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VINHOS

A histéria, a evolugao e o futuro dos espumantes do Alentejo —

inspirados nos champanhes franceses —, com as temperaturas

altas da regido como marca distintiva no momento da criacao.

o coragdo do Alentejo, onde o

sol amadurece vinhas cente-

nérias e a luz dourada molda
horizontes infinitos, uma revolugao
silenciosa borbulha nas caves. Os es-
pumantes — vinhos de celebragio e
frescura — desafiam o clima rigoroso
da regido e reescrevem os mapas viti-
vinicolas tradicionais.

Os espumantes nasceram na re-
gido de Champagne, em Franga, sob
condigdes climaticas adversas de
frio, fruto da perseveranga humana
em transformar dificuldades em ex-
celéncia. O Alentejo enfrenta desa-
fios climaticos distintos — calor in-
tenso e pluviosidade irregular —, mas
hd 175 anos que se produzem vinhos
espumosos nesta regiao meridional.

Das primeiras experiéncias pio-
neiras do visiondrio Jodo José Le Cocq,
em meados do século XIX, aos espu-
mantes da eramoderna iniciada no fi-
nal do século XX, multiplos caminhos
técnicos foram explorados e aperfei-
goados. Com terroirs diferenciados e
inovagdes tecnologicas, como as le-
veduras encapsuladas - uma tecno-
logia portuguesa de vanguarda -, o
Alentejo demonstra que a tradigio e
a técnica podem transformar o calor
em frescura e o tempo em elegancia,
escrevendo uma nova pagina na hist6-
ria dos vinhos com bolhas.

HISTORIA DO ESPUMANTE NO ALENTEJO: O
PIONEIRISMO ESQUECIDO A historia dos
espumantes no Alentejo comega
muito antes do que a memoria cole-
tiva preserva. Recuando até ao século
XIX, encontramos na figura de Jodo
José Le Cocq (1898-1879) o primeiro
protagonista desta narrativa. A par-
tir de 1851 este visionario produziu
experimentalmente vinho espumoso
na sua quinta do Prado, em Castelo
de Vide, utilizando o método cham-
panhés importado de Franga, onde
estudou entre 1822 e 1823.

Le Cocq inovou em vérias areas
da agricultura, nomeadamente, no

aproveitamento da agua e irrigagao.
Na enologia ja usava prensagem sepa-
rada das castas e vinhas, misturando
ou ndo os mostos consoante o perfil
desejado. Gostava de brindar os seus
convidados, entre os quais os reis D.
Fernando IT e D. Pedro V, com a prova
dos seus vinhos, comparando-os com
os de Champagne, Porto, Madeira
e Malaga, que tinha na sua cave. O
clima fresco da serra de Sdo Mamede
fornecia aacidez natural fundamental
para os seus espumantes, elaborados a
partir de castas brancas entdo abun-
dantes na regido: Roupeiro, Fernao
Pires e Arinto, entre outras.

0 “Vinho do Prado” espumoso
foi apresentado nas exposi¢des uni-
versais de Paris e de Londres de 1855
e 1862, sendo, provavelmente, o pri-
meiro vinho portugués a seguir o
modelo da Champanhe, precedendo
em quatro décadas a fixagao da
Bairrada e de Tévora-Varosa como
terras de espumante.

Em 1888, 12 garrafas de “Vinho
do Prado” espumoso da colheita
de 1886 custavam 9000 réis no
“Catalogo da Secgao Agricola da
Exposi¢ao Industrial Portuguesa”.

A sua vitiva e o seu filho Alfredo
Carlos Le Cocq continuaram a pro-
duzir vinho na propriedade, mas a
chegada tardia da filoxera na década
de 1890 ao Alentejo e a morosidade
no transporte para os grandes cen-
tros dificultou a continuagéo da pro-
dugio de vinho espumoso, um pro-
duto caro e sensivel. Ainda assim, o
legado de Le Cocq permanece como
simbolo de audcia e inovagao.

Posteriormente ainda surgi-
ram alguns vinhos espumosos ex-
perimentais no Alentejo, como os
produzidos em meados do século
XX no concelho de Redondo, na
casa agricola de Anténio Queiroga
Santos, ou em Borba, pela firma
Anténio Mendonga Herdeiros, Lda.,
pela mao de José Maria Mendonga
e do seu irmdo Idevor Mendonga,

denominados “Caves Montes Claros,
vinhos espumantes naturais”.

O renascimento dos espuman-
tes no Alentejo s6 viria mais de meio
século depois, pela mao de Dorina
Lindemann. Em 1997, na quinta da
Plansel, em Montemor-o-Novo, esta
endloga alema langou o “AlXam
1996” — nome inspirado nas palavras
Alentejo e Champanhe. Em 2002
a Ervideira avanga com a primeira
produgio de espumante com certifi-
cagdo no Alentejo, sendo atualmente
o seu maior produtor. Nos anos se-
guintes outras casas seguiram este
caminho desafiante, langando espu-
mantes para diversificar o seu porte-
félio, mas também porque acredita-
vam no potencial do seu terroir.

0 TERROIR DO ALENTEJO: DESAFIOS E OPOR-
TUNIDADES O champanhe nasceu num
clima adverso, fruto da persistén-
cia humana em superar problemas.
Nos séculos XVII e XVIII os inver-
nos rigorosos interrompiam a fer-
mentagao, retomada na primavera,
libertando o gés carbénico aprisio-
nado nas garrafas e transformando
um vinho 4cido numa bebida dos
deuses. Contudo, muitas garrafas re-
bentavam com o inicio da segunda
fermentagao, gerando prejuizos,
até que monges e produtores, como
Dom Pérignon, aperfeicoaram a ve-
dagdo com rolha de cortica e arame.
Paralelamente, os ingleses introdu-
ziram vidro mais resistente, capaz de
suportar a pressao. A luta contra ex-
plosdes e oxidagdes tornou-se mo-
tor de inovagéo: pupitres de remuage,
dosagem e dégorgement consolida-
ram o método. Assim, entre dificul-
dades climaticas e acasos controla-
dos, a perseveranga humana e o rigor
cientifico fizeram nascer o vinho
mais festivo do mundo.

Tendo os primeiros vinhos es-
pumosos nascido e atingido fama
num ambiente extremamente frio, a
grande questio que ecoa nas adegas

¢ clara: poderd um clima quente dar
origem a espumantes de exceléncia?
Se o ceticismo dominou durante dé-
cadas, hoje a experiéncia acumu-
lada de quase trés décadas prova que
¢ possivel elaborar espumantes de
qualidade no Alentejo. Altitude, am-
plitudes térmicas, solos adequados e
uma viticultura adaptada permitem
preservar acidez e frescura em con-
digoes inesperadas. Da serra de Sao
Mamede a costa atlantica multipli-
cam-se exemplos de microclimas
capazes de sustentar a ambigdo de
“espumantizar o Alentejo”, ainda
que o trabalho continue exigente e
complexo.

José Portela, endlogo da quinta

do Quetzal (Vidigueira), identifica
“as temperaturas elevadas” como “o
principal desafio dos espumantes do
Alentejo”, pois “levam a um amadu-
recimento das uvas muito rapida-
mente e a perda acelerada de acidez”.
Por isso, muitos criticos afirmam que
o clima do Alentejo ndo ¢ propicio a
elaboragdo de espumantes de quali-
dade. Pedro Ribeiro, CEO e endlogo
da Rocim (Cuba), reconhece que “o
Alentejo apresenta desafios considera-
veis para a produgo de espumantes,
principalmente, devido ao seu clima
quente e seco, que pode comprome-
ter a acidez natural das uvas - um
elemento essencial para espuman-
tes frescos e equilibrados”. Contudo,

0 renascimento das bolhas alentejanas: uma viagem pela histéria e o futuro
dos espumantes do Alentejo
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“Monsaraz Roseé Bruto
Natural 2022

Carmim, DOC Alentejo

Castas: Touriga Nacional e Aragonez
Estagio em garrafa: 9 meses.
Acicares redutores: 0,5 g/I.
Apresenta-se num tom rosado
claro. 0 nariz é intenso e elegante,
dominado por frutos vermelhos (ce-
reja, framboesa e morango), real-
cados por subtis notas florais. Em
bocarevela frescura bem calibrada
e estrutura leve, com mousse suave
e envolvente que transmite textura.
12% vol./PVP:9,90 euros

“Montes Claros Branco
Bruto 2022"

Adega de Borba, DOC Alentejo
Castas: Arinto e Alvarinho

Estagio em garrafa: 18 meses.

De cor citrina luminosa e bolha fina de
notavel persisténcia, apresenta um
perfil aromatico intenso, em que se
destacam frutas citricas frescas e su-
gestoes tropicais maduras. Na boca re-
vela energia e estrutura, combinando
nervo e cremosidade num equilibrio so-
fisticado. O final é longo, vibrante e per-
sistente, confirmando a sua vocagao
gastrondmica e o caracter distinto de
um espumante de inspirago cléssica.
12,5%, vol/PVP: 10 euros

“com uma viticultura cuidadosa e
uma escolha criteriosa de castas e lo-
cais de plantagio (como zonas de
maior altitude ou solos mais frescos)
¢ perfeitamente possivel obter uvas
com o perfil desejado. A nossa opinido
¢ que, embora 0 Alentejo nio seja tra-
dicionalmente conhecido pelos espu-
mantes, tem um enorme potencial,
desde que se respeitem as especifici-
dades da regido e se aposte na inova-
A0 e na técnica”.

Na mesma linha de pensamento,
Jodo Maria Portugal Ramos, endlogo
e produtor do grupo Jodo Portugal
Ramos Vinhos, SA. (Estremoz), re-
conhece que “o clima do Alentejo,
predominantemente, quente e seco,
apresenta desafios para a produgio
de espumantes, sobretudo, na pre-
servagdo da acidez natural das uvas,
essencial para a frescura e equilibrio
do vinho. No entanto, com uma viti-
cultura adaptada — nomeadamente,
a escolha de parcelas de maior alti-
tude, solos mais frescos, escolha de
clones e castas certas, promogao do
ensombramento dos cachos e co-
lheitas antecipadas — é perfeitamente
possivel produzir espumantes de
grande qualidade na regiao”.

Uma das chaves na produgio de
espumantes reside na compreensao
dos microclimas do Alentejo. Luis
Morgado Ledo, endlogo da quinta do
Paral, em Vidigueira, explica: “E ver-
dade que o Alentejo, pela sua natu-
reza quente e seca, ndo € a primeira
regido que se associa a espumantes.

“Vinha D’Ervideira Branco
Bruto 2023

Ervideira, DOC Alentejo

Castas: Alvarinho, Antéo Vaz,
Arinto e Gouveio

De cor citrina brilhante, revela um
perfil aromatico expressivo, mar-
cado por elegantes notas de fruta
tropical, em que sobressai a lichia,
delicadamente acompanhada por
nuancesflorais. Em boca mostra
textura sedosa e envolvente, equili-
brada poruma frescura cativante. A
mousse, de bolha fina e persistente,
acrescenta vivacidade e prolonga
aintensidade do conjunto, confe-
rindo-lhe harmonia e distingao.
12,5%/ PVP: 12 euros

VINHA
D' ERVIDEIRA

Mas também ¢ verdade que o
Alentejo ndo é todo igual. No nosso
caso, temos a sorte de contar com a
influéncia da serra do Mendro, que
nos da noites mais frescas e maior
amplitude térmica. Isto permite-
-nos colher uvas com boa acidez na-
tural, mesmo em anos quentes. O de-
safio ¢é garantir frescura suficiente
para um espumante elegante. E para
isso antecipamos a vindima, con-
trolamos muito bem os rendimen-
tos e somos exigentes com a selegao
das uvas. Acredito que com atengao
ao detalhe é perfeitamente possivel
fazer espumantes de grande qua-
lidade no Alentejo”. Hélder Pinto,
gestor de vendas na Morais Rocha
(Vidigueira), partilha algumas des-
tas ideias: “Acreditamos no poten-
cial do Alentejo, em especial a nossa
sub-regido da Vidigueira, para pro-
duzir espumantes de exceléncia. A
chave reside na selegéo criteriosa de
castas, na identificagao de terroirs
mais frescos e na aplicago de técni-
cas de vinificagdo precisas. Temos
vindo a demonstrar que com o co-
nhecimento e a dedicagdo certos é
possivel obter vinhos base com a aci-
dez e a complexidade aromatica ne-
cessarias para criar espumantes dis-
tintos e elegantes. O clima alentejano,
com a sua grande amplitude térmica
entre o dia e a noite em certas sub-
-regides, nomeadamente, a nossa,
pode favorecer o desenvolvimento
de aromas finos e uma maturagio
lenta das uvas, o que é benéfico para

“Alxam Rosé Brut 2019”
Quinta da Plansel, DOC Alentejo
Castas: Casteléo e Alfrocheiro
Estagio em garrafa: 12 meses.
Acucar residual: 2,6 g/I.

De tonalidade rosa-claro delicada,
apresenta uma bolha fina e ele-
gante, de notavel persisténcia. No
nariz revela intensidade aromatica
centrada nos frutos vermelhos, com
destaque para cereja e framboesa.
Na boca mostra-se complexo e cre-
moso, equilibrando acidez vibrante
com médio corpo e frescura en-
volvente. O final é prolongado e
harmonioso.

13% vol./PVP: 12,10 euros
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a qualidade do espumante”. Filipe
Sevinate Pinto (enélogo responsavel)
e Susana Correia (endloga residente),
da herdade da Figueirinha (Beja),
também realgam o facto positivo de
as suas vinhas estarem na sub-re-
gido de Vidigueira: “Estas contam,
por um lado, com um verio quente
€ seco, mas, por outro, gozam de um
microclima tnico, com as influén-
cias da serra do Mendro. Também as
amplitudes térmicas entre o dia e a
noite, bem como o0 nosso solo franco-
-argiloso com zonas de calcario aju-
dam a otimizar a quantidade de 4ci-
dos nos bagos que ¢ imprescindivel
para a elaboragdo de espumantes de
elevada qualidade”.

Para além da serra de Sao
Mamede, da serra do Mendro e do
planalto de Estremoz e Borba, outros
terroirs comegam a tragar o seu ca-
minho. A costa atlantica do Alentejo
oferece condiges tnicas. O espu-
mante “Vicentino La Mer” beneficia
do facto de as vinhas do “Vicentino”
localizarem-se privilegiadamente
sobre a costa alentejana, gozando
tanto do sol portugués como da brisa
atlantica, onde as elevadas tempera-
turas alentejanas sao atenuadas pelo
Atlantico, criando vinhos onde a ele-
gancia se sobrepde ao vigor.

As préticas viticolas adaptadas
a0 microclima do Alentejo sio es-
senciais para elaborar espumantes
de qualidade. Para Marta Maia, ené-
loga da Santa Vitdria (Beja), “o maior
desafio é certamente encontrar o

“Marqués de Borba Rosé
Extra Bruto 2018”

Jodo Portugal Ramos Vinhos, DOC
Alentejo

Castas: Pinot Noir, Touriga Nacional e
Aragonez. Aciicar residual: <4g/l.
Apresenta-se emtonalidade rosada ele-
gante e brilhante, realgada por uma bo-
Ihafina e persistente. 0 bouquetconjuga
frescura e sofisticagdo, com notasin-
tensas de frutos vermelhos, entrelaga-
das comdelicados toques florais e sub-
tis nuances de padaria, resultantes do
longo estagio em garrafa. Amousse cre-
mosa envolve o palato, sustentada por
acidezfirme e bemintegrada que ga-
rante vivacidade e estrutura.
12%vol./PVP: 15,49 euros




16 | Didrio do Alentejo | 26 setembro 2025

ponto de maturagdo e colheita da
uva, pois, para ter uma boa base de
espumante, precisamos que a uva
tenha acidez bem elevada, mas ao
mesmo tempo ja tenha alguma con-
centragdo de compostos aromati-
cos”. Filipe Sevinate Pinto e Susana
Correia apostam “na manuten¢io
de um bom coberto vegetal que pro-
teja a uva do sol e das temperaturas
que se fazem sentir e uma preocupa-
a0 acrescida com o momento 4timo
da colheita, de forma a garantir ni-
veis Otimos de agticares e acidos nos
bagos. A colheita é realizada de ma-
drugada, assegurando a entrada das
uvas naadega com elevada frescura”.
Maria Uva, responsavel pelo marke-
tingevendas daherdade da Mingorra
(Beja), realca também a preocupagao
“em manter uma sebe mais vigorosa,
com maior prote¢ao do cacho, pro-
dutividade média-alta — entre oito a
10 toneladas para garantir acidez e
controlo do stresse hidrico”. A equipa
de enologia da Fundagdo Eugénio
de Almeida (Evora) reconhece que o
principal desafio estd na viticultura,
na “necessidade de adaptar a cultura
aum tipo de produgéo e maturagio
especifica, mais dificil em latitudes
mais baixas. O Alentejo apresenta di-
ferengas (interrregionais e intrarre-
gionais) geograficas e climatéricas,
gerando caracteristicas edafoclim-
ticas igualmente distintas. A ado-
o de praticas de viticultura especi-
ficas, em conjunto com uma selegio
cuidada dos solos, exposi¢do e cas-
tas a utilizar, permitem elaborar es-
pumantes de qualidade no Alentejo”.
Tentam conduzir a vinha a um tipo
de produtividade que se adeque com
a vinificagdo de um espumante de
qualidade, préxima “aos 10 000 qui-
logramas por hectare, favorecendo
desta forma a produgao de uva com
acidez mais elevada e de menor con-
centragdo em aglicares, com um ni-
vel de maturagdo aromatica su-
ficiente e equilibrada”. Anténio
Maganita, en6logo e produtor da Fita
Preta Vinhos, SA. (Evora), tem uma
abordagem ligeiramente diferente:
“Eu gosto de trabalhar com o clima
e ndo contra o clima, com a regido
€ ndo contra a regiao. E seja no rosé,
seja no branco, é encontrar as parce-
las que sdo mais aptas para isso. Por
isso, nés temos castas que sdo rela-
tivamente produtivas. A monda de
cacho é um sitio muito bom para ir
buscar acidez, essa passagem que se-
ria um desperdicio, em que a uva tem
acidez ainda e pouco alcool - isso é
uma base dos nossos espumantes.
E, depois, utilizar as zonas que se-
riam menos propicias para tintos e
brancos, os fundos onde as vinhas
s30 mais produtivas e usar essas vi-
nhas para aptiddo de espumante”.
Por isso, “em vez de trabalhar vi-
nhas para espumante, é ver que vi-
nhas sdo mais aptas para espumante.
Por isso, reforgo, um Aragonés numa
zona de mais fertilidade ia dar muito

trabalho para fazer um tinto, e para
espumante ¢ natural. £ mais assim
que pensamos: usar as vinhas que te-
mos, que existem, usa-las para o es-
pumante”. A herdade da Barbosa
(Portel) tem uma abordagem se-
melhante, conforme confidenciou
a gestora de projeto, Polina Dziuba:
“Fazemos uma vindima muito pre-
coce das uvas com valores de aci-
dez muito altos, pH muito baixos,
uma concentragio de agticares baixa.
Desta forma constituimos uma boa
base e deixamos uma carga nas vi-
deiras que originardo grandes vi-
nhos (...), com a produgio equili-
brada. E como se realizdssemos uma
colheita em verde”.

As castas utilizadas desempe-
nham também um papel funda-
mental para obter uma boa base de
espumantes. Oscar Gato, enlogo
da adega de Borba, real¢a o facto
de utilizarem “as castas Arinto e
Alvarinho, duas castas de excelente
acidez e baixo pH. Claro que depende
do terroir onde estdo instaladas, o
que faz toda a diferenca nas caracte-
risticas Otimas pretendidas para pre-
servar a frescura. Vinhas com expo-
si¢ao a norte em solos menos férteis
conseguem dar melhor resposta as
caracteristicas referidas, além do
cuidado obrigatério de planear uma
vindima precoce e manuseamento
das uvas até a adega”. A casta Arinto
adquire um grande protagonismo
nos espumantes brancos alenteja-
nos (presente em nove espumantes),
pela “sua excelente acidez natural e
neutralidade aromatica, que confe-
rem um elevado potencial de evolu-
¢do em garrafa’, segundo a equipa
de enologia da Fundagdo Eugénio
de Almeida. As castas complemen-
tares mais usadas sdo a Alvarinho, a
Chardonnay e a Antdo Vaz. Nos es-
pumantes rosés o destaque vai para
variedades nio tintureiras, como a
Touriga Nacional (presente em cinco
espumantes) e a Aragonez (em qua-
tro). Paulo Vareia, endlogo da Monge
&Filhas - Vinhos de Serpa, disse que
apanham estas castas numa fase pre-
coce, assegurando “acidez” e con-
seguiram “ir buscar aromas de fru-
tos vermelhos e pastilha de morango
ao Aragonez e o carater floral da
Touriga Nacional”.

Nuno Gonzalez, endlogo na her-
dade da Malhadinha Nova (Beja),
real¢a a questdo da consisténcia dos
espumantes alentejanos: “Na ori-
gem de um espumante de qualidade
estd necessariamente um bom vinho
base, que, atendendo as caracteris-
ticas do nosso clima, nem sempre é
possivel. No entanto, em alguns anos,
falando no nosso caso, temos vinifi-
cado 0 nosso vinho base com para-
metros analiticos que rogam a perfei-
6o, seja em termos de maturago, pH
eacidez total. Desde o inicio do nosso
projeto do espumante, em 2014, ape-
nas espumantizdmos as seguintes co-
lheitas: 2016, 2017, 2021, 2023 e 2024.

“Herdade de Veros Branco
Brut Nature 2022"

Morais Rocha, DOC Alentejo
Casta: Arinto

Estagio em garrafa: 10 meses.
Acicares residuais: 0,7 g/I.
Apresenta uma tonalidade citrina
luminosa, acompanhada por uma
perlagefina e persistente. No nariz
sobressaem notas de fruta citrica
fresca, envolvidas por delicados to-
ques tostados. Em prova, revela-se
seco e vibrante, com grande fres-
cura e intensidade aromatica, exi-
bindo complexidade e elegéncia. 0
final € longo e marcante. Um espu-
mante sério, de bases sdlidas.
11,5%/PVP: 15,50 euros
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“M Mingorra Branco
Bruto”

Herdade da Mingorra

Castas: Arinto, Verdelho e
Alvarinho

Estagio em garrafa: 9 meses.
Aciicares totais 6,1 g/I.

Apresenta aromas delicados de ci-
trinos frescos e maca verde cro-
cante, complementados por subtis
nuancesherbaceas. A bolha, finae
persistente, confere-lhe vivacidade
erealca a sua expressdo jovem e vi-
brante em boca. Versatil e elegante,
revela-se ideal para acompanhar
entradas, mantendo-se igualmente
a altura dos mais variados momen-
tos da refeicdo.

12,3%/PVP: 15,99 euros

“Santa Vitoria Reserva
Branco Brut Nature 2021"
Casa de Santa Vitéria, Vinho
Regional Alentejano

Casta: Baga

Estagio em garrafa: 18 meses.
Aciicares totais: 0,7 g/I.

De cor amarelo-palha brilhante, exibe
uma bolha finissima e de grande per-
sisténcia. 0 perfil aromatico revela no-
tas de evolugdo bem definidas, com
elegantes sugestdes de frutos secos
e delicadas nuances de padaria. Na
boca apresenta frescura vibrante e
textura envolvente, sustentadas por
um equilibrio notével. Um espumante
de carater distinto, que alia elegancia
e versatilidade gastronémica, acom-
panhando com igual competéncia en-
tradas, pratos de peixe e preparagdes
de carne mais delicadas.

12,5% vol./PVP: 16 euros




“Figueirinha Branco Brut
Nature 2022

Figueirinha, Vinho Regional
Alentejano

Casta: Chardonnay

Estagio em garrafa: 12 meses.
Aciicares totais: 0,5 g/I.

Cor dourada luminosa. Boa com-
plexidade aromatica, com notas
de fruta branca, complementadas
por nuances de evolugéo e padaria.
Com bolha fina e persistente, tex-
tura cremosa e final longo.

11,1% vol./PVP: 16,48 euros

“Encostas de Serpa
Rosado Brut Nature 2021
Monge & Filhas - Vinhos de Serpa,
Vinho Regional Alentejano

Castas: Aragonez e Touriga Nacional
Estagio em garrafa: 12 meses.
Aciicares totais: 0,4 g/I.

De cor salméo brilhante, apresenta
aromas de frutos vermelhos, acom-
panhados de leves notas de pada-
ria. Apresenta uma bolha persis-
tente e uma acidez vincada, com um
final prolongado.

12% vol./PVP: 18 euros

“Herdade do Rocim Rosé
Brut Nature 2023"

Rocim, DOC Alentejo

Casta: Touriga Nacional

Estagio em garrafa: 12 meses.
Aciicar residual: 1,4 g/I.

Cor salméo brilhante. No nariz des-
tacam-se aromas a frutos verme-
Ihos, com nuances de levedura e
tosta subtil, resultantes do estagio
sobre borras. Revela-se vibrante e
refrescante, com textura delicada
e bolha fina e perseverante. Um es-
pumante rosé brut nature do Alen-
tejo muito gastronémico.

12,5% vol./PVP: 18,90 euros

“Cartuxa Branco Bruto
2019”

Fundacao Eugénio de Almeida, DOC
Alentejo

Casta: Arinto

Estagio em garrafa: 56 meses.
Aciicares totais: 0,4 g/I.
Amarelo-palha luminoso, com refle-
xos esverdeados. Aroma elegante
de frutas brancas, flores e ligeira
especiaria e panificagao, fruto do
contacto prolongado com as leve-
duras. Boca cremosa e fresca. A
sua harmonia e versatilidade fazem
dele um espumante gastronémico
classico do Alentejo.

12,5% vol./PVP: 26,55 euros
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O maior desafio para nés ¢, sobre-
tudo, em termos de consisténcia que
estd intimamente ligada a qualidade
intrinseca de cada vindima’

Nelson Rolo, enélogo da Ervideira
(Reguengos de Monsaraz), ¢ possi-
velmente o técnico alentejano com
maior experiéncia na vinificagao de
vinhos espumosos e o que vinifica
mais litros. Resume os trés aspetos
fundamentais de uma viticultura ri-
gorosa para a produgio de grandes
espumantes: “A escolha das castas,
0 acompanhamento do ciclo vegeta-
tivo e a escolha da data de vindima”.

METODO DE ESPUMANTIZACAO: A BATA-
LHA DAS LEVEDURAS Todos os produ-
tores alentejanos que apostam na
qualidade optam pelo método clds-
sico, também conhecido como mé-
todo tradicional, com segunda fer-
mentagdo em garrafa. Existe ainda
o0 método “Charmat”, em que a se-
gunda fermentago ocorre em tan-
ques de ago inoxidavel pressuriza-
dos em vez de garrafas individuais.
0 método cléssico, nascido na regido
da Champagne, transforma uvas em
bolhas de celebragdo, garantindo
perlage fina, mousse cremosa e com-
plexidade aromatica.

Tudo comega ao colher-se uvas
com pouco alcool provével para ga-
rantir frescura e acidez. Apés a pren-
sagem suave e a fermentagao ob-
tém-se o vinho base, seco e dcido. A
seguir pode ocorrer a assemblage, em
que o endlogo mistura diferentes vi-
nhos para criar equilibrio. Com a ti-
ragem, adiciona-se vinho, levedu-
ras e aglicar na garrafa, provocando
asegunda fermentagdo, em que o gas
carbonico se aprisiona. As leveduras
convertem o agticar em alcool e di6-
xido de carbono, criando as caracte-
risticas bolhas do espumante. Apos
a fermentagdo, as leveduras mor-
rem e formam sedimentos no fundo
da garrafa. Durante o periodo de en-
velhecimento sur lie (sobre as leve-
duras e outros compostos da uva),
que pode durar de nove meses a de-
zenas de anos, ocorre o processo de
autdlise. As células mortas das leve-
duras libertam enzimas que se de-
compdem, conferindo aos espuman-
tes com estagios prolongados aromas
complexos de brioche, pao tostado e
fermento. Para concentrar os sedi-
mentos no gargalo, as garrafas sao
gradualmente giradas e inclinadas.
Este processo chamado remuage (gi-
rar e inclinaras garrafas) permite que
todas as borras se depositem junto a
rolha, preparando o dégorgement. O
gargalo da garrafa ¢ congelado, for-
mando um cubo de gelo com os se-
dimentos. A garrafa é entdo aberta
e a pressdo interna expulsa natural-
mente este bloco gelado, deixando
o espumante limpido. Passa-se, en-
tdo, para a dosagem e finalizagao:
adiciona-se o licor de expedicdo —
uma mistura de vinho e eventual-
mente agticar que determina o nivel
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de dogura final (brut, extra brut, na-
ture, etc.). A garrafa ¢é entdo arro-
lhada definitivamente com rolha de
cortiga e gaiola metélica muselet. O
método tradicional resulta em espu-
mantes de excecional qualidade, com
perlage (bolha) fina e persistente, tex-
tura cremosa e complexidade aro-
matica tinica, justificando o seu esta-
tuto como o mais nobre processo de
espumantizagao.

A totalidade dos espumantes en-
viados para a prova utilizaram o mé-
todo cléssico (também conhecido
como método tradicional), com se-
gunda fermentagdo em garrafa,
pois, como afirma Pedro Ribeiro, da
Rocim, “acreditamos que ¢ o mais
adequado para produzir espuman-
tes de alta qualidade e complexi-
dade aromatica. Embora seja um
processo mais exigente e demorado
permite-nos obter espumantes com
uma mousse mais fina e persistente
e com maior capacidade de evolu-
3o em garrafa. No Alentejo, onde
a acidez natural pode ser mais limi-
tada, o método classico também per-
mite um maior controlo e precisdo na
elaboragio”. Hélder Pinto, da Morais
Rocha, concorda: “Utilizamos o mé-
todo classico ou ‘Champenoise’, que
envolve a segunda fermentagao em
garrafa. Consideramos este método o
mais adequado para obter espuman-
tes complexos, com bolha fina e per-
sistente”. Antonio Maganita, endlogo
e produtor da Fita Preta Vinhos, SA.,
explica que procuram ter sempre um
vinho dereserva, que serve de “vinho
base velho”, que é de “onde vamos fa-
zer a tiragem ou o engarrafamento
que vai ser ja uma mistura de co-
lheitas com algum envelhecimento”.
Utiliza também a espumatizagao tra-
dicional, na qual quanto mais lenta
a fermentagdo “melhor a bolha e a
profundidade”.

A utilizagdo do método cldssico é
undnime, ainda assim, hd uma ino-
vagdo tecnoldgica recente que divi-
diu os produtores em duas filoso-
fias: leveduras livres versus leveduras
encapsuladas.

As leveduras livres mantém os
adeptos da tradigao. Carlos Ramos,
da quinta da Plansel (Montemor-o-
Novo), é categorico: “Utilizamos ex-
clusivamente leveduras livres”, diz,
justificando que “tem varias vanta-
gens conferidas pela autolise das leve-
duras apos a fermentagao: melhoria e
aumento da complexidade aroma-
tica e gustativa, maior estabilidade e
persisténcia da perlage e aumento da
sensagdo de volume e cremosidade”.
Pedro Ribeiro, da Rocim, partilha
esta visdo: “Na herdade do Rocim
usamos apenas leveduras livres” por-
que “permite maior interagio com o
mosto/vinho base”, resultando em
“maior complexidade aromética” e
“autdlise mais intensa”, contribuindo
para “aromas tipicos de espumante
(pao, brioche, frutos secos)”. Paulo
Vareia, da Monge & Filhas, explica

a escolha: “A utilizagdo de leveduras
livres pareceu-nos a opgao mais ra-
zodvel porque, de acordo com parti-
lhas com outros enélogos e projetos
e algumas provas, pareceu-nos que
poderiamos mais facilmente che-
gar ao produto idealizado devido a
maior complexidade”. Segundo a ex-
periéncia de Nelson Rolo, endlogo

“Fita Preta Blanc de
Blancs, Brut Nature, Non
Millesimé”

Fita Preta Vinhos

Castas: Arinto e outras castas de
vinhas velhas

Estagio em garrafa: 36 meses.
Apresenta cor palha amarela lim-
pida, com reflexos dourados pélidos.
0 narizintenso evidencia notas de
citrino maduro — casta de tangerina
e toranja — caracteristicas da casta
Arinto. Harmoniosamente integra-
das surgem nuances de péo tostado
e leveduras, resultado do contato
prolongado com as borras durante a
autdlise, que também contribuiram
para a bolhafina e persistente. Na
boca apresenta-se equilibrado, com
boatextura, acidez vibrante e mine-
ralidade. Final longo e persistente.
12% vol./PVP: 27,30 euros

FITAPRETA
s

da Ervideira, “os resultados obti-
dos com a segunda fermentagao, re-
correndo a0 método cldssico com le-
veduras livres, sio de uma categoria
muito superior em relagio aos res-
tantes métodos disponiveis. A esta-
bilidade da espuma, a complexidade
aromdtica, aliada & melhor capaci-
dade de envelhecimento e evolugdo

“Monte da Barbosa Branco
Bruto 2022

Herdade da Barbosa, DOC Alentejo
Castas: Arinto e Aragonez

Estagio em garrafa: 12 meses.
Revela uma bolha fina e persistente
de notével elegéncia. No nariz des-
taca-se pelafrescura e sofisticagdo
aromatica, conjugando notas citri-
cas puras. A boca confirma a pro-
messa olfativa, apresentando tex-
tura cremosa, estrutura equilibrada
e uma notével harmonia entre todos
os seus elementos. Um espumante
surpreendente pela elegéncia e fi-
nesse, que demonstra de forma
exemplar o potencial do Alentejo in-
terior na producdo de espumantes
de alta qualidade.

11,5% vol./PVP: 29,90 euros

do espumante notdria nos espuman-
tes obtido a partir deste método. A
autolise das leveduras contribui para
este aumento de finesse e elegin-
cia, com melhor mousse e um per-
lage mais perfeito e continuo”. Nuno
Gonzalez, da Malhadinha Nova, ¢
direto: “Na segunda fermentagao
usamos leveduras livres em vez das

“Quetzal Branco Brut
2021

Quinta do Quetzal, DOC Alentejo
Castas: Arinto, Antdo Vaz e Perrum
Estagio em garrafa: 24 meses.
Acicares residuais: 1,9 g/I.
Tonalidade citrina com aromas de
fruta branca e com alguma reducéo.
Na prova de boca revela-se pre-
ciso e equilibrado, sustentado por
uma acidez vibrante que realca a
frescura e prolonga o prazer gusta-
tivo. A efervescéncia, fina e persis-
tente, confere-lhe textura cremosa
e refinada.

12,5%/PVP: 29,95 euros

encapsuladas, ha vantagens e des-
vantagens no uso de uma ou outra,
10 NOSSO €aso, lMa vez que o estagio
sur lie nunca é inferior a cinco anos,
achamos que a complexidade aroma-
tica e gustativa ¢ superior usando le-
veduras livres”.

O processo das leveduras encap-
suladas é uma inovagdo tecnolo-
gica portuguesa recente e fascinante.
Sao células de levedura envolvidas
por uma matriz de alginato de s6-
dio, que formam pequenas esferas
que aprisionam as leveduras no seu
interior. As leveduras encapsuladas
encontram defensores na pratici-
dade. Luis Morgado Leao, da quinta
do Paral, justifica: “Usamos levedu-
ras encapsuladas. As principais van-
tagens prendem-se com a eliminagdo
do processo de remuage e, princi-
palmente, pela fiabilidade da pré-
pria levedura, obtendo produto final
mais uniforme em termos aromati-
cos”. Oscar Gato, endlogo da adega
de Borba, explica que a utilizagao
das leveduras encapsuladas garan-
tem o perfil organolético do vinho
base, mantém a limpidez do vinho
na segunda fermentagao, as gar-
rafas ndo necessitam de remuage
durante a segunda fermentagao
(poupanga de mao de obra e es-
pago necessario de armazenagem)
e promovem uma maior facilidade
no dégorgement, pois permitem a
retirada total das leveduras”.

Os tempos de estagio dos espu-
mantes alentejanos variam drama-
ticamente, desde os nove meses mi-
nimos até aos impressionantes 60
meses da herdade da Malhadinha
Nova. Nuno Gonzalez ¢ perentorio:
“O estagio em garrafa ¢ prolongado,
nunca inferior a 60 meses para que
o espumante adquira complexi-
dade e personalidade com o tempo
sur-lies. Nao cremos que espuman-
tes com estdgios curtos sejam in-
dicados para diferenciar os espu-
mantes alentejanos dos demais no
mercado”.

Em suma, as casas que apostam
em estagios curtos e leveduras en-
capsuladas pretendem apresentar
espumantes mais diretos e frutados,
com um prego naturalmente mais
baixo. As que optam por estagios
prolongados e leveduras livres pro-
curam criar espumantes com per-
sonalidade vincada, elegantes, cre-
mosos e de grande complexidade
organolética, com aromas de panifi-
cagdo, brioche e frutos secos, e bolha
fina e persistente, fatores que acabam
por ter impacto no preco. No entanto,
comegam a surgir empresas que op-
tam por estigios mais longos, utili-
zando leveduras encapsuladas, ca-
sos da quinta do Paral ou da quinta
do Quetzal, procurando, assim, obter
uma maior complexidade dos seus
espumantes, com um sistema mais
pratico e flexivel.

CONSUMO E CARACTERISTICAS: O PERFIL DOS



ESPUMANTES ALENTEJANOS O consumo
de espumante em Portugal vive uma
revolugdo silenciosa, com uma ten-
déncia de crescimento sustentado. A
produgio de espumante no Alentejo
também tem vindo a crescer nos ul-
timos cinco anos, passando de cerca
de 140 mil litros anuais para 240 mil
litros (DO Alentejo e IG Alentejano).
Ainda assim, representa apenas 0,2
por cento da produgao de vinho no
Alentejo. As empresas transtaga-
nas ainda fazem anualmente quan-
tidades pequenas de espumante. A
Ervideira é, provavelmente, o maior
produtor, espumatizando cerca de
40 mil litros anuais. Embora o mais
habitual sejam as produgdes das di-
ferentes empresas andarem entre os
1000 e os 3000 litros.

Tiago Caravana, diretor de ma-
rketing da Comissao Vitivinicola
Regional Alentejana (CVRA), explica
a estratégia desta organizagao para
o espumante: “A CVRA tem vindo
a acompanhar com atengdo o cres-
cimento qualitativo da produgio de
espumantes no Alentejo, um seg-
mento ainda emergente, mas com
enorme potencial”. A abordagem
“tem sido seletiva e estratégica, pro-
curando posicionar os espumantes
alentejanos como produtos distin-
tos e de exceléncia”.

O perfil do consumidor de espu-
mante estd a evoluir. Pedro Ribeiro,
da Rocim, identifica “consumido-
res que valorizam a originalidade e
qualidade dos produtos portugueses
e que estdo abertos a descobrir no-
vas expressoes de espumantes fora
das regides mais tradicionais”. Luis
Morgado Ledo, da quinta do Paral,
descreve “um consumidor curioso,
que ja tem conhecimento vinico, mas
que estd a procura de algo diferente
— algo que surpreenda”.

Segundo a experiéncia de Hélder
Pinto, gestor de vendas na Morais
Rocha, a sazonalidade tradicional
esta a mudar. Embora “a época alta
de vendas coincida com os periodos
festivos, como o Natal e o Ano Novo”,
observa-se “um crescimento cons-
tante do consumo de espumantes
a0 longo de todo 0 ano”, com desta-
que para “a primavera e o verao, em
que o consumo de espumantes tende
aaumentar”.

Os espumantes DOC Alentejo e
Regional Alentejano podem ter a ca-
tegoria de branco, tinto e rosé (ou ro-
sado), com um estdgio em garrafa de
nove a 12 meses antes da extragdo da
borra. Para obter o designativo de
“reserva’ terdo de ter um estagio em
garrafa de 12 a 24 meses e 0 “grande
reserva’ um estagio de pelo menos
36 meses. As mengdes relacionadas
com o teor de aguicares so: “bruto
natural”, “extra bruto”, “bruto, “extra
seco”, “seco”, “meio seco” e “doce”,
podendo este wltimo ter mais de 50
gramas de aguicar por litro. Contudo,
sdonas trés primeiras referéncias que
se concentram os produtos de maior

qualidade. Para ter o designativo de
“bruto natural” tera de ter menos de
trés gramas de agticar por litro e sem
adigdo de agticar depois da fermenta-
4o secunddria. O “extra bruto” pode
ter de zero a seis gramas de agticar
por litro e o “bruto” menos de 12 gra-
mas de agticar por litro.

Na prova realizada verifica-
mos que a maioria dos espumantes

“Vicentino La Mer Branco
Brut Nature 2019

Vicentino Wines, Vinho Regional
Alentejano

Castas: Pinot Noir e Chardonnay
Estagio em garrafa: 48 meses.
Acucares totais: 1,2 g/I.

Apresenta uma bolha muito fina e exu-
berante, apanagio dos grandes espu-
mantes. No nariz evidencia frescura
marcante, com notas citricas delicadas
e subtis reminiscéncias de padaria. A
prova de boca revela textura cremosa
e equilibrio exemplar, enriquecido por
apontamentos de brioche, resultantes
do prolongado estagio em garrafa e da
harmoniosa alianca entre Chardonnay
e Pinot Noir. Este espumante expressa
com clareza a identidade atlantica do
seu terroir, oferecendo vinhos vibran-
tes, minerais e de distinta salinidade.
12% vol./PVP: 35 euros

VICENTINO

apresenta uma bolha fina e persis-
tente. Os espumantes brancos de es-
tdgio mais curto mostram normal-
mente aromas citricos e de frutos de
polpa branca. Nos rosés surgem ha-
bitualmente aromas de frutos ver-
melhos. J4 0s que optam por estd-
gios mais prolongados apresentam
aromas de frutos secos, pao tos-
tado e brioche. Aqueles que usam

“Malhadinha Rosé Brut
Nature 2017

Herdade da Malhadinha Nova,
Vinho Regional Alentejano
Castas: Touriga Nacional, Baga e
Tinta Miidda

Estagio em garrafa: 54 meses.
Exibe um tom salmonado delicado,
realcado por uma efervescéncia
fina e persistentemente. No nariz
revela elegéncia, com notas de fru-
tos vermelhos subtis, envoltas por
nuances refinadas de panificagéo,
frutos secos e leve tostado, carac-
teristicas do extenso estagio sur lie.
Surpreende pela seriedade e com-
plexidade. A mousse fina e envol-
vente sustenta um palato firme, em
que a acidez equilibrada confere
estrutura e frescura.

12% vol./PVP: 35 euros

leveduras livres pretendem se-
guir o modelo classico, com perio-
dos de maturagio mais longos, au-
mentando a textura e a elegancia e
potenciando os aromas de padaria.
Ainda assim, alguns produtores uti-
lizam leveduras encapsuladas com
estagios maiores, procurando ob-
ter também grande complexidade.
Ainda é cedo para tirar conclusoes

“Quinta do Paral Branco
Brut Nature 2022"

Quinta do Paral, DOC Alentejo
Castas: Arinto e Vermentino

50% do vinho base estagiou em
barricas de carvalho hingaro.
Acucares totais: 1,3 g/I.

Apresenta um perfil aromético
complexo, em que se destacam no-
taslacteas e herbais, combinadas
com fruta citrina cristalizada e sub-
tis apontamentos de madeira bem
integrada. Surgem ainda delicadas
nuances de panificagdo, que lhe
conferem profundidade e refina-
mento. Na boca revela textura cre-
mosa e envolvente e um final longo
e persistente.

13% vol./PVP: 48,95 euros
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sobre 0 método que melhores resul-
tados ird trazer as casas alentejanas,
mas o uso de leveduras livres exige
um caminho de maior comprome-
timento e rigor para obter resulta-
dos alongo prazo.

Talvez o maior problema do es-
pumante alentejano, para além do
clima quente, seja no ter ainda um
estilo bem definido e identificavel
pelos consumidores. Ainda anda a
procura do seu caminho, entre espu-
mantes mais simples e diretos e es-
pumantes de maior estigio e com-
plexidade. Em relagdo as castas, a
Arinto emerge como a casta branca
mais utilizada, confirmando-se
pela sua adaptagdo excecional as
condigdes quentes do Alentejo, onde
desempenha um papel importante
gragas ao seu perfil aromatico bas-
tante neutro e 4 grande capacidade
de reter 4cidos. Entre as castas tin-
tas, a Touriga Nacional lidera, se-
guida pela Aragonez.

O futuro dos espumantes alente-
janos desenha-se promissor. Como
conclui Luis Morgado Ledo: “O que
sentimos é que hd cada vez mais
abertura para espumantes fora dos
centros tradicionais. E isso, para
nods, ¢ uma oportunidade. O Alentejo
pode (e deve) afirmar-se também
nesta categoria, com espumantes
que falam da nossa terra com ele-
gancia e autenticidade”. Para além
disso, o Alentejo deverd concentra-
-se também nas vantagens de fazer
um espumante num clima quente,
como salientou Anténio Maganita.
Como o Alentejo “tem calor, tem
temperatura, 0s n0ssos espumantes
s30 nao dosados, ndo é preciso doce
para acompanhar os vinhos, sdo se-
cos, porque o calor do Alentejo é su-
ficiente para dar equilibrio, e diria
que essa ¢ uma das nossas grandes
vantagens como regido quente, é ter
vinhos com zero agticar. Para mim
agrada-me do ponto de vista filos6-
fico e agrada-me também do ponto
de vista nutricional, por isso sdo me-
nos nove gramas/litro de agticar do
que o classico bruto champanhés”.

Se na longinqua Champagne o
frio extremo obrigou & persistén-
cia do homem e deu origem a um vi-
nho lendario, no Alentejo sio os ve-
roes abrasadores e a chuva incerta
que colocam a prova a criatividade
dos endlogos. Das primeiras bolhas
de Le Cocq aos espumantes moder-
nos de terroir, 0 Alentejo mostra que
a geografia do vinho efervescente
estd longe de estar tragada. O futuro
passa por afirmar a autenticidade
regional, explorando as vantagens
de um clima quente para produzir
espumantes secos, vibrantes e gas-
tronémicos, que se distinguem das
referéncias cldssicas. Nas caves onde
fermenta o futuro, cada bolha que se
forma carrega consigo a promessa
de que o sol alentejano pode, afinal,
ser cimplice da mais efervescente
das alegrias.



