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Quinta do Mascanho  
Espumante de Alvarinho Bruto Reserva 
 

Espumante de Qualidade de Vinho 

Verde. DOC Sub-Região de 

Monção e Melgaço. Elaborado a 

partir de uvas selecionadas da casta 

Alvarinho. Método clássico para a 

fermentação em garrafa. 

 

Colheita – 2021 

Engarrafado - dezembro de 2022 

Dégorgement – junho de  

2024 

  

 

 

 
 

Região 

Monção e Melgaço, Vinho  

Verde DOC 

Castas  

Alvarinho 

Álcool (%) 

12,5 

Acidez Total (g/dm3) 

8.99 

Açúcar Residual 

2.1g/dm3 

pH 

3.07 

Acidez Volátil (g/dm3) 

0.40 

 

 

Terroir  

A Sub-região de Monção e Melgaço da Região dos Vinhos 

Verdes é composta pelo concelho de Monção e o concelho 

Melgaço. O seu microclima é caracterizado por ser um clima 

temperado, com invernos frios e chuvosos e um verão seco 

e ameno. A temperatura média anual oscila entre os 12,5 °C 

e os 15 °C, tendo os meses mais quentes uma temperatura 

média de 20 °C. A presença de um conjunto significativo de 

superfícies de água (Rio Minho e principais afluentes) induz 

uma regulação das temperaturas, o que faz com que as 

amplitudes térmicas sejam diminutas. O conjunto destas 

características cria as condições necessárias para a produção 

do Vinho Alvarinho, produto único no mundo.  
 

As Vinhas Quinta do Mascanho 

As vinhas situam-se nas encostas da margem esquerda do 

Rio Minho, na freguesia de Ceivães e em Melgaço, à altitude 

de 60/80 metros, em terrenos graníticos de excelente 

exposição solar, tornando a maturação das uvas atempada e 

plena. 

 

Vinificação  

As uvas são exclusivamente de produção própria e 

vindimadas à mão. É efetuada uma vindima dedicada à 

produção de vinho base para espumante. De acordo com o 

método tradicional de produção de espumante, este vinho 

sofre uma segunda fermentação em garrafa. Permanece em 

cave durante, pelo menos 18 meses, garantindo-se uma 

temperatura baixa e constante. Findo este processo de 

estágio, procede-se ao “dégorgement” por forma a retirar as 

leveduras da garrafa e a cápsula metálica é substituída por 

uma rolha tradicional de cortiça, própria para espumantes. 
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