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Nós Selecionamos...
Estes 6 Enólogos garantem a qualidade 
dos vinhos que apresentamos.

Na ENOTECA os vinhos são selecionados por um painel 
de provadores, constituído pelos Engenheiros Álvaro 
van Zeller, Anselmo Mendes, João Silva e Sousa, José 
Manuel Sousa Soares, Manuel Vieira e Tiago Alves 
de Sousa, que os avalia segundo a relação qualidade/
preço. Apenas são aprovados os vinhos que obtiverem 
uma classificação igual ou superior a 14 valores (em 20 
possíveis).

E
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“Caveat emptor” -  traduzindo do Latim, “Caveat”: substantivo ativo do presente do verbo “Cavēre” que significa “tomar 
cautela”, “estar de guarda”, “precaver”; e “emptor”: substantivo masculino que significa “comprador”. Em tradução livre 
significa qualquer coisa como “tem cuidado comprador”, tem cuidado pois compras tal qual como está, o vendedor não 
oferece garantias!

Se é verdade que a produção de vinhos em Portugal tem passado por melhorias significativas ao nível das condições 
nas vinhas e nas adegas, o que nos permite ter mais confiança no que é produzido, também não deixa de ser verdade 
que certas formas de colocar os vinhos no mercado, não são as mais corretas. Falamos de vinhos que têm o preço super 
inflacionado para depois serem apresentados com descontos de 60 e 70% (e por vezes mais) quando o valor correto muitas 
vezes mal chega ao preço com o desconto incluído. Falamos de vinhos que nos aparecem como produzidos na comunidade 
europeia (e não Portugal!), mas com nomes que nos são tão familiares que nos remetem para as Planícies Alentejanas, 
para os Vales do Douro, para as Lezírias do Tejo, etc, etc... Infelizmente são muitos os esquemas que visam separar-nos do 
nosso dinheiro com o pretexto de estarmos a fazer compras fantásticas, de colocarmos autênticos néctares nas nossas 
garrafeiras, no entanto quando abrimos uma garrafa...

Congratulamo-nos por sermos os únicos que verdadeiramente colocam os interesses dos sócios acima de tudo, somos 
os únicos que sujeitam todos os vinhos apresentados ao crivo de um painel de provadores qualificados, o qual prova e 
avalia os vinhos na sua relação qualidade/preço, sendo apenas apresentados aqueles que obtém uma classificação igual 
ou superior a 14 pontos (em 20 possíveis).

Queremos referir mais uma vez quem torna possível esta seleção, quem permite que quem nos compra o faça com 
segurança, quem verdadeiramente verifica o real valor dos vinhos, o painel de prova da Enoteca, o Eng.º Álvaro van 
Zeller, o Eng.º Anselmo Mendes, o Eng.º João Silva e Sousa, o Eng.º José Manuel Sousa Soares, o Eng.º Manuel Vieira e o 
Eng.º Tiago Alves de Sousa, para quem vai o nosso Muito Obrigado.



Na Enoteca estamos constantemente à procura dos melhores vinhos. Para além das amostras que 
chegam à Enoteca, uma equipa profissional seleciona aqueles vinhos que se destacam do panorama geral 
no mundo dos vinhos portugueses. Regularmente são realizadas provas cegas, nas quais os Enólogos que 
fazem parte do Painel de Prova - Álvaro van Zeller, Anselmo Mendes, João Silva e Sousa, José Manuel 
Sousa Soares, Manuel Vieira e Tiago Alves de Sousa - conhecedores apenas do preço de venda ao público 
de cada um dos vinhos, avaliam os vinhos na sua qualidade/preço. Só os vinhos que obtiverem classificação 
média igual ou superior a 14 (numa escala de 0 a 20) são aprovados.

Painel de Prova ENOTECA

Escolha o Clube certo para si 
e inscreva-se!
MAIS INFORMAÇÕES  
enoteca@enoteca.pt / T. 228 348 440
www.enoteca.pt

Porquê pertencer 
à ENOTECA? Desde 1984
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7 RAZÕES para pertencer à ENOTECA

Objetividade
Sujeitamos todos 
os vinhos ao mesmo 
processo de seleção.

Rigor
Provamos todos os vinhos 
com critérios rigorosamente 
objetivos.

Preço Justo
Apresentamos apenas 
os vinhos com a melhor 
relação preço/qualidade.

Comodidade
Entregamos a sua 
encomenda em qualquer 
ponto de Portugal.

Informação
Apresentamos as informações 
mais relevantes de cada vinho, 
bem como artigos e notícias 
sobre o mundo vitivinícola 

Formação
Publicamos artigos 
de formação sobre a 
temática do vinho.

Convívio
Organizamos visitas a Adegas, 
Quintas e Herdades, bem como 
Almoços e Jantares Vínicos.
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Enoteca Garrafeira Clube  |  EnoClube - Clube dos Conhecedores

↗ Se por um ou outro motivo não têm disponibilidade ou não deseja participar nos eventos ligados 
à temática do vinho, mas deseja usufruir da comodidade de participar no programa trimestral, a 
modalidade mais indicada para si é o “Enoteca Garrafeira Clube”.

↗ Se para além da comodidade do programa trimestral, gosta de participar em eventos ligados à 
temática do vinho, Visitas a Adegas e Herdades, Jantares Vínicos, Cursos de Prova, entre outros, a 
modalidade certa para si é o “EnoClube - Clube dos Conhecedores”.

Os Clubes 
da ENOTECA Desde 1984

*Programa Trimestral: Todos os trimestres, coincidindo com a edição da Revista Enoteca, são selecionados os dois vinhos que têm a melhor 
relação qualidade/preço de todos os vinhos apresentados na Revista Enoteca (na edição de Natal - 4º Trimestre, adicionalmente é apresentado 
um espumante). A informação detalhada dos vinhos do programa trimestral é apresentada nas páginas centrais da Revista Enoteca e na página 
inicial do web site Enoteca. A Enoteca compromete-se a enviar aos sócios uma caixa de cada um dos vinhos propostos, sendo o débito efetuado 
após o envio. Se por qualquer motivo o Sócio não desejar receber os vinhos da proposta trimestral (parcialmente ou na sua totalidade) apenas terá 
de informar a Enoteca dessa sua decisão no prazo de 8 dias após receber a Revista Enoteca. A proposta trimestral não obriga o sócio a qualquer 
número mínimo de encomendas. Findo o prazo de renúncia, os vinhos serão enviados para a morada de entrega indicada pelo sócio (no caso da 
existência de encomendas de outros vinhos, a entrega dos vinhos da proposta trimestral será, sempre que possível, efetuada na mesma data).

Enoteca Garrafeira Clube

Com uma quota anual (12 meses sobre a data de inscrição) de €15,00, os sócios 
do Enoteca Garrafeira Clube (EGC) usufruem de um desconto de 5% em todos os 
produtos encomendados na Revista Enoteca ou no site (enoteca.pt). Aquando da 
inscrição no EGC, o Sócio fica também inscrito no Programa Trimestral*.

Na altura da inscrição e posteriormente todos os anos na altura da renovação da 
quota anual, o Sócio EGC recebe uma caixa de vinhos selecionados (sempre de valor 
igual ou superior à quota anual).

Com uma quota de €50,00 anual (12 meses sobre a data de inscrição), os sócios do 
EnoClube - Clube dos Conhecedores (EnoClube) usufruem, em todas as compras 
realizadas na Revista Enoteca ou no site (enoteca.pt), de um desconto de 10% nos 
vinhos da gama Enoteca (Cave Real, Seleção do Adegueiro, Enoteca e Bacelo Novo), 
de 5% em todos os outros produtos e se a encomenda for de 3 ou mais caixas e um 
desconto adicional de €5 sobre o preço final.

Na altura da inscrição e posteriormente todos os anos na altura da renovação da 
quota anual, o Sócio do EnoClube – Clube dos Conhecedores recebe uma caixa de 
vinhos selecionados (sempre de valor igual ou superior à quota anual). Aquando da 
inscrição no EnoClube – Clube dos Conhecedores, o Sócio fica também inscrito no 
Programa Trimestral*.

Apenas os Sócios do EnoClube – Clube dos Conhecedores têm acesso à participação 
nos diferentes eventos organizados pela Enoteca.

EnoClube - Clube dos Conhecedores 



↗ Por cada compra é-lhe atribuída uma pontuação correspondente a uma percentagem dos vinhos adquiridos (10%). 

↗ Exemplo: 1 caixa de vinho 30 euros = 3 pontos

↗ Todos os sócios/clientes que totalizam durante 1 ano um mínimo de 20 pontos qualificam-se automaticamente 
para escolher os prémios selecionados.

↗ Considerar-se-á para o cálculo da pontuação todas as compras efetuadas desde o dia 1 de janeiro de 2003.

20 PONTOS
10 Identificadores de Garrafeira 
(reutilizáveis)

Montra de
PRÉMIOS

44 PONTOS
Bomba de Vácuo “Vacuvin”
com 2 Rolhas

40 PONTOS
Voucher 10,00€ para utilizar numa 
Encomenda ou no Site enoteca.pt

50 PONTOS
2 Copos “Tinto do Clube”
da Schott-Zwiesel

36 PONTOS
Saca-rolhas ENOTECA

36 PONTOS
1 gfa Cave Real Reserva Douro 
Tinto 2020

236 PONTOS
1 gfa Herdade Aldeia de Cima
Alyantiju Tinto 2018

60 PONTOS
2 Cálices de Vinho do Porto
 “Siza Vieira” da Schott-Zwiesel

300 PONTOS
Decanter ATLANTIS - ENOTECA

6  •  www.enoteca.pt  
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Como Encomendar 
à ENOTECA? Desde 1984

Nota de Encomenda
Preencha a Nota de Encomenda que acompanha a revista e coloque-a num 
posto ou marco de Correio.

Telefone
Ligue para o Telf. 228 348 440 ou 934 400 893 e diga-nos quais os produtos 
que pretende.

E-mail
Envie um e-mail para enoteca@enoteca.pt com os seus dados e escolhas.

Site
Visite-nos em www.enoteca.pt escolha os vinhos e preencha a 
Nota de Encomenda online. 

Como posso fazer uma Encomenda?
Para encomendar por favor escolha um dos seguintes métodos:

A sua Encomenda será enviada por um Transportador especializado, para a 
morada que nos indicou. As entregas são gratuitas para Portugal Continental 
e realizadas até 8 dias úteis.

NOTA: para as Regiões Autónomas é utilizado o sistema de grupagem, acrescendo o custo de 3€ 
por caixa, devendo a encomenda ser levantada no transitário.

Como é feita a entrega?

Poderá pagar a sua Encomenda por Débito Direto, por Transferência Bancária, 
por Cartão de Crédito, por Multibanco, por MBWay ou por Cheque.

Na sua Encomenda indique qual o método de pagamento pretendido e a Enoteca 
enviar-lhe-á os dados necessários para que possa proceder ao pagamento.

Como posso pagar a Encomenda?
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N Notícias do
VINHO

Jantar com Provas . Alves de Sousa
Porto, 21 de Novembro 2024 (Restaurante DeCastro Gaia)
Lisboa, 28 de Novembro 2024 (Restaurante Falstaff) 

Apresentação e prova comentada dos vinhos Alves de Sousa por Domingos Alves de Sousa

É no Douro que a família Alves de Sousa produz os seus vinhos, segundo uma tradição familiar de 5 gerações. 
Com Domingos ao leme da empresa, Tiago, seu filho, como responsável pela enologia e trabalhando unicamente as 
uvas das vinhas da família (Quinta da Gaivosa, Quinta do Vale da Raposa, Quinta das Caldas, Quinta da Estação, 
Quinta da Aveleira e Quinta da Oliveirinha), este produtor oferece-nos uma completa gama de vinhos do Douro e 
do Porto de grande carácter e qualidade conforme atestam os inúmeros prémios e medalhas ganhos ao longo dos 
anos em concursos nacionais e internacionais. 

Nestes jantares de Novembro tivemos o prazer de apreciar vinhos da Quinta das Caldas, da Quinta do Vale da 
Raposa e da Quinta da Oliveirinha. Estiveram à prova o Caldas Reserva Touriga Nacional tinto 2021 e o Vale 
da Raposa Sousão tinto 2018. No jantar a acompanhar a entrada o Vale da Raposa Reserva branco 2023, para 
o prato principal o Quinta da Oliveirinha Grande Reserva tinto 2020 e para a Sobremesa o Porto Caldas White 
Special Reserve.

No Restaurante da DeCastro Gaia, o Chef José Guedes, para além dos maravilhosos petiscos a acompanhar 
os vinhos à prova, preparou-nos para a entrada Vieiras com arroz de açafrão e limão, para o prato principal 
Supremos de Pintada com molho de morilles e para a sobremesa Maçã reineta assada e amêndoa. Em Lisboa, no 
Restaurante Falstaff o Chef André de Sousa como entrada apresentou Gravlax de salmão, maionaise asiática, 
funcho e beterraba, para o prato principal Lombelo de porco, puré de ervilhas e pera rocha assada e para sobremesa 
Tartelete de queijo crocante com lima, romã e hortelã.
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O grupo GranVinhos foi criado pela incorporação das empresas Gran Cruz, C. da Silva e Companhia União dos 
Vinhos do Porto e Madeira. 

Em janeiro tivemos a oportunidade de provar vinhos de produções distintas. Das já nossas conhecidas C. da Silva e 
da Quinta de Ventozelo e da mais recente aquisição deste produtor, a Quinta de São Salvador da Torre - um projeto 
já há muitos anos idealizado por Anselmo Mendes e Jorge Dias e que finalmente tomou forma. Situa-se entre Viana 
do Castelo e Ponte de Lima na região do Vinho Verde, em pleno Vale do Lima. São 30 ha de vinha plantada com as 
castas Loureiro e Alvarinho, próximos do Atlântico e com a Serra de Arga no horizonte e que nos vai trazer uma 
gama de vinhos complexos, elegantes e com potencial de guarda, que exprimem a riqueza deste terroir.

Nestes jantares estiveram à prova o Espumante Ventozelo Brut Nature Grande Reserva 2018 e o Rosé de 
Ventozelo 2023, já no jantar com a entrada foi servido o Quinta de São Salvador da Torre Loureiro 2023, com o 
prato principal o Quinta de Ventozelo Blend 2021 e com a sobremesa o Porto Dalva Dry White 20 Anos.

Em Lisboa, no restaurante Falstaff o Chef Ricardo Canelas preparou para a entrada Carpaccio de bacalhau com gel 
de malagueta e maçã, para o prato principal Carré de borrego com crosta de panko em cama de puré de ervilhas e 
para a sobremesa Mil folhas de amêndoa com créme chiboust de baunilha e chocolate, pó de pistachio com gelado 
de nata.

No restaurante DeCastro Gaia os pratos foram idealizados pelo Chef José Guedes desde os aperitivos que 
acompanharam os vinhos da prova, passando à entrada de Polvo com batata-doce e agrião, para o prato principal 
Novilho, molho de vinho e alecrim e gratinado de batata e para a sobremesa o afamado leite creme de Ventozelo.

Jantar com Provas . Granvinhos
Lisboa, 23 de Janeiro 2025 (Restaurante Falstaff)
Porto, 31 de Janeiro 2025 (Restaurante DeCastro Gaia) 

Apresentação do projeto e dos vinhos por José Manuel Sousa Soares em Lisboa 
e por João Simões e Hubert Wolff no Porto.
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A prática de venda de vinhos “en primeur” tem sido característica de um número reduzido de produtores de 
Bordéus (com vinhos também em número limitado, os “grands crus”), que permitem a comercialização depois 
do vinho entrar nas barricas para estagiar (normalmente por um período que varia entre 12 e 24 meses) 
e antes de ser engarrafado. O preço de partida tem em conta o historial da Casa Produtora, as condições 
específicas dessa vindima e a opinião dos especialistas do mercado (cerca de 300 “negociants”). Num ano 
muito bom, estes valores de venda “en primeur” podem representar para o comprador um importante 
benefício, em relação aos preços finais de mercado.

Nesta nona edição do Projeto Barrica, pela especificidade do vinho selecionado, o funcionamento do projeto 
foi alterado. Assim, em vez da aquisição do vinho ser feita quando este entra na barrica para estagiar, é feita 
no seu 5º ano de evolução em garrafa. Falamos de um vinho que já estagiou 14 meses em barricas e que faz 
um estágio mínimo em garrafa de 6 anos, sendo apenas libertado para o mercado quando o Enólogo diz que 
o vinho corresponde às suas expectativas (como aliás, acontece com os outros vinhos do projeto barrica em 
relação ao tempo que têm de passar nas barricas). 

Como o sócio pode compreender, se neste vinho cumpríssemos a norma de efetuar a venda quando o vinho 
entra na barrica, apenas o iria receber em 2031 pelo que, em conjunto com o produtor, pensamos nesta 
alternativa que irá mais ao encontro das expectativas que temos em relação ao tempo desde a encomenda 
à entrega.

A Enoteca associou-se a um dos maiores produtores do Douro, a Symington Family Estates, empresa já 
há muito tempo conhecida pela qualidade dos seus Portos e mais recentemente pela qualidade dos seus 
vinhos tranquilos, como aliás atestam os inúmeros prémios e medalhas ganhos, não apenas pela Quinta 
do Ataíde - a quinta onde nasceu o vinho deste projeto barrica, mas também pelos restantes vinhos que são 
propriedade da Symington. A Enoteca tem mais de 40 anos de experiência na seleção e venda dos melhores 
vinhos e a Symington encontra-se no Douro há mais de 130 anos, a 5ª geração de Symingtons, atualmente 
em atividade no negócio, tem através da tetravó materna uma linhagem que remonta 14 gerações - 1652 - 
aos primórdios da longa história do vinho do Porto.

SYMINGTON / ENOTECA
Quinta do Ataíde - Vinha do Arco Tinto 2018

Um vinho “en primeur” por 50% do seu valor

10  •  www.enoteca.pt  

BARRICA IX



Como Participar no 

Projeto Barrica IX

Que Quantidade?
Calculamos que cada barrica 
dê origem a 528 garrafas de 
750 ml, ou seja 88 caixas de 
6 garrafas por cada barrica. 

Cada participante ou 
co-proprietário poderá adquirir:

Quando recebo o Meu Vinho?
• A entrega do vinho será efetuada depois do estágio 
em garrafa e quando o enólogo der a sua aprovação 
para o vinho ser apresentado. Considerando as 
anteriores colheitas, esperamos que seja entre 
Outubro e Dezembro de 2025.

Para mais informações e/ou encomendas por favor 
envie um e-mail para enoteca@enoteca.pt

Os valores de venda incluem IVA e Entrega Gratuita, em Portugal Continental  •  11

Vinha do Arco Tinto 2018

 

Colheita e
Vinificação

OUTUBRO
2018

2020

Estágio em
Barrica

Estágio em Garrafa
2020 - 2025

NOVEMBRO 2018 
a JANEIRO 2020

1 SET. 
2025

Lançamento no 
mercado

€

3

2021 2022 2023 2024

FEVEREIRO 2020 a DEZEMBRO 2025

€

1

28 FEV. 
2025

€

2

1 MAR. 
a 31 AGO.

2025

2025

INÍCIO DE 2026

(R
ót

ul
o 

em
 d

es
en

vo
lv

im
en

to
)

Que Preço?
FASE 1 - Até 28 de Fevereiro de 2025, 
pode adquirir este vinho a 12,50€ por 
garrafa.
FASE 2 - De 1 Março a 31 de Agosto 
de 2025, poderá adquirir cada garrafa 
a 18,75€.
FASE 3 - A partir de 1 de Setembro 
de 2025, entrará em vigor o preço 
de mercado, 25,00€ por garrafa.

225,00€

450,00€

825,00€

1.650,00€

3.300,00€

6.600,00€

Até 28 Fevereiro 2025
€ 12,50 / gfa

1 Março a 31 Agosto 2025
€ 18,75 / gfa

A partir de 1 Setembro 2025
€ 25,00 / gfa

QUADRO DE VALORES

• 1/32 de Barrica - 3 cx / 6 gfas

• 1/16 de Barrica - 6 cx / 6 gfas

• 1/8 de Barrica - 11 cx / 6 gfas

• 1/4 de Barrica - 22 cx / 6 gfas

• Meia Barrica - 44 cx / 6 gfas 

• Uma barrica - 88 cx / 6 gfas

BARRICA IX

337,50€

675,00€

1.237,50€

2.475,00€

4.950,00€

9.900,00€

450,00€

900,00€

1.650,00€

3.300,00€

6.600,00€

13.200,00€

NOTAS:
•  Cada participante será convidado para provar 
o Quinta do Ataíde Vinha do Arco 2018, na 
Quinta do Ataíde, em data a determinar.

•  A Enoteca garante a entrega deste vinho ou 
a devolução do valor caso a qualidade do vinho 
não corresponda à qualidade expectável.



Florão 
Uma Surpresa Alentejana

Visitar e provar vinhos do Alentejo é uma experiência diferenciadora e complexa, pois a região é vasta e 
bastante diversificada. A maioria dos consumidores, ao pensar no Alentejo, imagina o Sul, a planície e os 
campos a perder de vista. Embora essa perceção seja verdadeira para grande parte da região, o Alentejo 
abriga diversas realidades dentro do seu território, tornando as uvas e, consequentemente, os vinhos 
bastante distintos. Com influências variadas de orografia, clima, solo e altitude, a região oferece vinhos 
para todos os gostos.

Ao falar em altitude e nas particularidades que esta aporta aos vinhos, é inevitável mencionar a Serra 
de São Mamede e seu papel de destaque nos vinhos alentejanos. Sendo o ponto mais alto a sul do 
Tejo, esta serra confere características únicas às vinhas, resultando na produção de uvas diferenciadas. 
Os solos, predominantemente graníticos (com algumas manchas de xisto), a maior pluviosidade anual 
e as grandes amplitudes térmicas, especialmente no verão, favorecem um bom desenvolvimento 
vegetativo das videiras, bem como maturações lentas e completas das uvas. Essas condições permitem 
preservar uma excelente acidez natural e aromas primários, conferindo aos vinhos grande potencial de 
envelhecimento. Assim, são elaborados tanto vinhos jovens e equilibrados quanto vinhos de guarda, 
complexos e com frescura e equilíbrio notáveis. Esse é um dos segredos da Serra de São Mamede e uma 
das grandes razões para o sucesso da sub-região de Portalegre, que continua a cativar consumidores e 
surpreender com os seus vinhos.

A Quinta da Fonte Souto, localizada no coração do Parque Natural da Serra de São Mamede, possui 55 
hectares de vinhas, situadas entre os 490 e 550 metros de altitude. Em 2017, representou o primeiro 
investimento da família Symington fora da região do Douro e do Vinho do Porto.

Os vinhos Florão são equilibrados, estruturados e frescos, concebidos para um consumo mais 
descontraído, com um perfil jovem e ideal para serem apreciados enquanto novos. Eles representam a 
essência das castas e a sua expressão neste terroir.

O Florão Branco, elaborado com as castas Arinto e Verdelho, destaca-se pela sua grande frescura 
aromática. As uvas são colhidas manualmente no ponto ótimo de maturação, e a fermentação ocorre 
em cubas de inox a baixas temperaturas. O estágio das castas é feito separadamente até a definição do 
lote final, permitindo que cada variedade preserve o seu perfil e, assim, incrementando a complexidade 
e equilíbrio do vinho.

No caso do Florão Tinto, as castas base são as tradicionais Aragonez, Alicante Bouschet e Trincadeira e 
mostra um claro caráter de vinho tinto de altitude - fresco e rico em aromas. Com vindima seletiva por 
casta, fermentação individual e movimentos de maceração e temperaturas ajustados ao potencial das 
uvas, o estágio ocorre parcialmente em barricas de carvalho francês usadas de 400 e 500L, de forma a 
respeitar a maturação e perfil aromático das castas.

Ricardo ConstantinoA Agora 
provo
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Produtor Quinta da Fonte Souto
Denominação de Origem Regional Alentejano
Casta Arinto, Verdelho
Teor Alcoólico 13% 
Notas de Prova Cor amarelo citrino. 
Aroma exuberante com notas frutadas de pêssego, 
ameixa e citrinos. Na boca é fresco e mineral, 
boa acidez e equilíbrio. Final suave e fresco.
Longevidade 2 a 3 anos
Serviço  A 10/12 ºC com pratos de aves de capoeira e 
massas. Compatível com a dieta vegetariana e vegan.
Enologia Charles Symington, Pedro Correia, Hugo Almeida

Florão Tinto 2020
Florão Branco 2023
Sócio 
9,03 GFA 0,75L

Encomende em Caixa de 3 gfas REFª 065716

Não Sócio 
9,50€ GFA 0,75L

54,18€ Caixa 3 GFAS 57,00€ Caixa 3 GFAS

Florão Tinto 2020
Sócio 
9,03 GFA 0,75L

Encomende em Caixa de 3 gfas REFª 065737

Não Sócio 
9,50€ GFA 0,75L

54,18€ Caixa 3 GFAS 57,00€ Caixa 3 GFAS

Produtor Quinta da Fonte Souto
Denominação de Origem Regional Alentejano
Casta Alicante Bouschet, Aragonez, Syrah
Teor Alcoólico 14%  
Notas de Prova Cor vermelho rubi. Aroma rico e complexo, 
notas de frutos negros maduros, kirsch, pinhal e um 
toque balsâmico. Na boca é sedoso e fresco com taninos 
presentes sem serem agressivos, frutos vermelhos 
e silvestres, um pouco de cravinho e noz-moscada. Amplo 
a terminar com um ligeiro e agradável toque apimentado.
Longevidade 6 a 7 anos
Serviço  A 16/18 ºC com carnes vermelhas grelhadas, costeletas 
de porco fritas. Compatível com a dieta vegetariana e vegan.
Enologia Charles Symington, Pedro Correia, José Daniel Soares


