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“Obviamente que é o Serviço de Sala !” 
exclama Octávio Ferreira, o jubilado escanção 
do Gambrinus e prémio W para Escanção do 
Ano 2016, a propósito de um artigo no site 
espanhol traveler.es. Afirma o texto do artigo 
que  é a experiência de sala que fideliza o 
cliente, levando-o a voltar e a falar bem de um 
determinado restaurante. No serviço de vinhos, 
a restauração começa, lentamente, a entender 
o poder do profissionalismo, do conhecimento 
técnico e da vocação para bem servir o cliente. 
idealmente o serviço de vinhos deve ser feito por 
quem é amante de vinhos; quem é entusiasta; 
quem prova vinhos com regularidade; quem vai 
a eventos de vinhos, lê revistas especializadas; 
quem sente que, comparativamente aos seus 
amigos, tem uma acuidade física de prova 
superior e quer treinar e formar-se para melhorar 
a sua capacidade de prova. Acima de tudo, quem 
tem vocação de servir, incondicionalmente, os 
outros, transmitindo, de modo sensato, os seus 
conhecimentos específicos. O Profissional de 
Mesa tem que ser um bom GESTOR, um bom 
COMERCIAL, um excelente CONSELHEIRO 
e um melhor ATOR. Apesar do seu trabalho 
específico, deve saber atuar em equipa. Um dos 
mais talentosos escanções Portugueses, meu 
amigo, partiu recentemente e partilho a tristeza 
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Adácio Ribeiro (Vila Foz, Porto)

Diego Apolinário (Eneko, Lisboa)

Filipe Wang (Kabuki, Lisboa)

Gonçalo Ramalho (Alma, Lisboa)

Jorge Silva (Rocco, Lisboa)

Luís Moreira (Casa da Calçada, Amarante)

Nuno Pires (Al Sud, Lagos)

Pedro Ramos (Feitoria, Lisboa)

Ricardo Morais (JNCQUOI Ásia, Lisboa)

Ricardo Rodrigues (Ocean, Lagoa)
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de não ter atribuído ao José Peixoto este humilde 
reconhecimento.
Já ganharam este prémio : Octávio Ferreira 
(Gambrinus, Lisboa), Rodolfo Tristão (Belcanto, 
Lisboa), Ivo Peralta (JNCQuoi Club, Lisboa), 
Manuel Moreira (Consultor), Marc Pinto (Fifty 
Seconds, Lisboa), Carlos (Cajo) Monteiro (Casa 
de Chá da Boa Nova, Leça da Palmeira) e 
Alejandro Chavarro (Arkhe, Lisboa).

Adega de Pegões

https://www.vilafozhotel.pt/
https://www.enekoatxalisboa.com/enekolisboa/pt/index.php
http://www.grupokabuki.com/pt/kabuki-lisboa/
https://www.almalisboa.pt/pt
https://www.rocco.pt/
https://www.casadacalcada.com/
https://palmaresliving.com/pt-pt/restaurante-al-sud/
https://www.restaurantefeitoria.com/
https://www.jncquoi.com/pt/locais/asia/1025/
https://restauranteocean.com/pt
http://w-anibal.com/newsletters/
http://w-anibal.com/
http://w-anibal.com/premiosw2023/
https://www.facebook.com/adegadepegoes/
http://cooppegoes.pt/
http://cooppegoes.pt/

