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País: Portugal
Região: Península de Setúbal
Castas: Arinto, Alvarinho, 
Encruzado
Estágio: 8m barrica carvalho 
francês + 12m garrafa
Álcool: 13,5% abv
Servir entre:  8 e 12 ºC
Deixar evoluir o vinho no copo e 
ir provando à medida que a 
temperatura aumenta. Verificar 
o aroma primeiro sem girar o 
copo, depois girando o copo. Na 
boca, ver a intensidade e o final.

• Experiência muito interessante 
que permite ver a influência que o 
estágio no fundo do mar atribui 
ao vinho.

• Vinho produzido com as 3 
melhores castas portuguesas e 
com uma capcidade de 
envelhecimento de pelo menos 
duas décadas. 

• A curiosidade de provar um vinho 
produzido em cima do mar e 
depois de comparar como esse 
mesmo vinho evolui na adega e 
no fundo do mar.
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OS VINHOS ATLÂNTICOS são uma experiência feita pela Quinta do Brejinho da Costa, produtor na região da Península de Setúbal, na zona da Comporta. Como está localizada em frente ao mar, os seus vinhos são influencia-
dos por brumas marítimas, temperaturas mais amenas, ventos atlânticos e pelos solos arenosos pobres caracterísiticos da proximidade do mar. Os vinhos deste Tasting Pack têm todas estas influências, mas em um deles, 
acresce a influência de um envelhecimento no fundo do mar durante 12 meses em garrafa. Qual dos dois é esse vinho? É exatamente este o desafio: provar os dois vinhos e dizer qual dos dois foi o que teve o estágio no fundo 
do mar. Realçar que os dois vinhos são exatamente o mesmo vinho, só varia o lugar onde foi feito o estágio (mar ou terra). Envie a sua resposta para CLUB@DIRECTWINE.PT ou para o whatsapp 926 746 951.
Existem várias experiências no mundo similares a esta: vinhos que estagiam no fundo mar e que depois são comparados com o vinho “testemunha” que fica a estagiar em circunstâncias normais, isto é, na adega. Os resulta-
dos são inclonclusivos, pois alguns produtores referem que as suas experiências mostram que no fundo do mar os vinhos evoluem mais rápido e ficam por isso mais redondos e sem arestas. Outros dizem exatamente o 
contrário, ou seja, que no fundo do mar os vinhos evoluem mais lentamente. Certo é que, no fundo do mar, existem condições diferentes: temperatura fria constante (entre 10 e 14 graus), ausência de trocas gasosas, maior 
pressão externa (bom para a manutenção do gás nos espumantes), ausência de luz forte, para além de um movimento de correntes marítimas que nos deixam questionar sobre a sua eventual influência.
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A curiosidade e entusiasmo à volta dos vinhos submersos ganhou 
grande movimento depois da descoberta em 2010 de 47 garrafas de 
Champagne Veuve Clicquot do ano de 1840. As garrafas encontra-
vam-se dentro de um barco naufragado no mar Báltico, entre a Finlân-
dia e a Suécia. Curiosamente, o Champagne encontrava-se em ótimo 
estado e, inclusive, com ainda algum gás. Uma das garrafas foi leioloa-

da tendo atingido o incrível valor de 30.000€.

Depois de provar os dois vinhos, diga-nos qual 
acha que é o vinho estagiado no fundo do mar. 
Envie sua resposta para CLUB@DIRECTWIINE.PT 

ou para o whatsapp 926 746 951

Para dicas, veja o video:

Conjunto Quinta Brejinho da Costa
Caixa madeira com:
1 gf 75cl Vinho Atlântico
1 gf 75cl Vinho “Testemunha”
Preço normal » 106€ | Membro » 79,50€


