michelin, que mantém o encanto do fado mas pisca o olho as
novas geragdes, uma cidade com uma luz especial e que também se afirma na Europa
pela vertente gastronémica.
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A par da cozinha alentejana, é bem provéavel que a minhota seja das mais ricas e
intensas do pafs. Mar e terra, serra e rio, de tudo um pouco nos pode chegar ao prato
e sempre com um longo historial de bem-fazer. Terra de romaria gastronémica ao
longo de todo o ano, Ponte de Lima é uma capital da cozinha tradicional portuguesa.
E é vé-los chegar, de Portugal e da vizinha Galiza, sedentos pela lampreia, o bacalhau,
os rojdes, o sarrabulho e o cabrito

)‘ _ALEXANDRACORV(; — )

Para além de educadora, sommelier, critica e formadora de opinido, Alexandra Corvo
é uma profunda conhecedora dos vinhos nacionais e de Portugal, pafs que abragou
ha muito tempo. Distingue-se nao s6 pelo profissionalismo e pelo conhecimento
profundo mas também por apresentar uma postura de independéncia total e de
comentério direto e sem tabus, elogiando com sinceridade o que acredita estar certo
e criticando sem piedade e sem doses de politicamente correto o que acredita ser
condenavel e que mereca ser denunciado. E uma acérrima defensora das castas
nacionais e das especificidades portuguesas defendendo a arte do lote, as vinhas
misturadas, a pisa a pé e demais originalidade dos vinhos lusos.

0 alentejano Carlos Bettencourt criou aquela que é uma das casas mais luxuosas
e respeitadas da restauragdo paulista e brasileira. A distingdo do A Bela Sinta
como melhor restaurante de cozinha portuguesa surgiu por cinco vezes, elevando
a gastronomia nacional, os produtos portugueses e os vinhos nacionais a condi¢do
de estrelas de uma cidade que estd habituada ao luxo e a alta gastronomia
internacional. Carlos Bettencourt conseguiu elevar tanto os vinhos como a
gastronomia de inspiragao portuguesa a categoria erudita que enobrecia imagem de
Portugal naquela que é a capital econémica e financeira do Brasil.
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CIRO LILA

E 0 homem e a alma que criou uma das importadoras mais conhecidas e de maior
sucesso no Brasil, a Mistral, que rapidamente se transformou numa das importadoras
mais importantes do Brasil. Nao satisfeito langou-se ainda na aventura da Vinci,
outra das importadoras de nomeada no Brasil. Para além de ser um amigo de Portugal
e dos vinhos portugueses, para além de importar, distribuir e promover alguns dos
produtores lusitanos mais famosos, Ciro Lila é um divulgador do vinho, tendo editado
livros e dvd’s sobre a introdug@o ao mundo do vinho, bem como assumido um papel
de pedagogo e educador num mercado que comega agora a dar os primeiros sinais
de maturidade.

RICARDO CASTILHO
\ &

E sacio e editor da prestigiada revista brasileira “Prazeres da Mesa”, edicdo
de referéncia que marca e comenta algumas das tendéncias da gastronomia
e do vinho no mercado brasileiro. Para além de homem influente no mundo da
gastronomia e do vinho, Ricardo Castilho é um apaixonado por Portugal, pais que
visita com regularidade e que frequentemente promove com atencao e dedicagdo. As
reportagens sobre vinhos portugueses ou a gastronomia portuguesa sao frequentes
na “Prazeres da Mesa”, revista que costuma valorizar a originalidade e o cardcter
muito particular dos vinhos nacionais.
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