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ESPUMANTES 

PORTUGUESES 

EM CRESCIMENTO 

E AINDA BEM

T
radicionalmente, em Portugal, a 

produção de espumantes estava 

mais ou menos circunscrita à 

região da Bairrada e zona de 

Lamego. Hoje produzem-se espumantes 

em todas as regiões vitivinícolas do 

país, que na sua generalidade são de  

elevada qualidade. 

São produzidos brancos, tintos e rosé 

sendo que os brancos são predominan-

tes, representando mais ou menos 70% 

da produção de espumantes.

Muitos produtores privados e Adegas 

Cooperativas descobriram nos últimos 

anos, o potencial das suas vinhas pa-

ra a produção de espumantes. Com 

as novas tecnologias, o processo de 

fabricação passou a ser mais fácil e 

menos oneroso o que implicou o apa-

recimento de espumantes com uma 

relação preço/qualidade mais atraente. 

Passámos então a ter disponível uma 

gama diversificada de produtos e 

muitos consumidores descobriram 

as qualidades desses vinhos e a sua 

harmonização 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 produção 

de espumantes em Portugal cresceu 

entre 2003/2004 e 2014/2015 cerca de 

324%, ou seja, passou de uma produção 

de 8.819 hl para 37.393hl.

A Bairrada vem em lugar destacado, 

57% da produção, com predominância 

do DOP Bairrada (denominação de ori-

gem protegida), seguindo-se Távora e 

Varosa com 15%, Península de Setúbal 

9%, Dão 7% e todas as outras 12%.

Os espumantes em Portugal têm vindo, ao longo 

dos últimos anos, a aumentar significativamente a 

sua produção e a afirmarem-se como um produto 

cada vez mais requisitado pelos consumidores a 

nível nacional e internacional.
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Relativamente às categorias de vinho, no 

período em causa os espumantes DOP 

apresentam-se dominantes, ainda que 

nas últimas 6 campanhas se assista a 

um crescimento da representatividade 

dos vinhos espumantes com Indicação 

Geográfica Protegida (IGP) e dos es-

pumantes não certificados (Vinho) que 

representaram 33% do total produzido, 

quando em 2003/04 eram apenas 5%.  

Na região Távora-Varosa e Douro, o DOP 

é mesmo o único tipo de espumante 

produzido nas campanhas analisadas.

Em termos de mercado do vinho em Por-

tugal, este é dominado pelos chamados 

vinhos tranquilos, representando mais 

de 93% em valor e de 94% em volume 

(valores médios no período 2000/2016), 

devendo esta tendência manter-se. Se-

gundo o estudo (dados da Data Monitor), 

o sector movimentou cerca de 4,2 mil 

milhões de euros, tendo os espumantes 

faturado cerca de 106 milhões euros, 

ou seja, cerca de 2,6% do total.

Em termos de consumo, verifica-se um 

crescimento, embora com tendência 

para estabilizar.

MAS O QUE É UM VINHO ESPUMANTE?
O espumante é todo vinho que sofre 

uma segunda fermentação alcoólica 

depois da junção do licor de fermen-

tação ou de tiragem que é composto 

por mosto (parcialmente fermentado 

ou concentrado), açúcar e leveduras. 

Este licor é adicionado ao vinho base 

e permite a segunda fermentação e a 

libertação do gás carbónico (a típica 

“bolha” e mousse) que é naturalmente 

retido no recipiente.

Quando a segunda fermentação se 

dá na garrafa, é denominado método 

tradicional ou champanhês.

Quando a segunda fermentação se dá 

noutros recipientes fechados, é deno-

minado método Charmat, quando a 

fermentação se efetua através da pas-

sagem do vinho por diferentes tanques 

(onde o vinho fermenta e envelhece), é 

chamado o método contínuo.

Depois da segunda fermentação, o vinho 

fica com total ausência de açúcar. Então 

é adicionado  o licor de expedição, um 

vinho de alta qualidade misturado com 

açúcar ao vinho espumante que vai de-

terminar o seu grau de doçura. Se um 

espumante é bruto (sem açúcar), apenas 

é adicionado vinho da cor do espumante.  

Quando é doce, recebeu a maior quanti-

dade de açúcar permitida no espumante.

O Vinho espumante natural é um vinho 

cujas características e métodos de fabrico 

foram importados de França, sendo que 

o vinho espumante natural mais famoso 

é o Champagne, cujo nome, é o mesmo 

da sua região de origem, a leste de 

Paris. Somente os vinhos espumantes 

desta região francesa podem receber 

a denominação Champagne (região 

demarcada).

Segundo a legislação comunitária 

(Parte II do Anexo VII do  reg.º (UE) N.º 

1308/2013 do Parlamento Europeu e do 

Conselho de 17 de dezembro de 2013 

que estabelece uma organização comum 

dos mercados dos produtos agrícolas) 

as categorias de espumantes que se 

podem produzir na União Europeia são 

as indicadas no Quadro 1.

QUADRO 1 CATEGORIAS DE ESPUMANTES PRODUZIDOS NA UNIÃO EUROPEIA

 

(proveniente de castas especificas)

  Cujo dióxido de carbono é proveniente exclusivamente  

da fermentação

  Cujo dióxido de carbono é proveniente total ou parcialmente  

da adição desse gás

QUADRO 2 DESIGNAÇÃO DE ESPUMANTES DE QUALIDADE

 

(Denominação de Origem Protegida)
  DOP é a designação comunitária adotada para os produtos 

vitivinícolas cuja originalidade e individualidade estão ligados 

de forma indissociável a uma determinada região, local, ou 

denominação tradicional e cujas qualidade ou características 

específicas são devidas ao meio geográfico, fatores naturais 

e humanos. Estes produtos estão sujeitos a regras específicas 

de controlo que visam garantir a autenticidade e qualidade e 

podem ser rotulados como DOC. 

 

(Indicação Geográfica Protegida) 
  IGP é a designação comunitária adotada para os vinhos duma 

região específica cujo nome adotam na rotulagem, elaborados 

com pelo menos 85% de uvas provenientes dessa região. 

Tal como os produtos com DOP/DOC são sujeitos a regras 

específicas de controlo. Estes vinhos podem ser rotulados como 

“Vinho Regional”. 

“Existe uma gama diversifi-

cada de Espumantes e muitos 

consumidores descobriram as 

qualidades desses vinhos e a sua 

harmonização com a comida."
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QUADRO 3
VINHO ESPUMANTE DE QUALIDADE 

MENÇÕES QUE PODEM SER USADAS NA ROTULAGEM

desde que respeitem os requisitos 

previstos na legislação em vigor

  “Fermentação em garrafa” 

  “Fermentação em garrafa segundo o método tradicional” 

  “Método tradicional" 

  “Método clássico” ou “método tradicional clássico”

 “Colheita selecionada” 

 “Reserva” 

 “Super reserva” 

 “Extra reserva”

  “Velha reserva” 

  “Grande reserva”

Para os vinhos espumantes é ainda obrigatória na rotulagem a indicação do teor 

de açúcares, através de uma das seguintes  menções (Quadro 4).

Reg. (CE) nº 607/2009, Anexo XIV – Parte A

QUADRO 4
INDICAÇÃO DO TEOR DE AÇÚCARES OBRIGATÓRIA NA ROTULAGEM 

DE VINHOS ESPUMANTES

  menos de 3 gramas por litro (g/L) – (Obrigatório que não haja 

adição de açucar no licor de expedição)

  menos de 6 g/L

  menos de 12 g/L

  entre 12 e 17 g/L

  entre 17 e 32 g/L

  entre 32 e 50 g/L

  mais de 50 g/L

Tal como já se referiu, as Adegas Cooperativas também viram aqui uma oportu-

nidade de negócio, diversificando assim o seu portefólio e indo ao encontro das 

preferências dos consumidores. Fazemos votos que este seja um segmento de 

mercado em contínuo 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. l

ENTIDADES ASSOCIADAS DA FENADEGAS 
PRODUTORAS DE ESPUMANTE 

  Adega Coop. Cantanhede 
T 231 419 540 | Bairrada | E-mail geral@cantanhede.com

  Adega Coop. Mangualde 
T 232 623 845 | DÃO | E-mail geral@acmang.com

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

  UDACA 
T 232 467 060 | DÃO | E-mail geral@udaca.pt

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

  Adega Coop. Freixo de Espada à Cinta 
T 279 653 266 | 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. Murça 
T 259 510 300 | DOURO | E-mail geral@cavesdemurca.pt

  Adega Coop. Sabrosa
T 259 939 177 | DOURO | E-mail adega.sabrosa@gmail.com

  Caves Sta Marta, Vinhos e Derivados
T 254 810 313 | 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
T 263 770 907 | Estremadura | E-mail adega.labrugeira@mail.telepac.pt

  Adega Coop. Vermelha
T 262 699 200 | Estremadura | E-mail geral@mundus.pt

  Adega Coop. Palmela
T 212 337 020 | P. Setúbal | E-mail geral@acpalmela.pt

  Coop. Agríc. Sto Isidro de Pegões
T 265 898 860 | P. Setúbal | E-mail geral@cooppegoes.pt

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

  Coop. Agríc. Távora
T 254 582 406 | Távora – Varosa | E-mail cooptavora@mail.telepac.pt

  Adega Coop. Valpaços – Caves Valpaços
T 278 712 140 | Trás-Os-Montes | E-mail mail@acv.pt

  Adega Coop. Ponte de Lima 
T 258 909 700 | 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  
T 22 9698180 | Verdes | E-mail geral@vercoope.pt


