ESPUMANTES
PORTUGUESES
EM CRESCIMENTO
t AINDA BEM

Os espumantes em Portugal tém vindo, ao longo
dos altimos anos, a aumentar significativamente a
sua produgdo e a afirmarem-se como um produto
cada vez mais requisitado pelos consumidores a

nivel nacional e internacional.
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radicionalmente, em Portugal, a
producdo de espumantes estava
mais ou menos circunscrita a
regido da Bairrada e zona de
Lamego. Hoje produzem-se espumantes
em todas as regides vitivinicolas do
pais, que na sua generalidade sdo de
elevada qualidade.
S&o produzidos brancos, tintos e rosé
sendo que 0s brancos sé&o predominan-
tes, representando mais ou menos 70%
da producéo de espumantes.
Muitos produtores privados e Adegas
Cooperativas descobriram nos ultimos
anos, o potencial das suas vinhas pa-
ra a produgao de espumantes. Com
as novas tecnologias, o processo de
fabricagédo passou a ser mais facil e
menos oneroso o que implicou o apa-
recimento de espumantes com uma
relagdo prego/qualidade mais atraente.
Passamos entéo a ter disponivel uma
gama diversificada de produtos e
muitos consumidores descobriram
as qualidades desses vinhos e a sua
harmoniza¢éo com a comida. A "moda’”
do consumo de espumantes parece
que veio para ficar.
Segundo um estudo apresentado pela
VINIPORTUGAL\IVV (O espumante em
Portugal e no Mundo 2015) a producéo
de espumantes em Portugal cresceu
entre 2003/2004 e 2014/2015 cerca de
324%, ou seja, passou de uma produgao
de 8.819 hl para 37.393hl.
A Bairrada vem em lugar destacado,
57% da produgao, com predominancia
do DOP Bairrada (denominacao de ori-
gem protegida), seguindo-se Tavora e
Varosa com 15%, Peninsula de Setubal
9%, D&o 7% e todas as outras 12%.
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Relativamente as categorias de vinho, no
periodo em causa os espumantes DOP
apresentam-se dominantes, ainda que
nas ultimas 6 campanhas se assista a
um crescimento da representatividade
dos vinhos espumantes com Indicagao
Geografica Protegida (IGP) e dos es-
pumantes nao certificados (Vinho) que
representaram 33% do total produzido,
quando em 2003/04 eram apenas 5%.
Na regigdo Tavora-Varosa e Douro, o DOP
€ mesmo o Unico tipo de espumante
produzido nas campanhas analisadas.
Em termos de mercado do vinho em Por-
tugal, este € dominado pelos chamados
vinhos tranquilos, representando mais
de 93% em valor e de 94% em volume
(valores médios no periodo 2000/2016),
devendo esta tendéncia manter-se. Se-
gundo o estudo (dados da Data Monitor),
0 sector movimentou cerca de 4,2 mil
milhdes de euros, tendo os espumantes
faturado cerca de 106 milhdes euros,
ou seja, cerca de 2,6% do total.

Em termos de consumo, verifica-se um
crescimento, embora com tendéncia
para estabilizar.

MAS 0 QUE E UM VINHO ESPUMANTE?

O espumante é todo vinho que sofre
uma segunda fermentagao alcodlica
depois da jungao do licor de fermen-
tacdo ou de tiragem que é composto
por mosto (parcialmente fermentado
ou concentrado), acucar e leveduras.
Este licor € adicionado ao vinho base
e permite a segunda fermentagao e a
libertagdo do gas carboénico (a tipica
“bolha” e mousse) que é naturalmente
retido no recipiente.

Quando a segunda fermentagéo se
da na garrafa, é denominado método
tradicional ou champanhés.

Quando a segunda fermentagao se da
noutros recipientes fechados, é deno-
minado método Charmat, quando a
fermentacéo se efetua através da pas-
sagem do vinho por diferentes tanques
(onde o vinho fermenta e envelhece), é
chamado o método continuo.

Depois da segunda fermentagéo, o vinho
fica com total auséncia de acucar. Entéo
€ adicionado o licor de expedigcdo, um
vinho de alta qualidade misturado com
acgucar ao vinho espumante que vai de-
terminar o seu grau de dogura. Se um
espumante é bruto (sem agucar), apenas
€ adicionado vinho da cor do espumante.
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Quando € doce, recebeu a maior quanti-
dade de agucar permitida no espumante.
O Vinho espumante natural € um vinho
cujas caracteristicas e métodos de fabrico
foram importados de Franca, sendo que
o vinho espumante natural mais famoso
é o Champagne, cujo nome, € 0 mesmo
da sua regiao de origem, a leste de
Paris. Somente os vinhos espumantes
desta regiédo francesa podem receber
a denominacdo Champagne (regiéo
demarcada).

Segundo a legislacdao comunitéaria
(Parte Il do Anexo VIl do reg.® (UE) N.°
1308/2013 do Parlamento Europeu e do
Conselho de 17 de dezembro de 2013
que estabelece uma organizacao comum
dos mercados dos produtos agricolas)
as categorias de espumantes que se
podem produzir na Unido Europeia sao
as indicadas no Quadro 1.
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“Existe uma gama diversifi-
cada de Espumantes e muitos
consumidores descobriram as
qualidades desses vinhos e a sua
harmonizacao com a comida.”
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* Vinho espumante

* Vinho espumante de qualidade

« Vinho espumante de qualidade aromético
(proveniente de castas especificas)

QUADRQ 1 CATEGORIAS DE ESPUMANTES PRODUZIDOS NA UNIAO EUROPEIA

© Cuijo dioxido de carbono é proveniente exclusivamente
da fermentagao

* Vinho espumante gaseificado
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© Cuijo dioxido de carbono é proveniente total ou parcialmente
da adicao desse gas

0

*DOC ou DOP
(Denominagao de Origem Protegida)

QUADROQ 2 DESIGNAGAO DE ESPUMANTES DE QUALIDADE

© DOP é a designagao comunitaria adotada para os produtos
vitivinicolas cuja originalidade e individualidade estao ligados
de forma indissociavel a uma determinada regido, local, ou
denominagao tradicional e cujas qualidade ou caracteristicas
especificas sdo devidas ao meio geografico, fatores naturais
e humanos. Estes produtos estdo sujeitos a regras especificas
de controlo que visam garantir a autenticidade e qualidade e
podem ser rotulados como DOC.

*1G ou IGP
(Indicacao Geografica Protegida)
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© IGP ¢é a designagao comunitaria adotada para os vinhos duma
regido especifica cujo nome adotam na rotulagem, elaborados
com pelo menos 85% de uvas provenientes dessa regiao.
Tal como os produtos com DOP/DOC s@o sujeitos a regras
especificas de controlo. Estes vinhos podem ser rotulados como
“Vinho Regional”.




VINHO ESPUMANTE DE QUALIDADE
MENGOES QUE PODEM SER USADAS NA ROTULAGEM
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QUADRO 3

 Mengcdes relativas a métodos de producao,
desde que respeitem os requisitos
previstos na legislagdo em vigor

© “Fermentagao em garrafa”

© “Fermentacdo em garrafa segundo o método tradicional”
© “Método tradicional"

© “Método classico” ou “método tradicional classico”

* Mencdes Tradicionais © “Colheita selecionada”

© “Reserva”

© “Super reserva”
© “Extra reserva”
© “Velha reserva”
© “Grande reserva”
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Para os vinhos espumantes é ainda obrigatéria na rotulagem a indicag&o do teor
de agucares, através de uma das seguintes mengdes (Quadro 4).
Reg. (CE) n° 607/2009, Anexo XIV — Parte A

INDICAGAO DO TEOR DE AGUCARES OBRIGATORIA NA ROTULAGEM
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QUADRO 4

DE VINHOS ESPUMANTES
% * Bruto Natural © menos de 3 gramas por litro (g/L) - (Obrigatdrio que nao haja
% adicdo de acucar no licor de expedicao)
/ « Extra Bruto © menos de 6 g/L
Z * Bruto © menos de 12 g/L
/ « Extra seco Oentre12e17g/L
Z * Seco ©entre17e32g/L
% * Meio seco © entre 3250 g/L
% * Doce © mais de 50 g/L

Tal como ja se referiu, as Adegas Cooperativas também viram aqui uma oportu-
nidade de negdcio, diversificando assim o seu portefdlio e indo ao encontro das
preferéncias dos consumidores. Fazemos votos que este seja um segmento de
mercado em continuo crescimento, com a excelente qualidade que apresentam
até agora.

Com os votos de BOAS FESTAS 2017 e que as mesmas sejam acompanhadas
com um qualquer ESPUMANTE das nossas Adegas Cooperativas Associadas. ®

TEMA DE CAPA

ENTIDADES ASSOCIADAS DA FENADEGAS
PRODUTORAS DE ESPUMANTE

© Adega Coop. Cantanhede
T 231419 540 | Bairrada | E-mail geral@cantanhede.com

© Adega Coop. Mangualde
T232623845 | DAO | E-mail geral@acmang.com

© Adega Coop. Penalva do Castelo
T 232 642 264 | DAO | E-mail geral@adegapenalva.com

© upaca
T 232 467 060 | DAO | E-mail geral@udaca.pt

© Adega Coop. Favaios
T 259 957 300 | DOURO | E-mail geral@adegafavaios.com.pt

© Adega Coop. Freixo de Espada a Cinta
T279 653 266 | DOURO | E-mail vinho@montesermos.pt

© Adega Coop. Lamego
T 254 609 320 | DOURO | E-mail adegacooplamego@mail.telepac.pt

© Adega Coop. Meda
T 279 882 320 | DOURO | E-mail adegameda@gmail.com

© Adega Coop. Murca
T259 510 300 | DOURO | E-mail geral@cavesdemurca.pt

© Adega Coop. Sabrosa
T259939 177 | DOURO | E-mail adega.sabrosa@gmail.com

© Caves Sta Marta, Vinhos e Derivados
T254 810 313 | DOURO | E-mail geral@cavessantamarta.pt

© caves Vale do Rodo
T 254 320 358 | DOURO | E-mail geral@cavesvalerodo.com

© Adega Coop. Cadaval
T 262 696 137 | Estremadura | E-mail adega.cadaval@netvisao.pt

© Adega Coop. Labrugeira
T263 770 907 | Estremadura | E-mail adega.labrugeira@mail telepac.pt

© Adega Coop. Vermelha
T262 699 200 | Estremadura | E-mail geral@mundus.pt

© Adega Coop. Palmela
T212 337 020 | P. Setdbal | E-mail geral@acpalmela.pt

© Coop. Agric. Sto Isidro de Pegdes
T 265 898 860 | P. Settibal | E-mail geral@cooppegoes.pt

© Adega Coop. Almeirim
T 243 570 560 | Ribatejo | E-mail geral@adegaalmeirim.pt

© Coop. Agric. Tavora
T 254 582 406 | Tavora — Varosa | E-mail cooptavora@mail.telepac.pt

© Adega Coop. Valpagos — Caves Valpagos
T278 712 140 | Trés-Os-Montes | E-mail mail@acv.pt

@ Adega Coop. Ponte de Lima
T258 909 700 | Verdes | E-mail geral@adegapontelima.pt

© Adega Coop. Vale de Cambra

T 256 462 212 | Verdes | E-mail acvcambra@sapo.pt

© Terras de Felgueiras — Caves Felgueiras

T 255 312 666 | Verdes | E-mail geral@coopfelgueiras.pt

© VERCOOPE
T22 9698180 | Verdes | E-mail geral@vercoope.pt
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CONSULTORIA EM:
AGRICULTURA - FLORESTA - MAR E PESCAS -

AGROALIMENTAR - SUSTENTABILIDADE -
DESENVOLVIMENTO RURAL - INOVACAOQ

NA NATUREZA DO SEU NEGOCIO!
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LISBOA BEJA
Rua da Junqueira, 61G Piso 1 - Sala 3
1300 - 307 Lisboa - Portugal
T.+351 213629 553

F.+351 213621091

consulai@consulai.com

www.facebook.com/consulai
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Rua Fernando Namora, n°28, 1° Esq.
7800 - 502 Beja - Portugal
T.+351 284098 214

MEMBRO
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¥ BCSD



