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Urm SMundo
mats Jefrescante
E se 0 nosso mundo-fosse mais jovial? J1lenos sério; menos caleulista,
malis Geve, mais espontianeo. Este é o desafio bangado pelo Vinko Verde:

transformar o nosso- mundo nwm Cugar mais vefrescante onde
a Ceveza e a alegria existem em abundancia.

As péginas que se seguem oferecem-lhe todaa magia do Vinho Verde: as castas, a Regido, os
tipos de vinhos,a gastronomia e muito mais. Tudo para que se possa tornar num verdadeiro
especialistaem jovialidade e espontaneidade.

Divirta-se.
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Mundo Mais Refrescante” {f

¥ N

N White

O emBaixador
do-Vinfo Verde Branco

¥ N

Adora um fim de tarde

de Vero com os seus amigos.
Sempre alegre e
bem-disposto, nunca perde
a oportunidade

para uma boa piada.

O seu lado espontaneo
resulta em situacdes
inesperadas

(como aquela vez que
dan¢ou durante uma
prova de vinhos).

Sady Rosé

A maior fa do calor e da
praia. Sempre elegante e
sofisticada, adora reunir

os amigos nas suas festas

de fim-de-semana, cheias

de flores e miusica. Todos

a adoram (ok, se calhar, os
vizinhos nem tanto assim).

O toque feminino no “Mundo
Mais Jovial”.

¥ N

I~ Red,

O emBaixador
do-Vinfio- Verde Tinto

O maior gastrénomo

do “Mundo Mais Jovial”.

O seu lugar preferido é &
mesa, sempre rodeado de
familia e amigos. Conhece as
melhores receitas, dos pratos
mais leves aos petiscos

mais inovadores (porque as
grandes ideias também tém
sabor).

SLord Sparbling

E para celebrar?

Ent&o deixem tudo com o
Lorde Sparkling, o maior
anfitrido de todos. Sabe
receber como ninguém,
cuida de todos os detalhes,
fala cerca de 7 linguas (sem
contar com alguns dialetos
que aprendeu em viagens
pela Asia).

!

Dr: Brandy

Quem tem dividas,
pergunta ao Dr. Brandy.

Esta é a regra. Afinal, ele é

o sabio de servico. E como
uma enciclopédia com a qual
apetece conversar durante
horas. Lé 10 livros por noite
e adora uma boa gargalhada
entre amigos de longa data.
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6 Vinko Verde

& um trababho Jovial.
Feito pot- pesSoas Jefrescantes.

1.€omiss&'0de‘221abu&umm.93egi&bdos QVinfos Verdes

A Comisso de Viticultura da Regiio dos Vinhos Verdes (CVRVV) foi criada em 1926 (Decreto n.212.866) coma finalidade
de pbr em execugdo O regulamento da produgdo e comércio do Vinho Verde, que consagrava o estatuto préprio da
Regido Demarcada, definia os seus limites geograficos e caracterizava 0s seus vinhos.

Em 1987, por forga do Decreto-Lei n.® 104/87, de 6 de Margo, o Governo vem reconhecer a constitui¢ao € a atividade da
CVRVY, considerando-a como associagdo regional, pessoa coletiva de direito privado e utilidade publica, para efeitos do
disposto na Lei-quadro das regioes demarcadas vitivinicolas (Lein®8/85, de 4 de Junho).

Nesta sequéncia, foi transformada a sua estrutura orgAnica através da remodelacdo dos estatutos da CVRVV, por escritura
publica realizada a 1 de Junho de 1987.

1.7. Oito-décadas de atividade

Uma Comisséo\/'itivinicolaRegionaléuma associagdo forma, cabe a CVRVV controlar e certificar os

de direito privado, de carater interprofissional, que produtos com a respectiva DO ou 1G, divulgar
pode ser designada Entidade Certificadora com e promover 08 produtos que certifica, classificar
competéncia, No ambito da respetiva regifo, para s parcelas de vinha como aptas & produgéo dos
certificar produtos, promover, defender e controlar as produtos certificados, controlar as existéncias, a
Denominagdes de Origem (DO) eas Indicacdes Geo- produg#o, a circulacdo e o comércio das uvas e dos
-graficas (IG)- produtos vitivinicolas, demandar judicialmente ou

participar dos autores das infragdes as regras das
A CVRVV foi designada como entidade certificadora DO e IG, aplicar sangdes disciplinares e colaborar
para exercer funcdes de controle da produgéo e com oS organismos oficiais competentes
comércio e de certificag@o dos produtos vitivinicolas
com direito 2 DO «Vinho Verde» e 21G «Minho»,
pela Portaria n.o 297/2008, de 17 de Abril. Dessa



1.2 Estagdo Vitivinicola ;‘E} T

Améndio- Galdhano

A Estacgo Vitivinicola Amandio Galhano (EVAG) é um
centro de experimentac;éo e investigag&@o vitivinicola
criado pela CVRVV em 1984. Localizada em Arcos de
Valdevez, em pleno coracio do Vale do Lima, ocupa uma
propriedade conhecida por Quinta de Campos de Lima,
na margem direita do Rio Lima, com uma 4rea de 66

hectares.

Criada com o objetivo de desenvolver a vitivinicultura
da Regidio, a Estagdo Vitivinicola é uma unidade
experimental que através dos seus trabalhos pretende
contribuir paraa continua afirmacao da Regido, apoiando
os seus viticultores.

Entre os trabalhos em curso na
destacam-se os estudos:

srea da viticultura

. Selecgo clonal das castas principais da Regido;

. Novos sistemas de conduco de vinha;

. Porta-enxertos;

. Nutricao e fertilizagéo da vinha;

. Fenologia e adaptagdo cultural das castas regionais.

~
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Estes i a
Eotes ensaios sdo complementados com a componente
mOdoglca, ;gaves da realizacdo de microvinificacdes numa
ern i
moce a Adega Experimental. Para além do apoio aos
udos viti i
o s viticolas, a Adega Experimental desenvolve estudos
o EICOS em parceria com instituicSes de ensino e
es g ambi g
) igagdo no amblto da selecéo e aplicacdo de leveduras
e do controle da vinificacéo.
A EVAGt i
multiphcazfn ainda um pdapel determinante no dominio da
&o vegetativa da videir. i
a com especial real
a producao de videiras ja scicas
eiras j& enxertadas, s Scni
: egundo as t
- i , écnicas
ais modernas de producéo do enxerto-pronto.

A EVAG representa, assim, um polo fundamental no

desenvolvi

vimento e modernizaca v

. acdo ;

Regio. ¢do da vitivinicultura da




2.1.@e;wnzbm950deo"i9"m

i : ografico
Denominagéo de Origem (DO) é o noxjxledge g 0
de uma regido ou de um local determinaco, ou u
. . . co-
denominagéo tradicional associada a uma orngem g t
i uto
-gréfica ou ndo, que serve para designar um pro
vitivinicola: ‘ o
. Originario de uvas provenientes dessa reglao
desse local determinado; .
isti cia
Cuja qualidade ou caracteristicas se devem, esse;
' i Afico, i indo os
ou exclusivamente, 80 meio geogréfico, incluin
i 0s;
fatores naturais € humanos; . .
3 erior
-E cuja vinificag@o € claboraco ocorrem r(lio int
" o e
daquela &rea ou regido geogréfica d.el.n?n*fa : .
Para © consumidor, um produto Vvitivinicoia qu
inaca 1 ente
reportea uma denominag 3o de origem tem certam

uma componente de genu'midade o autenticidade, fator

favoravel na apreciagdo dasua qualidade.

Para beneficiar de uma DO, um produto vitivinicola
esté sujeito a um controle rigoroso de todas as fases do
processo de produgéo, desde a vinha até ao consumidor.

As castas utilizadas, os métodos de vinificacdo e as
caracteristicas organolépticas sdo apenas alguns dos
elementos cujo controle permite a atribuicgio dessa DO.
Cabe &s Comissdes Vitivinicolas Regionais proceder
a esse controle de forma a garantir a genuinidade e

qualidade dos produtos com DO dentro das suas regides
demarcadas.

Uma DO pode ser empregue nos seguintes produtos:
- Vinhos;

. Vinhos espumantes;

. Vinhos frisantes;

. Vinhos licorosos;

. Aguardentes vinicas e aguardentes bagaceiras;

- Vinagre de vinho.

A DO Vinho Verde é empregue nas seguintes

categorias de produtos:

. Vinho, branco, tinto e rosado, designado “Vinho Verde”;

. Vinho espumante branco, tinto e rosado, designado
“Espumante de Vinho Verde”;

. Aguardentesvinicaebagaceira, designadas“Aguardente
Vinica de Vinho Verde” e “Aguardente Bagaceira de
Vinho Verde”, respetivamente;

. Vinagre de vinho, branco, tinto e rosado, designado
“Vinagre de Vinho Verde”.

A designacio Denominagdo de Origem Controlada
(ou DOC) é a mengéo especifica tradicional utilizada na

apresentagdo (rotulagem) e publicidade dos produtos
vitivinicolas com direito a uma DO.



5.2.Indicagio :

do pais ou
) é o nome &
o Geogréhica (IG%Ocal determmadQ ou

da a
de uma regido oY j:é‘;r?radiCiOnal aszs;jiara
de uma denomin r4fica ou ndo, que tivinicola:
uma Origem.geogﬁcar um Prodgto Vls em pelo

designar O.u 13:?1\186 daf Prover?;e; tju de local
- Originario no caso de regl

Indicag

85 %,
menos ' |
d terminado; ) s

: putagao, dete 2 o
ja 1€ ' -
e caracteristica pode
outra

rafica; : +orior da
origem geod a no interior d
esse ificago 0COrT
ja vini
.Ecuav

imitada.
. delimita
 regifio geografica
4rea O

idade ou
{puidas &

quela

Vinho
Verde

portugal
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Uma IG pode ser em
+ Vinhos;

- Vinhos espumantes;
* Vinhos frisantes;

* Vinhos licorosos;

* Aguardentes vinjcas e aguardentes bagaceiras;
* Vinagre de vinho,

bregue nos seguintes produtos:

Os produtos com direito a IG Minho devem ser obtidos
exclusivamente a partir de uvas provenientes da &rea de
producdo delimitada pela Portaria n.°379/2012, de 21 de

A IG Minho ¢ emp
produtos:

* Vinho, branco, tinto e rosado, designado “Vinho Regional
Minho”,
* Vinho licoroso, branco, tinto e rosado (desde 22/ 11/2012);
*Vinho espumante branco, tinto e rosado (desde 22/ 11/2012);
* Vinho espumante de qualidade, branco, tinto e rosado
(desde 22/11/2012);
* Vinho frisante branco, tinto e rosado (desde 22/11/2012);
* Vinho frisante gaseificado, branco, tinto e rosado (desde
22/11/2012);
* Aguardente vinica e bagaceira (desde 22/11/2012);
* Vinagre de vinho, branco, tinto e rosado (desde 22/11/2012).

Te€gue nas seguintes categorias de

O Vinho Regional Minho representa apenas 4% do total
da producdo da Regiso.
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3.Processo de ficacd | moppe \\
. | geioREShid .

BRVINSOR -

— o
A certificacio dos produtos que compete a CVRVV controlar é um processo que, | Y/\EKD_E/ éég
numa abordagem geral, inclui quatro fases: | oA %%fa
o~ ~ . < CUL 2y
- Inscricéo do Operador Econémico (OE) na CVRVV como engarrafador; | issho 05 oS VERDES 6 00“3

2GR0 0OS V!
« Aprovacéo de rotulagem com a respectiva marca; \\ N 0000 000000

. Controle do produto a certificar, nomeadamente o controle analitico e sensorial o - -7 /"
(laboratério); L
- Atribuic&o dos selos de garantia.

A garantia da qualidade e genuinidade dos produtos que compete a CVRVV controlar é dada pelo Selo de Garantia,
o qual foi criado pela CVRVV em 1959 para o Vinho Verde.

O Laboratério da CVRVV é um laboratério oficial desde 1926 e esta acreditado segundo a NP EN ISO/IEC 17025,
competindo-lhe analisar as amostras de vinhos e seus derivados produzidos na Regifio dos Vinhos Verdes, no sentido
de garantir que as suas caracteristicas correspondem & regulamentagéo em vigor (DO eIG).

3.1.Requisitos para a certificagdo
da DO “Vinko Verde”

A certificacio da DO Vinho Verde implica © - Praticas enolégicas;
cumprimento de requisitos definidos na Organizagéo
Comum do Mercado Vitivinicola (regulamentag&o - Caracteristicas fisico-quimicas e organoléticas;
comunitaria), na legislagéo nacional, bem como na - Instalagdes de vinificagdo, destilagio, armazenagem
regulamentagéo da prépria regifio, nomeadamente: e pré-embalagem;
- Area geografica de produgéo; + Inscricdo de acordo com as normas gerais do Instituto
- Tipos de solos das vinhas; da Vinha e do Vinho e com os procedimentos internos
. Castas aptas a produg&o; da CVRVV;
. Préticas culturais e formas de condug&o

(as tradicionais e recomendadas pela CVRVV);
. Cadastro e caracterizacéo das vinhas;
- Rendimentos por hectare;
. Métodos e praticas de vinificagéo;

- Titulo alcoométrico volimico natural minimo;

- Circulacéo e comercializacéo;
- Rotulagem a utilizar nos recipientes.
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A atribuicio da IG Minho implica o cumprimento de

requisitos definidos na Organizagéo Comum do Mercado

Vitivinicola (regulamentagéo comunitéria), na legislagdo

nacional, bem como na regulamentagéo da prépria regido,

nomeadamente:

. Area geografica de produgéo;

- Tipos de solos das vinhas;

. Castas aptas a produgéo;

. Praticas culturais e inscricdo das vinhas;

. Rendimento por hectare;

. Vinificacio e praticas enoldgicas;

. Praticas enolégicas;

. Titulo alcoométrico volimico natural minimo

. Caracteristicas fisico-quimicas e organoléticas;

. Instalag®es de vinificago, destilagéio, armazenagem
e pré-embalagem;

. Inscricdo de acordo com as normas gerais do Instituto
da Vinha e do Vinho e com os procedimentos internos
da CVRVV;

. Circulac@o e comercializago;

. Rotulagem a utilizar nos recipientes.
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O J‘rescm*provemdeum&twﬂnw

nho Verde e da IG Minho é uma das mais antigas de Portugal. Foi originariamente

A 4rea de produgdo daDO Vi
de Leide 18 de Setembro de 1908 e corresponde aarea geogréficadas denominagdes

dernarcada porforgadaCarta
de origem que compete a CVRVV certificar.

r todo o noroeste de Portugal, numa altitude inferior aos 700

o-Minho”, ocupando uma area total de cerca de
la portuguesa. Os seus limites geogréficos estdo

A atual Regifio dos Vinhos Verdes estende-se po

metros, na zona tradicionalmente conhecida como “Entre-Douro-

91.000 ha de vinha, o que corresponde a cerca de 15% da area vitico

naturalmente definidos:
. A norte o rio Minho que estabelece parte da fronteira com a Espanha;

. A sul o rio Douro e as serras da Freita, Arada e Montemuro;
. A leste as serras da Peneda, Gerés, Cabreira e Marao;
. A oeste o Oceano Atlantico.

nhosas a lestee @ sul constituem & separfac;ao
do pafs mais interiores

As zonas monta
natural entre © Entre-Douro € as Zc?nas
de caracteristicas mais mediterranicas. i

Principais numeros da Regido:

. o £00 viticultores
.7.000 km? 25.50 ‘
- 600 engarrafadores

g ) .
. 21.000 ha de vinha : . o
329 000 parcelas de vinha . 85 milhoes de litros prodximdos por ano \

Y 47 éastas - 80 mercados de exportagao
_—

M\ ==

s
T
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4.1.6&n;aweeew

O clima da regido ¢ fortemente condicionado pelas
caracteristicas orogréficas € pela organizagao da rede

Auvial. O aspeto [nais marcante €0 regime anual de chuvas, 4 2 g 0 g ‘ ; !' 228 ’ e: g

que se caracteriza por totais anuals bastante elevados (em

média 1200 mm) e por uma distribuic@o irregular ao longo
do ano, concentrada no Inverno e na Primavera. Por seu
lado, a temperatura evolui em simetria coma precipita(;éo,
isto &, as temperaturas mais altas coincidem com as

Sob o ponto de vista geolégico 03 solos sio na sua maioria
de origem granitica, existindo duas estreitas faixas de origem
xistosa que atravessam & Regidono sentido sudeste—noroeste,
com origema sul do rio Douro, urma do periodo sildrico, onde

recipitagdes mais baixas € a8 temperaturas mais baixas - , .
D P aparecerm formagdes carboniferase delousa, e outra dexistos

com as precipitagoes mais altas. € :
do periodo arcalco:

Relativamente 8 temperatura média anual e as médias das cal, por baixa pro{undidade

Ax &di tni : x O solo caracteriza-se regra g
méximas € médias das minimas, pode dizer-se ndo serem i S P ha d o5
e heterogeneldade, o que obriga a escoind os sO

que possuem maior aptiddo Jiticola, como 08 solos

medianamente profundos, com boa drenagerm interna.

estas excessivas, o que s€ traduz num clima ameno.

Quanto ao relevo, a regido apresenta com uma topograﬁa
bastante irregular, cendo recortada por uma densarede de
vales associada & rede fluvial, aspeto que se acentua do
litoral para © interior. Os principais rios que atravessam
e moldam a viticultura da Regifo s8o, de norte para sul,
Minho, Lima, Céavado, Ave, Sousd, Tamega e Douro:

R i

- )
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4.3 Viticubtura: sistemas de condugio de vinfia,

As vinhas caracterizam-se pela sua grande expanséo vegetativa e por se encontraram em diversos

sistemas de condugéo.
A disperséo da vinha coincide com os vales dos rios uma vez que é ai que as vinhas em meia encosta
revelam todo o seu potencial, coincidindo com o local onde as populag&es se fixaram ao longo dos séculos.

SISTEMAS DE CONDUCAO DE VINHA TRADICI ONAIS

Um dos tracos mais tipicos da paisagem do noroeste de Portugal consiste nas ramadas que cobrem os
caminhos e nas videiras entrelagadas com arvores nas bordas dos campos. Ha alguns vinhos, muito
poucos, que ainda provéml dessas videiras e o seu caréter esté téo ligado as condicdes naturais da Regido

como a essas formas de instalag&o de vinha

Os sistemas tradicionais de condugéo
de vinha mais comuns s&o:

. Uveiras (vinhas que trepam as rvores);

- Arjdes (vinhas que passam de &rvore em &rvore);

. Ramadas (vinhas dispostas a volta dos campos agricolas).
d
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SISTEMAS DE CONDUCAO DE VINHA MODERNOS

A instalacio de vinhas modernas na Regido dos Vinhos Verdes requer estruturas de suporte diferentes
de qualquer outra regiao.

De fato, e para que as caracteristicas destes vinhos se mantivessem, 08 sisternas de condugdo modemnos
foram concebidos para facilitar os amanhos das vinhas e melhorar as condi¢des de produgéo, sem alterar os
principios tradicionais da cultura da vinha.

Um dos fatores que tradicionalmente prejudica os agricultores desta Regido & a maturacdo tardia das uvas, em
virtude da grande exuberéncia vegetativa das vinhas, o que provoca ensombramentos. Os novos sistemas de
conduc#o permitem que se atinjam bons pontos de maturacdo mais precocemente. Este é um aspeto no qual
a Regifio tem apostado fortemente, nomeadamente coma atividade da Estago Vitivinicola Amandio Galhano
(ver ponto 1.2) e que se reflete de forma marcante na qualidade crescente dos seus vinhos.

Os sistemas modernos de condug&o de vinha
mais comuns sdo:

. Cruzeta (atualmente praticamente néo é utilizado);
. Bardo;

. Cord&o (ascendente e/ou retumbante).

Lo

S W)
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4 .4 Vinificagiio

Al L .
gumas caracteristicas 1mportantes de um vinh
comecam a ser defini .
efinidas no mom
ento em
colhe i o
o a. uva. Neste sentido, torna-se muito importante
rminar com a mai ida
ior exatiddo, que
: a , as modernas
tecnologias propiciam, a data da vindima

fatOIeS, entre os qualS se Sahenta a pI’GVISaO d() élcool
1 acl E S q q
dC) \Y Il}lo e da (1eZ. al:)ldo , a medld U va
ue a eau
val transforlnando oS seus aCldOS em ag ucares, a aCldeZ
.

al @) 001 ovav .
v dlmlnulndo e alC pr A el val aumentand()
( ada casta tem o se YOINTO ( ee(] 1 b 10 € mesmo Cada
pr d. r p e deteI (; q

oduto Od minar qual a rela a0 que mais se
adeq ua ao perﬁl de \% lnho Verde que pretende pIOdLlZlI

Os vinh a i
o Zs brancgs sdo obtidos por fermentagdo
ica do mosto de uvasb
leodl rancas a temperatura bai
(inferiora20°C)e o otos
controlada, sema
resenca dos out
elemen & : . - do
S tosEque compdem o cacho, nomeadamente das
as. Este mosto é obtid
o por prensagem da
que, depois de decant j oo
ar, ou seja, de deixar i
0is sediment
as substancias sélid i -
idas mais pesadas, é t
N , é trasfegado par
novo recipiente onde vai fermentar. e

OS VIIlhOS tintos Sofrem um pIOCeSSO de \}lnlflca(;ao
hgellanlellte dl{erellte, uma vez que 0 mosto de uvas
tintas ferment os g res (Ou em aulovullflcadOIeS
t an la a ( u
na pIeS ga d peh q vao nsmitir ao v }10)
ern as Cu].a.s, ue tra 10r 1.

p C a dStrng NCl ESte letod() (3}13 -se
arte da or e d a encila.
a

Os vinh a
os rosados sio produzidos exclusivamente a

partl u n y

n S
T de vas as, v lflcada de {C)Inla SeIIlelhaIlte
aos \}thos bIaIlCOS.

A fermentac@o alcodlica é o processo biolégico pelo
qual as leveduras transformam oS agticares em alcool
(etanol) e diéxido de carbono, com libertagio de
energia. No caso do vinho, os agucares provenientes
das uvas sio a glicosee a frutose. Atualmente, é comum
adicionar as leveduras para que O processo se inicie.

Nesses casos, tanto S€ pode recorrer 2 leveduras
selecionadas Ppor entidades crediveis (a CVRVV
contribui para essa selecfio), como produzir, logo no
inicio da vindima, uma quantidade de leveduras a partir
réprios. AO fermentar, 0 mosto liberta calor

de mostos p
a temperatura, sendo necessario proceder

e eleva a su
a0 seu controle.

A fermentac@o malolatica é uma etapa que sucede a
fermentac&o alcodlica. Manifesta-se pela libertagao de
gés carbonico durante a transformac8o do 4cido malico
em acido latico. Durante a fermentacio malolatica
a acidez total do vinho diminui, podendo formar-
se compostos aromaticos nem Sempre desejéveis.
Neste sentido, esta transformagdo nao & favoravel
as qualidades organoléticas de todos o©s vinhos,
dependendo do préprio vinhoe também das condigdes

em que o fendmeno OcorTe:

Apesar de amaciar os vinhos a fermentac&o malolatica
provoca uma diminuicio dos aromas primarios
provenientes das uvas, sendo essa 2 razo pela qual
logos evitam & sua ocorréncia nos Vinhos

muitos eno
que devem ser simultaneamente

Verdes brancos,
refrescantes e aromaticos.

A fermentagdo malolaticaé principalmente encorajada

nos Vinhos Verdes tintos, cja qualidade depende mais
da sua complexidade do que da sua intensidade de

aromas.
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Q "
4.5. Castas é

R
N
A custa da sua antiguidade nesta Regido e pelo fato de terem surgido apenas no noroeste ibérico, h4 muitas
castas que sdo consideradas autéctones. Por um lado, é um dos fatores que traduz com maior intensidade
a especificidade do Vinho Verde e, por outro, contribui para a disting&o das sub-regies. Nalguns casos, a sua
cultura esteve mesmo confinada em exclusivo a certas sub-regides. \
A mais recente legislacdo sobre as castas em cultura nesta regido (portaria n. °668/2010, alterada pela Portaria i

n.° 949/2010) define as castas aptas producéo de vinhos e produtos vitivinicolas com direito & DO Vinho ;
Verde. As castas que podem ser mencionadas com destaque na rotulagem s#o as seguintes:

Tintas
Brancas |
Amaral;
Alvarinho, nas condicdes el
abaixo determinadas; ot
V : deiro;
rinto/Pedernd; o , |
2 C{ Touriga—Namonal (apenas
Vesso; 4
causa
uando esteja em
Azal; . |
Ferngo-Pires/Maria-Gomes; T oy
o Vinh&o.
Loureiro;
Trajadura.

AS(ieS nacoes a er10. als comuns paIaOS A e oe anterlores mals comuns Paxa
(; ¥ res 11X S d Slgnag S

%0 os seguintes:
tras castas s&0
incipais s&o 0s seguintes: os nomes das ou
as Prl
nomes das cast

- Pederna p o nome lﬂnlto s1nonNimo); - {01y Scol.a paIa o nome I ntossa;
d ara O I ( ) Branc E
P

12] (sinénimo);
~ e Sercial (sindn »
Amarals - Esgana-Cdo para 0 nomme Ferndo-Pires (sinénimo);
- Bgal Tinto para o nOMEL 9% -Maria-Gomes para 0 07|
va > . me lalla;
o para 0 nome . apara o no
— Brzm':eu::l l[;Basto para o nome Padeiro; -Douradinha p
- Padeiro de

. (i BnimO):
T Amarela para o nome Trincadeira (sindnimo)

- Tinta- ne 11

-Verdial para o nome Verdial-Tinto.

Para a produgéo de vinhos com IG Minho estio autorizadas mais 18 c

astas, ndo autorizadas para vinhos com
DO Vinho Verde:

Brancas: Chardonnay, Chenin, Miiller Thurgau, Pinot Blanc, Riesling,
Tintas: Alfrocheiro (Tinta Bastardinha), Aragonez (Tinta-

Sauvignon (Sauvignon Blanc) e Viosinho;
Jaen (Mencia), Merlot, Pinot Noir, Syrah (Shiraz), Tinta B

Roriz), Cabernet Franc, Cabernet Sauvignon, Casteldo,
arroca e Pinot Gris (Pinot Grigio).
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Casta cultivada particularmente na sub-regido de Mongéo e Melgaco, mas que dada a sua
elevada qualidade tem sido levada para outros pontos da regifo e do pafs. Produz mostos
muito ricos em acticares e contudo apresenta um razoavel teor em &cidos organicos. O vinho
elementar caracteriza-se por uma cor intensa, palha, com reflexos citrinos, aroma intenso,
distinto e complexo, que vai desde o marmelo, péssego, banana, liméo, maracuja e lichia (carater
frutado), a flor de laranjeira e violeta (caréter floral), a avels e noz (carater amendoado) e a mel
(cardter caramelizado), sendo o sabor complexo, macio, redondo, harmonioso, encorpado e
persistente.

Casta cultivada por toda a Regifio (nfio recomendada na sub-regido de Moncéo e Melgaco).
Conhecida como Arinto de Bucelas, atinge o seu mais elevado nivel de qualidade nas zonas
interiores da regifio. Produz mostos de média a elevada percentagem de actcares e teor
relativamente elevado de acidos organicos. Os vinhos sio de cor citrina a palha, apresentam
aroma rico, do frutado dos citrinos e poméideas (magd madura e pera) ao foral (lantanas). O
sabor é refrescante, harmonioso e persistente,

cAvesso

Casta cultivada particularmente na sub-regiso de Bai&o, mas que dada a sua alta qualidade, tem
sido cultivada em sub-regides limitrofes como a de Amarante, Paiva e Sousa. Produz vinhos
de cor intensa, palha aberta, com reflexos esverdeados, aroma misto entre o frutado (laranja e
péssego), o amendoado (frutos secos) e o floral, sendo o carater frutado dominante, delicado,
subtil e complexo. O sabor é frutado, com ligeiro acidulo, refrescante, harmonioso, encorpado
e persistente. Estas potencialidades de aroma e sabor revelam-se somente alguns meses apés
a vinificaco.
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Casta cultivada particularmente em zonas do interior onde amadurece bem e atinge o seu nivel
de qualidade quando plantada em terrenos secos e bermn expostos das sub-regides de Amarante,
Basto, Baido e Sousa. Produz vinhos de cor ligeira, citrina aberta, descorada, aroma frutado (limdo

Batoca

Casta de drea de cultivo restrita sub-regifo de Basto, onde atinge o seu melhor potencial de
qualidade. Em anos favoréveis, produz vinhos néo elementares com médio a alto teor alcodlico e
baixa acidez total, com aromas simples e pouco intensos, com sabor macio.

Casta cultivada em quase toda a regido e melhor adaptada as zonas do litoral, ndo sendo
recomendada apenas nas sub-regiées mais interiores como Amarante, Basto e Baido, Antiga e
de alta qualidade, produz mostos com aroma acentuado e caracteristico da casta, dando vinhos
de cor citrina, aroma fino, elegante, que vai do frutado de citrinos (lim&o) ao floral (frésia, rosa) e
melado (bouguet), sendo o sabor frutado, com ligeiro acidulo, refrescante, harmonioso, encorpado
e persistente.

Crajadura

Casta cultivada por toda a regido (ndo recomendada na sub-regifo de Baifo), de boa qualidade,
produz mostos de aroma delicado e naturalmente pobres em acidez, dando vinhos de cor intensa,
palha dourada, de aroma intenso, a frutos de 4rvore maduros (macs, pera e Péssego), macerados,
sendo o sabor macio, quente, redondo e com tendéncia, em determinadas condi¢des, a algum
desequiltbrio (baixa acidez).
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Casta de pouca expanso na Regiio, sendo cultivada particularmente na sub-regiéo de Mongé&o
e Melgaco e recomendada na sub-regido de Baido. E conhecida por Alvarelhdo devido & sua
proximidade ao Douro onde esta casta é cultivada com esse nome. Produz mostos naturalmente
ricos em agticares, dando vinhos de cor rubi a rubi clara, com aroma delicado a casta, harmoniosos
e saborosos.

Casta de pouca expansio, sendo mais cultivada na zona sul da Regido, mas que dada a sua
qualidade encontra-se hoje recomendada para a maior parte das sub-regites (exceto nas de
Moncéo e Melgaco e Lima). Produz mostos naturalmente mais ricos em dcido tartarico, quando
comparados com os do Vinh#o, Borracal e Espadeiro, dando vinhos de cor intensa, vermelho rubi,
com aroma sem destaque & casta, ligeiramente acidulos e encorpados.

Borracal

Casta de grande expansdo é cultivada em toda a regido e recomendada em todas as sub-regides.
Produz mostos naturalmente mais ricos em 4cido malico e na acidez total, comparativamente
com o Amaral, Vinh&o e Espadeiro, dando vinhos de cor vermelha rubi, com aroma a casta,
equilibrados e saborosos.

Espadewo

Casta de alguma expansdo na Regido, néo é recomendada para as sub-regides de Baifio, Mong¢&o
e Melgaco e Paiva. Trata-se de uma casta que exige elevadas somas de calor efetivo para
amadurecer. Produz mostos naturalmente menos ricos em acticares que o Vinh&o, mas mais ricos
que o Amaral e Borragal (e vice-versa com a acidez total), dando vinhos de cor rubi clara a rubi, de
aroma e sabor 4 casta e refrescantes. Tradicionalmente vinificada em “bica aberta” em diferentes
locais da Regido para produgéo de vinho rosado.



Casta de pouca expanséo na Regido, sendo cultivada particularmente na sub-regido de Basto, sendo
hoje também recomendada nas sub-regides do Ave e do Cavado. Produz mostos naturalmente ricos
em agucares (como o Vinh&o), dando vinhos de cor vermelha rubi a vermelha granada, de aroma e
sabor a casta, harmoniosos e saborosos.

Pedral

Casta de pouca expansio na Regido, sendo recomendada particularmente na sub-regido de Moncéo
e Melgaco, embora apareca esporadicamente em outras sub-regides com outro nome. Produz
mostos medianamente ricos em agtcares, dando vinhos de cor rubi clara a rubi (como o Espadeiro),
com aroma e sabor a casta.

Jeabo-de-

Casta de muito pouca expansio na Regido, sendo cultivada particularmente na sub-regido de Basto,
onde consegue amadurecer, pois é a casta mais tardia de todas. Produz mostos naturalmente pobres
em aclcares, dando vinhos de cor rubi, sem aroma a casta (neutros).

Vinkico

Casta de grande expanséo é cultivada em toda a Regido pela sua qualidade e dado ser a tnica casta
regional tintureira. Produz mostos naturalmente mais ricos em actuicares que o Espadeiro, Amaral e
Borragal (e o contrario com a acidez total), dando vinhos de cor intensa, vermelho granada, de aroma
vinoso, onde se evidenciam os frutos silvestres (amora e framboesa), sendo o sabor igualmente
vinoso, encorpado e ligeiramente adstringente.

21
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4.6. Caracterizagio
das sub-regioes

dem cultural, mic

ntos e modos
da Regifo dos Vinho

Questdes de or
vinho, encepame
vinhas levaram a divisdo
em nove sub-regides:

. Amarante: concelhos de Amarante e Marco

de Canaveses;

. Bve: concelhos de
Guimaraes, Santo Tirso,
Vieira do Minho, Pévoa
e Vizela, exceto as freguesias de Vizela
(Sto. Adrido) e de Barrosas (Sta. Fulalia);

roclimas, tipos de
de condugéo das
s Verdes

Vila Nova de Famalicdo, Tafe,
Trofa, Pévoa de Lanhoso,
de Varzim, Vila do Conde

. Baifio: concelhos de Bai&o, Resende (exceto a
freguesia de Barrd) e Cinfaes (exceto as

freguesias
de Travanca e Souselo);

. Basto: concelhos de Cabeceiras de Basto,
Celorico de Basto, Mondim de Basto e Ribeira
de Pena;

. C4vado: concelhos de Esposende, Barcelos,
Braga, Vila Verde, Amares e Terras de Bouro;

. Lima: concelhos de Viana do Castelo, Ponte
de Lima, Ponte da Barca e Arcos de Valdevez;

. Mong#o e Melgago: concelhos de Mongéo
e Melgago;
. Paiva: concelho de Castelo de Paiva e, no
concelho de Cinfes, as freguesias de Travanca
e Souselo;
. Sousa: concelhos de Pagos de Ferreira, Paredes,
Lousada, Felgueiras, Penafiel e no concelho
de Vizela as frequesias de Vizela (Sto. Adrio)
e Barrosas (Sta. Eulalia).

Amaral, Borracal, Espadeiro, Vinhio

Arinto, Avesso, Azal, Loureiro, Trajadura Amaral, Borracal, Espadeiro, Vinh&o
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Sub-~regido de

Amarante

Localizada no interior da Regido, a sub-regido de Amarante encontra-se protegida da influéncia do Atlantico e a uma
altitude média elevada, pelo que as amplitudes térmicas sdo superiores & média da Regido e 0 Verdo mais quente. Estas
condicdes favorecem o desenvolvimento de algumas castas de maturacio mais tardia: Azal e Avesso (brancas), Amaral
e Espadeiro (tintas). O solo é granitico, tal como na maior parte da Regigio. Os vinhos brancos apresentam habitualmente
aromas frutados e um titulo alcoométrico superior 2 média da Regido. Mas ¢é dos tintos que vem a fama da sub-regifo de
Amarante, uma vez que as condicdes edafo-climaticas referidas favorecem uma boa maturacio das uvas, sobretudo da
casta Vinhio, o que permite obter vinhos com cor carregada e muito viva, apreciada pelo consumidor regional.

Sub-~regido do

Ave

Na sub-regifio do Ave a vinha esta implantada um pouco por toda a bacia hidrografica do rio Ave, numa zona de relevo
bastante irregular e baixa altitude, pelo que fica mais exposta a ventos maritimos. Assim, o clima caracteriza-se por baixas
amplitudes térmicas e ‘ndices médios de precipitagéo. Neste contexto, esta sub-regifio é sobretudo uma zona de produgéo
de vinhos brancos, com um frescor presente e notas florais e de fruta citrina. Por toda a sub-regiio encontram-se as castas
Arinto e Loureiro, adequadas a este tipo de clima ameno, devido a maturacio média, nem precoce nem tardia. H4 ainda
a considerar a casta Trajadura que, por amadurecer precocemente, é mais macia, completando na perfeigdo um lote de
vinho com Arinto e Loureiro.

Sub-regico de

Baiao

A sub-regifo de Baido encontra-se na Regio dos Vinhos Verdes, no seu limite com a Regido do Douro. Localiza-se no
interior da Regifo a uma altitude intermédia, condigdes que criam um clima menos temperado, com Invernos mais frios
e menos chuvosos, e meses de Verdo mais quentes e secos. Estas caracteristicas permitem o amadurecimento correto das
castas de maturagdo mais tardia, por exemplo o Azal e o Avesso (brancas) e o Amaral (tintas), com maiores exigéncias de
calor no final do ciclo. Esta sub-regi&o tem-se afirmado na produgéo de vinhos brancos de grande notoriedade a partir da
casta Avesso, juntando aroma intenso e frutado a uma acidez viva.
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Sub-vegicio de

Basto

A sub-regio de Basto é a mais interior da Regido, encontrando-se a uma altitude média elevada, estando por isso res-
guardada dos ventos maritimos. O clima é mais agreste, Inverno frio e muito chuvoso (a parte do vale do Lima é onde
mais chove em toda a Regifio) e o Verio bastante quente e seco, favorecendo castas de maturacéo tardia como é o Azal
(branca), o Espadeiro e o Rabo-de-Anho (tintas).

E nesta zona que a casta Azal atinge o seu maximo potencial e permite obter vinhos muito particulares, com aroma a li-
mao e maca verde, muito refrescantes. Existe ainda uma consideravel producéo de Vinhos Verdes tintos que apresentam
muita vinosidade e uma boca cheia e fresca.

SuB-vegido do

; a - 5

Tal como na sub-regido do Ave, na sub-regido do Cavado a vinha esté localizada um pouco por toda a bacia hidrogréfica
do rio que lhe deu 0 nome, bastante exposta aos ventos maritimos, numa zona de relevo irregular e a uma baixa altitude.
Estes fatores implicam um clima ameno, sem grandes amplitudes térmicas e com uma pluviosidade média anual inter-
média. Nesta sub-regifio além dos solos graniticos, existe uma faixa de solos de origem xistosa, ndo sendo no entanto a
sua abrangéncia significativa. Este clima é adequado & producéo de vinhos brancos, sobretudo das castas Arinto, Lourei-
ro e Trajadura, que se adaptam na perfeicdo a estas condi¢des. Sdo vinhos com uma acidez moderada e notas de frutos

citrinos e poméideas (ma¢ad madura e peras).
Os vinhos tintos produzidos no vale do Cévado s&o na sua maioria lotes de Vinh&o e Borragal, apresentam uma cor

intensa vermelho granada e revelam aromas a frutos refrescantes. Na boca evidenciam toda a frescura climética da sub-
-regifo onde sdo produzidos.
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SuB-regido do

uma

Em termos de amplitudes térmicas a sub-regido do Lima estd numa posicio intermédia relativamente as restantes sub-regides.
No entanto, é onde a precipitaco atinge valores mais altos. A altitude a que a vinha se encontra plantada é varidvel e aumenta
do litoral para o interior, onde o relevo também é mais irregular, originando alguns microclimas no interior do vale do Lima,
existindo por vezes referéncias a baixo Lima e alto Lima. Tal como na sub-regiéo do Céavado, além dos solos graniticos, existe
uma faixa de solos de origem xistosa, néio sendo no entanto a sua abrangéncia significativa. Os vinhos brancos mais afamados
desta sub-regio sdo produzidos a partir da casta Loureiro. Os aromas sdo finos elegantes e vio desde o citrino (lim&o) até ao
floral (rosa). As castas Arinto e Trajadura encontram-se também bem disseminadas neste local, pois adaptam-se bem a climas
amenos influenciados pelos ventos maritimos. Os vinhos tintos s&o produzidos principalmente a partir da casta Vinhéo e

Borracal. Habitualmente, é nas zonas mais interiores desta sub-regido que os vinhos tintos apresentam um melhor potencial,
devido as condicBes climéticas que condicionam a maturag&o.

Sub-vegiiio-de

SMongéo e Mebgago

A sub-regido de Mong#o e Melgago possui um microclima muito particular, sendo exclusiva nas castas Alvarinho (branca) e
Pedral (tinta) e divide com a sub-regifio de Baido a recomendag&o para o Alvarelhdo (tinta), trés castas de maturagéo precoce.
Nesta sub-regifio os solos sio de origem granitica, existindo em alguns locais faixas com calhau rolado. Este microclima
caracteriza-se por Invernos frios com precipitago intermédia, ao passo que os Verdes sdo bastante quentes e secos, o que
denota uma influéncia atlantica limitada. A sub-regifio desenvolveu-se a volta da margem sul do rio Minho numa zona de
meia encosta. Os vinhos extremes da casta Alvarinho s&o o ex-libris da sub-regifio de Mong&o e Melgago.
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Sub-vegidio-de

Palwa

A sub-regifo do Paiva estd, 2 par com a do Lima, numa posigao intermédia relativamente s amplitudes térmicas e
temperaturas altas de Verdo que se verificam na Regifo. Pelo contrario, ja néo esté no grupo das sub-regides com
maiores {ndices de precipitac;éo, uma vez que nao esté t&o exposta & influéncia no mar estd mais no interior € &
uma altitude superior. Ser4 por esta razAo que as castas tintas Amaral e, sobretudo, Vinhao, atingem estados 6timMOS
de maturagdo € produzem alguns dos Vinhos Verdes tintos mais prestigiados de toda a Regido Relativamente
a0s vinhos brancos, Ao obtidos & partir das castas Arinto Loureiro e Trajadura, adaptadas a climas ternperados &
por 880, comuns a quase toda a Regido dos Vinhos Verdes, mas aqui com uma aliada que € © Avesso, casta mais
caracteristica das sub-regioes interiores.

Sub-vegido do

Sousa

Tal como nas sub-regides do Ave e do Cévado, o clima é ameno, as amplitudes térmicas s80 baixas, assim como
o nimero de dias de forte calor durante © Verdo. Relativamente a pluviosidade, também se caracteriza por estar
abaixo da média. Esta pode ser considerada uma sub-regido de (ransicao, uma vez que nio esté Jiretamente exposta
3 influéncia atlantica, NO entanto, esta influéncia faz-se sentir devido ao relevo pouco acentuado. Trata-se de uma
sona interior mas sem Invernos fortes e Verdes muito quentes. As castas pr'mcipais sao as tipicas dos locais mais
amenos, Arinto, Loureiro € Trajadura, as quais s€ juntam O Azal e Avesso que€ tém uma maturagdo mais exigente.

Relativamente a0$ Vinhos Verdes tintos vinificam-se a3 castas Borragal e Vinhao, Jisseminadas por toda a Regido, e

ainda o Amarale o Espadeiro. Este Gltimo muito utilizado para & produgao de vinhos rosados.
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O Vinho Verde é um produto tinico no mundo, uma mistura de aromas e sabores que o tornam numa das mais refrescantes
bebidas naturais! Leve, aromatico e medianamente alcolico, destaca-se por frescor e especiais qualidades, sendo um vinho
muito apetecido, sobretudo na época mais quente. Desde o tradicional Vinho Verde, elaborado a partir da criteriosa jungéo
de vérias castas selecionadas, aos Vinhos Verdes elaborados a partir de uma tinica casta, a oferta é vastaea escolha uma arte.
A flagrante tipicidade e originalidade dos Vinhos Verdes resultam, por um lado, das caracteristicas do solo, clima e fatores
socioecondmicos e, por outro, das peculiaridades das castas regionais e das formas de cultivo da vinha.

5.1. Histovia do Vinfio Verde

As mais antigas referéncias histéricas que se conhecem da existéncia de vinho no que hoje é a Regido dos Vinhos Verdes séo
dos romanos Séneca (filésofo) e Plinio (naturalista) e da legislaggo de Dominiciano, nos anos 96-51 aC..

Foi no noroeste, no coragdo mais povoado de Portugal desde os tempos da alta idade média, que a densa populaggo cedo
se espalhou pelas leiras de uma terra muito retalhada. A partir do século XII existem j
vinha, cujo incremento partiu da iniciativa das corporagdes religiosas a par da contribuic&o decisiva da Coroa Portuguesa. A
viticultura terd permanecido incipiente até aos séculos XII-XIIL altura em que o vinho entrou definitivamente nos hébitos

das populagdes do Entre-Douro-e-Minho.

4 muitas referéncias a cultura da

A prépria expansdo demogréfica e econdmica, a intensificacio da mercantilizagdo da agricultura e a crescente circulacdo de
moeda, fizeram do vinho uma importante indispensavel fonte de rendimento. Embora a sua exportagao fosse ainda muito
limitada, a histéria revelanos que terdo sido os Vinhos Verdes os primeiros vinhos portugueses conhecidos nos mercados
europeus (Inglaterra, Flandres e Alemanha), principalmente os das regides de Mongéo e Melgaco e da Ribeira de Lima. A
orientac#o para a qualidade e a regulamentagdo da produgéo e comércio do Vinho Verde surgiriam no inicio do século XX,
tendo a Carta de Lei de 18 de Setembro de 1908 e 0 Decreto de 1 de Outubro do mesmo ano, demarcado pela primeira vez a
Regiao dos Vinhos Verdes.

o
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5.2. Perfil analitico

O Vinho Verde possui diferentes perfis analiticos, distinguindo-se os vinhos de casta, os vinhos com indicacéo
de sub-regido e os vinhos com indicacio de designativos de qualidade (escolha, grande escolha, superior, colheita
selecionada e reserva). No quadro seguinte apresentam-se os principais perfis.

| Titulo alcoométrico adquirido | Titulo alcoométrico | Acidez fixa
1 (% vol) I total (% vol) 1 (g/L 4c. tartarico)
Vinho Verde ! Minimo 8.0 M1n1mo 8.5 .
Lo . L [t [ 'M1n1m045
Sem qualquer indicac&o adicional na rotulagem 1 Méaximo 11.5 1 Méximo 14.0
——————————————————————————— +———————————————————————————+———————————+———————————-
Vinho Verde X ! Minimo 8.0 (monovarietal, Escolha ou Grande Esco ha) :
Com indicag&o na rotulagem de sub-regidio, monocasta | Minimo 9.0 (sub regido) | . .
’ M 14.0 'M .
ou designativo de qualidade (Escolha, Grande Escolha, +0 5 que o minimo (Reserva) aximo 14 1 1mo 4.5
Colheita Seleccionads, Reserva ou Superior) | +1.0 que o minimo (Colheita Seleccionada ou Superior) | |
——————————————————————————— R e I e
Vinho Verde Alvarinho I Minimo 11.5 I M&ximo 14.0 I Minimo 4.5

Titulo alcoométrico adquirido = &lcool existente no vinho
Titulo alcoométrico total = titulo alcoométrico adquirido + 4lcool potencial (agticares residuais)

Os vinhos classificam-se, conforme a concentracdo de agtcar residual, nas seguintes categorias:

Seco <4g/L ou =9 g/L*
Meio seco ou Adamado <12 g/L ou <18 g/L**
Meio doce 212g/L e =45g/L
Doce = 45g/L

* se acidez total (em g/L 4c. tartérico) néo for inferior em mais de 2 g/L ao teor de acucar residual
** se acidez total (em g/L &c. tartarico) ndo for inferior em mais de 10 g/L ao teor de agticar residual

5.3. Perfil sensorial

Os Vinhos Verdes Brancos apresentam habitualmente cor citrina ou palha, aromas ricos, frutados e florais, dependendo
das castas que lhes d4o origem. Na boca so harmoniosos, intensos e mostram um grande frescor.

Os Vinhos Verdes Rosados revelam uma cor levemente rosada ou carregada, aromas jovens, refrescantes, lembrando
frutos vermelhos. O sabor é harmonioso, refrescante e persistente.

Os Vinhos Verdes Tintos apresentam cor vermelha intensa e, por vezes, espuma rosada ou vermelha viva, aroma vinoso,
onde se evidenciam os frutos silvestres. Na boca sdo refrescantes, intensos, e saborosos, revelando serem vinhos muito
gastrondémicos.

5.4. Vinfio- Verde Vindima tardia

O Vinho Verde Vindima Tardia é um vinho produzido a partir de uvas com sobrematuraco, com teor em acucar resi-
dual minimo de 45 g/L, ideal para acompanhar algumas entradas e sobremesas.

Estes vinhos apresentam um titulo alcoométrico volimico natural minimo de 15 % vol e um titulo alcoométrico voliumico
adquirido méximo de 14 % vol. Do ponto de vista sensorial sdo vinhos que apresentam normalmente cor dourada, aromas
a frutos secos e mel, com um final de boca complexo, persistente e marcadamente doce.

Deve ser servido bem frio, como aperitivo, no acompanhamento de foie gras, patés , queijos e sobremesas.
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Perfis Distintos de Refrescancia
6 Dinfio-com. IG, | Vinfio- Regionat Minfio

Alegislacéo a que esté sujeito o Vinho Regional Minho é menos restritiva do que a prevista para os produtos com direito

a DO Vinho Verde, o que permite introduzir outras variantes viticolas e enolégicas, obtendo-se produtos com perfis
diferentes do Vinho Verde.

6.1. Histdria do Vinko Regional Jinfio
De hé muito que é reconhecida a natural aptidio De forma a garantir a progressiva m:lelhorla da sua
i 1 igi zam
da Regifio para a produgéo de vinhos de qualidade qualidade e o ref.oNrgo dlg pre'stlgloo1 lzjggugeggo "
isti i i DO), os vinhos da Regido, a Portaria n- ,
com caracteristicas particulares (vinhos com , : aria 0
de renome amplamente firmado: os Vinhos Verdes. Janeiro, estabeleceu pela primeira vgz a; conclllgo?s
~ s L %o
i a <fica  de produgo, préticas culturais, metodos de procug
No entanto, existem na mesma area geogra ao, . ( ‘
outros vinhos, com diferentes perfis sensoriais, e caracteristicas do vinho com 1G Minho a cumprir
cuja qualidade e tipicidade impds a criagdo de uma para efeitos da sua certificagéo.
Indicacdo Geografica (IG): Minho. Estes vinhos
s30 assim identificados pela mengédo especifica
tradicional, prevista para vinhos sem DO com direito
a uma IG, Vinho Regional.

6.2.Perfil analitico

| |
| Titulo alcoométrico adquirido | Titulo alcoométrico total | Acidez fixa :
1 (% vol) I (%vol) I (g/L 4c. tartarico) |
___________ T B A
Vinho Regional Minho | Minimo 85 | Maéximo 20.0% IMinimo 4.5 |
___________ T A B

*20.0% caso os vinhos nfo tenham sido sujeitos a enriquecimento

6.3. Perfil Sensorial

O Vinho Regional Minho branco tem cor citrina ou palha, aromas intensos frutados ou florais, na boca apresentam-
se ora suaves, ora complexos, e sempre refrescantes, carateristica da Regifio que lhes deu origem.

O Vinho Regional Minho rosado apresenta uma cor rosada clara ou carregada, aromas habitualmente frutados e
sabores refrescantes e intensos.

O Vinho Regional Minho tinto revela uma cor vermelha clara ou intensa, aromas jovens, a frutos vermelhos
geralmente maduros e intensos, com sabor complexo, equilibrado e refrescante.
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7. &mem@o | Es, de Vinko Verde slord Spareling

A Regio dos Vinhos Verdes possul qualidades Unicas para produzir grandes vinhos e, hoje em dia, o Vinho Verde, além
de afirmar as suas caracteristicas de leveza, frescura aromatica e gustativa, oferece também uma panépha de sabores que
variam com as castas, 0 local de produgdo e a criatividade do endlogo. Assim, € aliada a diferentes modos de produgdo €
divulgaggo dos produtos, & monotonia ndo existe, podendo sempre © consummidor descobrir vinhos adaptados a diversos
paladarese diversas situagoes. Neste sentido,a Regido tem vindo a experimentara produgéo de novos produtos combase
no Vinho Verde, como por exemplo, 0S espumantes. Estes tém revelado uma qualidade surpreendente, 80 qu€ nao serd
alheio o fato de a Regido produzir vinhos que, pelas suas caracteristicas de acidez natural e teor alcodlico relativamente
baixo, tem grandes potenciahdades para a produgéo de bons espumantes.

Apbs varios ensaios com as diversas castas da Regido, verificou-se que essas potencialidades eram reais e qué produzem
espumantes de qualidades impares.

O Espumante de Vinho Verde tem por base um Vinho Verde, podendo apenas Set claborado pelo Método Classico, que
implica a segunda fermentac 50 em garrafa, e com um estagio minimo de 9 meses nas instalagdes do preparador, apds a
data do engarrafamento. Os Espumantes de Vinho Verde comercializados como monocasta (monovarietais ou extremes)
530 elaborados com, pelo menos, 85% de uvas provenientes Jessa mesma casta. A designag8o de Espumante de Vinho
Verde Alvarinho é apenas utilizada para 08 yinhos brancos da sub-regifio de Mongéo & Melgago, 100% provenientes de
uvas da casta Alvarinho, cultivadas e vinificadas na area desta sub-regido.



33

> 1. Histovia do Espumante de Vinfo- Verde

Apesar de j& existirem na Regiéo experiéncias de elaboragéo de espumantes, 0 seu
de Origem “Espumante de Vinho Verde” é recente, estando previsto apenas a partir da revis&o dos Estatutos da Regifo em

1999, pelo Decreto-Lei n°263/99, de 14 de Julho.

7.2 . Perfil analitico

Os espumantes classificam-se, conforme a ¢o!

enquadramento como Denominacéo

ncentracgio de agticar residual, nas seguintes categorias:

Bruto natural <3g/L (sem adig#o de agticar aps a segunda fermentago)
Extra bruto entre0e6g/L

Bruto <12g/L

Extra seco entre12e17 g/L

Seco entre17e 32 g/L

Meio Seco entre 32 e 50 g/L

Doce >50g/L

r as seguintes designagdes mediante o tempo de estadgio em garrafa:
Reserva: quando tenham entre 12 e 24 meses de engarrafamento antes do transvasamento;

Super-reserva ou Extra-reserva: quando tenham entre 24 e 36 meses de engarrafamento antes do transvasamento;

Velha reserva ou Grande reserva: quando tenham mais de 36 meses de engarrafamento antes dotransvasamento.

Os espumantes podem ainda te

-~ ~
7 ~
. N
| ( N
| - \
23 - . . I I \
: ;f/ltul%alcoometnco adquirido | Titulo alcoométricototal 1 Acidez fixa : ‘
% VO o |
______________ e l (% vol) : (g/L éc. tartérico) | !
Espumante de Vinho Verde Mmoo T T Mammerse Y Mons : '
, Minimo 10.0 I Maéximo 15.0 ! ini
__________ . Minimo 4.5 ! ’
_____ - I ! 7
_____ | -
Espumante de Vinho Verde ! Minimo11c A---- - TTTTT T R el -
AL ! Minimo 115 | Méximo 150 | Minimo 45 T
- - I ‘
____________ Y IS S | |

7 .3.Perfil sensorial
o Verde, sendo reforcadas as caracteristicas de frescor

O Espumante de Vinho Verde mantém o perfil de prova do Vinh

aromético, associado a uma maior complexidade gustativa, devida & segunda fermentagéo em garrafa. Oferecem-se,
atualmente, desde o Bruto ao Meio Seco, passando pelo Reserva e Super-reserva, podendo o consurmidor descobrir
também no Espumante de Vinho Verde o perfil que mais lhe agrada e que melhor se adequa a cada situag@o.

Espumante de Vinho Verde deve beber-se resfriado. O arrefecimento deve

Para exprimir todo o seu potencial qualitativo, o
o. A temperatura ideal de consumo situa-se entre 6a8°C.

ser lento, de forma a ndo perder o aroma e o espirito do vinh
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6,0
Bem-vindo a uma :
Porma. exclusiva de aguardente s

8. Aguardentes com DO | Aguardentes de Vinfio- Verde

Embora os Egipcios tivessem sido os primeiros a construir alambiques, cujos desenhos adornam um velho
templo de Ménfs, foi da lingua Arabe que nasceram os termos alambique (“al ambic”) e dlcool (“al céhol”),
significando, o primeiro, “vaso destilatério”, e, o seqgundo, embora querendo designar um pé muito duro a
base de chumbo ou antiménio, exprime a ideia de “ténue e subtil”, significando vapores de destilag#o.

Mas foi na Idade Média, em 1250, que Arnaut de Villeneuve estudou a destilacio do vinho e descobriu
o espirito (lesprit) que ele contém, seguindo-se um seu contemporéneo, Raymond Lulle, que preparou a

aguardente (I'eau ardente), obtendo-a apds 3 a 4 destilacdes consecutivas, em fogo muito lento.

A partir de 1730, torna-se habitual o envelhecimento das aguardentes para delas se retirar o melhor proveito,
pois melhoram e ficam mais apuradas, mais penetrantes e com uma cor mais atrativa.

No decorrer do século XX houve uma evolugéo no sentido de se obterem alcoois de bom gosto e aroma,
generalizando-se o consumo de aguardentes puras.

Dado o interesse na producéo de um produto de qualidade, desenvolveram-se alambiques que evitassem
destilag®es sucessivas e as proprias técnicas tornaram-se cada vez mais sofisticadas.

As aguardentes encontram-se bem divulgadas no mercado e apresentam um valor econdémico interessante.

__
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8.1. %WWW
de Vinko- Verde

A Regido dos Vinhos Verdes é {nica, tendo qualidades {mpares para produzir
nao sé grandes vinhos e espumantes, mas também excelentes aguardentes.
Segundo uma expressio bem conhecida de Améandio Galhano “3 composicao
dos Vinhos Verdes indica-0s, desde logo, como possivel fonte de aguardentes
yinicas e bagaceiras de alta qualidade. Se estas Ultimas tém uma grande
tradicgo, () as aguardentes vinicas, impdem-se cada vez mais.”.

Tendo em atengéo o teor em acidez natural dos bagagos € dos vinhos da
Regido, bem como as suas caracteristicas organolépticas, existem condigoes
técnicas excelentes para & produg&o de grandes aguardentes bagaceiras, &
partir da destilaco dos bagagos, € de excelentes aguardentes de vinho, fruto
da destilagao dos vinhos.

AGUARDENTE ViINICA DE VINHO VERDE

Este tipo de aguardente, que s€ obtém por destilacio do vinho, é incolor,

no entanto apenas s30 comercializadas apos envelhecimento em casco: As ‘
caracteristicas aromaticas € gustativas resultantes deste estagio melhoram ‘
n30 s6 a cor, que se torna mais atrativa, mas também o aroma e o sabor, ficando

mais complexas e suaves.

Categorias de envelhecimento

Velha Reserva: pelo menos, em média, 2 anos de envelhecimento em casco
Velhissima: pelo menos, em média, 3 anos de envelhecimento em casco
vsoP (Very Superior Old Pale): pelo menos, em média, 4 anos de
envelhecimento em casco

XO (Extra Old): pelo menos, em média, 6 anos de envelhecimento em casco

il
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o

AGUARDENTE BAGACEIRA DE VINHO VERDE

—\

A aguardente bagaceira provém da destilagdo dos
bagagos. Bpresenta um aroma e sabor muito acen-

. ’ . . . .
tuados, provenientes dos dleos essencials exIsten” 8.2 .m@f[eoqnmo,

tes nas peliculas e grainhas das uvas, que sao tanto

mais evidentes quanto maior for a quantidade de
principios aromaticos.

Tl'fulo alcoométrico real
) minimo (% vol
Aguardente Vinica de Vinho Verde l|- T T Tgs Z ————— i

. , . Aguardent : )
As aguardentes bagaceiras, sem estdgio em casco, e Bagaceira de Vinho Verde ! 2(7)'5 |
1

sHo as mais tradicionais da Regiéo. Nao apresentan-
do coloragdo, a sua principal distingdo encontra-se
nos aromas intensos € expressivos, transmitidos pela 8.3 .‘pe,ﬁe 8 ons .

fermentagao dos bagagos das castas que lhes deram (& tae
origem. Devido a sua constituigdo, 08 bagagos séo

A Aguardente B
al i .
destilados em alambiques diferentes dos que se cos- gaceira de Vinho Verde sem

envelheci
mento apresenta-se incolor com aro
mas

tumam empregar para a destilagdo dos vinhos. complexos a bagaco, fazend

Na Regio dos Vinhos Verdes, néo ha apenas um cristalizada. , fazendo lembrar, por vezes, fruta

tipo de alambique, mas varios. No entanto, existem

dois mais generalizados; o alambique de caldeira A Aguardente Vinica de Vinh

oupoteeo alambique de coluna. Bagaceira de Vinho Ve:' deOZerde ea Fli}slluardente
om envelhecimento

apresentam um
a cor que Vai d
. ; . - esd
Categorias de envelhecimento: topézio, aromas e sabores intenso ﬁe amarelado ao
s e finos a madei
1ra.

Velha: pelo menos, em média, 1 ano de envelhecimen-

to em casco
Velhissima: pelo menos, em média, 2 anos de envelhe-

cimento em casco

O}




Texto a defuur

9. licoroso; Espumarte,
cFrisante e cAguardentes
com Jg.

Até novembro de 2012, a IG Minho apenas' era
empregue em vinho, designado Vinho Regional
Minho. Desde entéo a IG passou a ser empregue
noutros  produtos  vitivinicolas: hc9rosc35,
espumantes, frisantes e aguardentes. A legls}la(%ao
considerou a importancia e o valor econdmico
gerado pelos produtos vitivinicolas da regido e
criou no novo Regulamento da IG Minho -(P.o.rtarla
n®379/2012, de 21 de Novembro) a possibilidade
de alargar a IG Minho a outros produtos/para
além do vinho, mantendo a qualidade e as préticas
tradicionais que caracterizam os vinhos e produtos
vitivinicolas da regido.
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'Como provar
Vinfio Verde

no- ponkto
ZtZW no- servico

A temperatura a que é servido o vinho tem uma funcéo
preponderante nas suas qualidades organoléticas. As
temperaturas recomendadas para o consumo sio:

+ Vinho Verde Branco 08 a 12 °C;
- Vinho Verde Rosado 10 a 12 °C;
+ Vinho Verde Tinto 12 a 15 °C.

Se a garrafa estiver a uma temperatura de 20 °C, serdo
necessdrias cerca de 2 a 3 horas no frigorifico para que o
vinho fique & temperatura adequada. Em alternativa, se o
vinho for colocado dentro de um balde de dgua com gelo,
serdo necessarios cerca de 20 a 30 minutos.

Tdo importante como servir o vinho 3 temperatura
adequada é manté-lo a essa mesma temperatura. Assim,
no caso de vinhos servidos a temperaturas abaixo da
temperatura ambiente, deve-se procurar utilizar um balde
comgelo e dgua, um frapé ou outro dispositivo equivalente.
No caso do balde com gelo e agua convém ter o cuidado
para que o vinho nfo fique demasiadamente frio,
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Armazenamento

As garrafas devem ser armazenadas num local escuro com
temperatura constante, de preferéncia entre 12 e 14°C,
por exemplo, numa adega. As eventuais oscilacdes de
temperatura ndo devem exceder 5°C. O local para guardar
os vinhos também n&o deve ser muito himido (a humidade
relativa deve ser inferior a 75 %). Humidades relativas
superiores podem originar bolores que danificardo os
rétulos e as rolhas. As garrafas devem manter-se deitadas
de forma a manter a rolha sempre em contato com o vinho.
Os Vinhos Verdes devem, por norma, ser consumidos
jovens. Contudo, os vinhos que apresentam teor alcodlico
mais elevado e que sdo mais complexos, nomeadamente os
da casta Alvarinho, tém um potencial de envelhecimento
muito positivo.

Abertura da garrafa de vinho

O processo de abertura da garrafa inicia-se com o corte da
cépsula, que deve ser feito abaixo do anel externo da boca da
garrafa. Em seguida, limpa-se a parte superior da rolha pois
podem existir impurezas.

Finalmente, introduz-se suavemente o saca-rolhas,
segurando firmemente a garrafa com a outra mao. Nao
ultrapasse a rolha com a espiral do saca-rolhas, a im de
evitar que caiam no vinho particulas de rolha ou depésitos
que se lhe tenham fixado. Se a rolha for dificil de extrair,
introduz-se o saca-rolhas em diagonal. Depois de retirar a
rolha, limpa-se o interior do gargalo.

Abertura da garrafa de espumante

O ato de agitar a garrafa de espumante e retirar a rolha
provocando um repuxo e saida de espuma pode ser traduzido
como um momento de alegria. Porém, a perda da espuma
origina um vinho sem gas, com a consequente perda da sua
mais distinta caracteristica.

Para abrir um vinho espumante deve ser retirada a capsula,
aberto e retirado o agaime ou muselet (parte metélica que




envolve a rolha) e, finalmente, a rolha. Para tal, segure a rolha
com firmeza e gire 8 garrafa, nunca & rolha, pois poderia partir
ao tentar torcé-la. A pressao do interior da garrafa ajudaré a
rolha a saltar.

Conservagdo do vinho em garrafas abertas

Quando © conteido da garrafa ndo é todo consumido, esta pode
ser guardada, em geral, durante um ot dois diasno refrigerador. A
garrafa deve ser fechada de preferéncia, com um sistema de vacuo
para preservar as caracteristicas do vinho.

Tacga

Um dos clementos-chave do servigo do vinho é a taga: 0 Mesmo
vinho servido em tagas diferentes transmite uma percegao
diferente do sabor e aroma.

A taca deve ser incolor e ndo possulr ornamentos, de modo a
permitir & percegéo da cor e da limpidez do vinho. Deve ainda
ter um pé para se pedab evitando assim que & mio aquega O
liquido e suje 0 COPO- E igualmente importante que tenha uma boa
capacidade de modo a permitir que © vinho contacte livremente
com o ar. Existe uma grande variedade de tacas de vinho, dos
quais se destacam:

. Tipo Bordalés:
elegante, adequada para 0s vinhos brancos, r0ses € tintos jovens;

. Tipo Baldo:
arredondada, 0 que permite que 08 vinhos “se abram”, sendo mais
indicada para tintos nobres e envelhecidos;

. Tipo Flite:

é muito elegante, alta e estreita, usualmente utilizada para 0S
espumantes;

. Tipo Tulipa:

assemelha-se a um sino invertido e, POt isso, ideal para tintos
jovens e também para brancos € roses.

39
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Servico do vinho

Quando servir um vinho néo toque com a garrafa no copo.
Quem abre a garrafa deverd ser o primeiro a servir-se, no
sentido de verificar o estado do vinho e, sobretudo, para ficar no
seu copo os eventuais residuos de rolha. Deve entdo servir um
pouco de vinho (cerca de 1/5 do volume do copo), agitar bem o
vinho e verificar se esté apto a ser consumido, verificando que
no tem cheiro “a rolha”.

Os copos ndo devem ser cheios (meio copo € suficiente!), a

fim de se poder agitar o vinho, com um movimento giratério, e
apreciar os seus aromas.

Os vinhos, como todas as bebidas, servem-se pelo lado direito
da pessoa que val beber. A razdo é simples: a pessoa que Serve
geralmente segura a garrafa com a mao direita e val servir o
vinho no copo, que deve estar em frente, ou ligeiramente a
direita do conviva; ird fazé-lo mais facilmente ao se aproximar
pelo lado direito, com a garrafa segura pela sua parte média
(nunca pela base ou pelo gargalo), o antebrago por fora ou por
cima, com O rétulo perfeitamente 3 vista. A pessoa que serve
vai observando atentamente toda a operagéo. Por outro lado,
quem serve deve estar apto a fornecer qualquer informag&o
especial sobre o vinho que no esteja explicita no rétulo.

N

Ordem de servigco

A ordem em que se deve servir os vinhos é a seguinte: 0 seco
antes do doce, o novo antes do velho (em alguns casos, pode
interessar inverter esta ordem), o branco antes do rosado e
antes do tinto. E 16gico que ndo poderemos apreciar um bom
vinho seco, se antes tivermos bebido um vinho doce.

Caso existam vinhos jovens e muito aromaticos, aconselha-se a
servir primeiro os vinhos mais velhos e s6 no final o vinho mais
exuberante, que serd o da colheita mais recente. Tratando-se de
vinhos com bom potencial de envelhecimento, deve-se servir
o vinho novo antes do velho, porque o vinho que envelheceu
esta no seu auge e eclipsard um vinho novo.

Oideal é seguir uma progressio que v4 dobom ao excelente,
do leve ao encorpado, do simples ao complexo.
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. -onal

Stimos para acompanhar a gastronomla rggl}:riltao

(12/[1' hota: Lampreia, Bacalhau com Mlga.s,h a rde

Am do .em Pau de Loureiro, LombujR os i

g&stl ononmua o e Arroz

i ido & Portuguesa, Papas : e

! inﬂos am:ﬁ?; Cordeiro, Cozido a P e

10. e?) ?) Sarrabulho, Rojdes a Moda. do inho, Tripes #
Moda do Porto e outras iguarias. Os Espu

. . . . . nte apreciados para
O Vinho Verde é uma bebida naturalmente leve e Vinho Verde Tinto séo igualme p
refrescante, Medianamente alcodlico, de baixas calorias, é

ideal para quem procura momentos descontraidos e um

OS VlIl}lOS VeIdeS IlntOS sao V1vVOos € Iefrescalltes,

acompanhamento destes pratos. N
Os Vinhos Verdes Rosados, com aromas

itivo ou
. . . - . . i te como aperitiv:
estilo de vida saudavel. £ a companhia ideal para partilhar frutos, servem-se especialmen frutos vermelhos.
. . PN com
um fim de tarde com os amigos, um jantar romantico a acompanhando as sobremesasd lamse perfeitos
. . 3 e rev 3
luz das velas oy, simplesmente, para uma refeicio leve e Os Espumantes de Vinho Ver

descontrafda depois de um dia de trabalho,

i canapés
ara acompanhar entradas e todo o tipo cie : rial,
i 1 rie .
p1ratos de peixe e carne, de marisco e c.oml ao enta
. d 1 " ks, & A de Vinho Verde terminam a reteigao,
O Vinho Verde, belas suas caracteristicas naturais, é um As Aguardentes de rinam o e
com os cafés e digestivos, acompan anbo -
i c !
chocolates e, para os apreciadores, um bom

vinho muito gastrondémico, dada a sua boa acidesz e leveza,
© que o torna apetecivel para ser consumido em diversas
ocasiGes, com ou sem comida. Se uma mesa pedir
vinho de uma s6 regido para acompanhar vérios pratos

e ao longo de uma refei¢do, é provavel que o Vinho
< Verde seja a melhor escolha,

«

Os Vinhos Verdes Brancos sio vinhos de paladar

unico, arométicos e ideias para acompanhar saladas,
mariscos, peixes, carnes de aves e gastronomia oriental.
S&80 o casamento perfeito para Améijoas na Cataplana,
Mexilhges Gratinados, Salada de Cogumelos Frescos,
Salméo Fumado, Dourada Grelhada, Robalo ao Forno,
Polvo Assado, Peito de Pato e Sushi, entre outros pratos

orientais. Observa-se uma tendéncia recente para o seu
Uuso como aperitivo.
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 /
em momentos saBorosarnente jperfeltos s

BOLSA CROCANTE DE BACALHAU EM MOLHO R
DE TOMATE E COENTROS ‘oo

Ingredientes VinAo- recomendado

4 folhas de brick Selecione para este prato um Vinho Verde branco elabo-
5 colheres de sopa de manteiga rado com as castas Azal e Arinto. A elegancia aromatica
400 g de bacalhau demolhado da casta Azal e a complexidade da casta Arinto acompa-
100 mL de azeite nham na perfeicdo os sabores deste prato.

2 dentes de alho

2 cebolas em meias-luas

100 g de cenoura

300 mL de molho de tomate

1 colher de sobremesa de salsa e coentros picados

JModo-de

Numa cacarola leve ao fogo o azeite, a cebola e o alho
picado para dourar. Junte a cenoura em tiras finas e dei-
xe estufar um pouco. Por fim, adicione o bacalhau em
pedagos e abafe, deixando cozinhar muito lentamente.

Retire do fogo e recheie as folhas de brick. Aperte com a
ajuda de um palito e pincele-as com manteiga, levando
ao forno a alourar. Deite o molho de tomate bem quente
no prato de servir e no meio coloque a bolsa. Salpique
com salsa e coentros.




MEXLLHf)ES GRATINADOS COM CROSTA
DE PAO DE MILHO E ERVAS FRESCAS

Ingredientes

16 mexilhdes com casca

2 colheres de pao ralado
Alho picado

Salsa picada

Cebolinho

1limé&o

60 gr de queijo flamengo e mozarella
Alfaces e courgettes

5 oL de molho de vinagreta
Sal e pimenta

Tempere os mexilhdes com sal, pimenta e sumo de li-
mao. Cubra-os com 0 preparado de p&o ralado mistura-

do com o alho e as ervas.

Disponha os queijos ralados sobre os mexilhdes e leve
ao forno a gratinar. Sirva com uma pequena salada verde
e courgettes temperadas com vinagreta.

&

Vinfo

Selecione um Vinho Verde branco da sub-Regifio de Mon-
cdo e Melgago elaborado com Alvarinho e Trajadura. Os
aromas de frutos tropicais resultantes do casamento des-
tas duas castas, associados a uma macieza no paladar, fa-
zem com que estes vinhos sejam ideais para acompanhar
este prato.

Fonte: in Sabores de Hoje com Sugestdes de Vinho Verde,
Porto Editora, Porto, 2004.




Uma viagem es aa wn
Lugar onde tudo & Refrescante

11. Rota dos Vinfos Verdes

A impressionante beleza da regifio turistica do Minho serve de cenario & Rota dos Vinhos Verdes.
Percorrer esses caminhos € descobrir as origens e sabores da milenar cultura vinicola e mergulhar a
fundo na Histéria de Portugal, sendo trés os percursos propostos.

O primeiro convida a visitar «Trés Cidades de Encanto”: Guimaraes, corte do condado portucalense,
Braga, a cidade dos arcebispos, e Amarante, com a sua bela ponte sobre o rio TAmega.

No segundo percurso, “Do Cavado ao Lima”, visitamos Barcelos, Viana do Castelo, Ponte de Lima,
Ponte da Barca e Arcos de Valdevez, localidades nas margens do rio Lima.

«Da Costa a Serra” é o percurso fronteirico com a Galiza, onde se descobrem os encantos de Caminha,
Vila Nova de Cerveira, Valenga, Mong&o e Melgago, capitais do tao apreciado Alvarinho.

As portas estfio abertas e 0S PErcursos sinalizados para uma viagem pelas mais belas paisagens da
Regifo, numa recepgao vitivinicola de alta qualidade.

Integram a rota mais de 60 aderentes associados a vinha e ao vinho, entre cooperativas, produtores-
engarrafadores, armazenistas, restaurantes e associagdes de viticultores, organizados em rede e
devidamente sinalizados. A oferta é rigorosamente selecionada e caracterizada.

A Rota dos Vinhos Verdes possui um gabinete de apoio com atendimento disponivel em portugués,
francés e inglés, e servigos on-line em http://rota.vinhoverde.pt.

Os itinerarios sdo pincelados por quintas, solares, casas e adegas cooperativas com muitos anos de
tradicio ao sabor da uva.

Visitar estas casas é uma verdadeira viagem as riquezas do passado. Deuma beleza inigualével, muitos
destes solares s#o hoje um marco da qualidade do turismo rural em Portugal.

Cada momento passado na Regifo é enaltecido pelo sabor numa envolvente e privilegiada relagéo
com a Natureza.

—
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