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V INHO ESPUMANTE  A LENTE JANO IG

S IDECAR BRANCO 2020

Partilhar momentos, ideias e experiências com pessoas apaixonadas 

pelo vinho é algo que sempre gostei e incentivei, por isso decidi 

elaborar o SIDECAR.

Cada ano convido alguém diferente a elaborar um vinho na minha adega, 

interpretando com a sua visão e criatividade, as fantásticas vinhas da Serra 

de São Mamede. Este ano convidei a Emmanuel Lassaigne um dos 

produtores de Champagne mais reconhecidos e reputados na atualidade.

O resultado irá certamente surpreendê-lo!

V I N H A
Centenária da Serra de São Mamede, com mistura de castas autóctones

V I N I F I CAÇÃO E  ES TÁG I O
Sem qualquer adição de sulfuroso, fermentou em 2 barricas de 500 litros 
que o Emmanuel trouxe da sua adega em Champagne 

T I R AG E M
Junho de 2021 pelo método tradicional mediante pé de cuba

D EG O RG E M E N T
Janeiro de 2024 pelo método a la volée

PRO D U ÇÃO
1247 garrafas de 0,75 e 20 Magnuns

Á LCO O L
12,5%

AC I D EZ  TOTA L
5,4 gr/l

p H
3,32

D ES CR I ÇÃO
Estamos perante um vinho muito especial, produzido com as incríveis 
uvas das vinhas centenárias da Serra de São Mamede.
O Emmanuel Lassaigne aceitou o desafio de elaborar este vinho, sendo 
a primeira vez que ele elabora um vinho fora da sua produção própria.
Para a fermentação e estágio, utilizamos 2 barricas avinhadas 
em Champagne da sua produção, e o vinho foi elaborado sem 
qualquer adição de sulfitos, já que é o método que ele utiliza para 
a elaboração dos seus afamados Champagnes.
A tiragem foi feita pelo método tradicional de pé de cuba 
e o degorgement foi feito “a la Volée”  pelo próprio Emmanuel Lassaigne 
2 anos e meio mais tarde.
Um vinho único é irrepetível. 


