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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).
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Mudança
“Mudam-se os tempos, mudam-se as vontades,
Muda-se o ser, muda-se a confiança;
Todo o mundo é composto de mudança,
Tomando sempre novas qualidades.”

Luís Vaz de Camões

Vivemos tempos estranhos… será?

Vejamos, neste momento, pelo mundo fora temos guerras, fome, desespero, mas também encontramos 
novos começos, grandes e pequenos avanços nas mais diversas áreas... esperança! E aqui, no nosso pequeno 
cantinho que é Portugal, temos também dissabores, alegrias, desesperos (sendo o que nos afeta mais 
diretamente, a atual crise no setor) e esperanças.

Olhando para trás, para tempos idos, pensamos: não é mais do mesmo? com outras cores e sabores, mas 
não é mais do mesmo? Lembremo-nos que já passámos por crises muito maiores, quer a nível nacional quer 
internacional. E o que fazemos? mudamos, adaptamos e melhoramos! Somos um povo forte e resiliente, 
encontramos novos caminhos, novas qualidades… já dizia o poeta!



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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Os Clubes 
da ENOTECA Desde 1984

Compare as vantagens dos 2 Clubes da ENOTECA!

*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

15,00€

SIM - Oferta de conjunto de vinhos de valor igual ou superior à quota anual.

SIM - Sempre de valor igual ou superior à quota anual.

5% - em todos os produtos. 

NÃO 

SIM - Uma seleção de 2 caixas (6 gfs. cada), que lhe será enviada todos os 3 meses (ler abaixo)

SIM - A Revista ENOTECA (trimestral) será enviada aos sócios do Enoteca Garrafeira Clube

NÃO

Quota anual

Oferta inscrição

Oferta Renovação

Desconto

Participação em Eventos 
da Enoteca

Programa Trimestral*

Envio da Revista Enoteca

Primeiros Provadores

GARRAFEIRA CLUBE

EnoClube - Clube dos Conhecedores

50,00€

SIM - Oferta de conjunto de vinhos de valor igual ou superior à quota anual.

SIM - Sempre de valor igual ou superior à quota anual.

10% - Nos vinhos da Gama Enoteca (Bacelo Novo, Cave Real).
  5%  - Nos restantes vinhos e produtos. 
Desconto adicional de 5€ - em encomendas de 3 ou mais caixas.

SIM - Jantares Temáticos, visitas a Caves/Adegas, participação em Vindimas, Cursos de Prova, etc.

SIM - Uma seleção de 2 caixas (6 gfs. cada), que lhe será enviada todos os 3 meses (ler abaixo)

SIM - A Revista ENOTECA (trimestral) será enviada aos sócios do EnoClube.

SIM - O sócio pode integrar o grupo dos Primeiros Provadores.

Quota anual

Oferta inscrição

Oferta Renovação

Desconto

Participação em Eventos 
da Enoteca

Programa Trimestral*

Envio da Revista Enoteca

Primeiros Provadores
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Clubes da Enoteca

Campanha Novo Sócio

↗ Conjunto 6 Garrafas
1 Gfa. Talentus Grand Cuvée Bruto Natural
1 Gfa. Quinta S. Salvador da Torre Alv./Lou. 2024
1 Gfa. Quinta da Carregosa Reserva Branco 2022 
1 Gfa. Taboadella Caementa Rosé 2023
1 Gfa. Vale da Raposa Reserva Tinto 2021
1 Gfa. Esporão Colheita Tinto 2022

Conjunto entregue com a primeira encomenda

PELA INSCRIÇÃO/QUOTA 
do 1º ano - 50,00€
RECEBA O:

Faça-se Sócio do EnoClube

Conjunto 6 garrafas 

“NOVO SÓCIO”
(Valor mercado - 75,70€)

EnoClube - Clube dos Conhecedores

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.

↗ Com uma quota de €50,00 anual (12 meses sobre a data de inscrição), os sócios do EnoClube 
- Clube dos Conhecedores 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 e Bacelo 
Novo), de 5% em todos os outros produtos e se a encomenda for de 3 ou mais caixas tem 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* (página 5).

↗ Apenas os Sócios do EnoClube - Clube dos Conhecedores têm acesso à participação nos 
diferentes eventos organizados pela Enoteca e acesso ao grupo dos Primeiros Provadores.

1 Saca-Rolhas ENOTECA
2 DropStop ENOTECA



GARRAFEIRA CLUBE

Escolha o Clube certo para si e INSCREVA-SE!
NO SITE www.enoteca.pt 

OU PEÇA A FICHA DE INSCRIÇÃO NA NOTA DE ENCOMENDA QUE ACOMPANHA A REVISTA 
OU PELOS TELEFONES 228 348 440 / 934 400 893 

OU PELO E-MAIL enoteca@enoteca.pt

Enoteca Garrafeira Clube

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.

↗ Com uma quota anual (12 meses sobre a data de inscrição) de €15,00 os sócios 
do Enoteca Garrafeira Clube usufruem de um desconto de 5% em todos os produtos 
encomendados na Revista Enoteca ou no site (enoteca.pt). 

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

↗ Aquando da inscrição no Enoteca Garrafeira Clube, o Sócio fica também inscrito no 
Programa Trimestral* (página 5).

Campanha Novo Sócio

Clubes da Enoteca
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↗ Conjunto 2 Garrafas
1 Gfa. Talentus Grand Cuvée Bruto Natural
1 Gfa. Dalva Reserva Tinto 2022

Conjunto entregue com a primeira encomenda

PELA INSCRIÇÃO/QUOTA 
do 1º ano - 15,00€
RECEBA O:

Faça-se Sócio do 
Enoteca Garrafeira Clube

Conjunto 2 garrafas 
“NOVO SÓCIO”
(Valor mercado - 28,30€)

1 Saca-Rolhas 
ENOTECA



↗ 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

240 PONTOS
1 gfa Quinta do Vesúvio Tinto 2022

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

400 PONTOS
Decanter ATLANTIS Cristal

8  •  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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JANTAR COM PROVAS . Quinta do Vesúvio
Porto, 22 de MAIO 2025 (Restaurante DeCastro Gaia)
Lisboa, 29 de MAIO 2025 (Restaurante Versátil) 

Apresentação do projeto e dos vinhos por Mário Parada
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Criada pela lendária Dona Antónia Adelaide Ferreira, a Quinta do Vesúvio é uma das maiores propriedades do Douro, 
com uma área total de 326 hectares, dos quais 133 são plantados com vinha. A Quinta do Vesúvio é também uma 
das propriedades mais emblemáticas da região, situada nas margens do rio Douro Superior, a 120 km do Atlântico e 
a apenas 30 km da fronteira espanhola.

Com mais de 200 anos de tradição vinícola, a Quinta do Vesúvio possui uma longa história de reconhecida excelência 
e qualidade. A sua combinação única de localização, solo e castas resulta na produção de excelentes Portos Vintage 
e vinhos do Douro. Desde que a Symington adquiriu a Quinta do Vesúvio em 1989, a qualidade dos vinhos aí 
produzidos tem vindo a ser reconhecida a nível nacional e mundial, conforme os inúmeros prémios e pontuações 
elevadas o podem comprovar.

À prova estiveram os vinhos Comboio do Vesúvio, o branco da colheita de 2024 e o tinto da colheita de 2022. No 
jantar foi servido com as entradas o Pombal do Vesúvio tinto 2022, com o prato principal o Quinta do Vesúvio tinto 
2022 e com a sobremesa o Porto Vintage Quinta do Vesúvio 2022. 

No restaurante De Castro o Chef José Guedes apresentou-nos uma salada de pato e pêssego com molho césar 
como entrada, um porco bísaro com arroz cremoso de cogumelos como prato principal e como sobremesa uma tarte 
de queijo no forno com frutos do bosque. Em Lisboa no restaurante Versátil (antigo Falstaff), o Chef Ricardo Canelas 
preparou-nos um carpaccio de novilho com rúcula e redução de balsâmico e lascas de parmesão para acompanhar 
o Pombal do Vesúvio, risoto de cogumelos selvagens aromatizado com trufa como prato principal e um lingote de 
chocolate com bola de gelado de nata para harmonizar com o Porto Vintage.
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Pertença do grupo Enoport, Caves Velhas é um símbolo de tradição e qualidade nos vinhos portugueses. A marca 
começou por se distinguir pela produção de vinhos de excelência classificados como Garrafeira, consolidando um 
legado de prestígio no mundo vinícola. Em 1881, pela mão de João Camillo Alves e seu cunhado, surge a firma Alves 
& Freire, dedicada à compra e venda de vinhos na região de Bucelas. Em 1890, Camillo Alves segue sozinho no 
negócio dos vinhos sendo as primeiras décadas do século XX de grande expansão a nível nacional e internacional, 
com estratégias vanguardistas para a época. Por volta dos anos 50, a empresa decide expandir para a distribuição 
de vinhos e no início dos anos 70, altera a sua denominação para “CAVES VELHAS – Companhia Portuguesa de 
Vinhos de Marca”. Em 1971 a empresa é adquirida pela Central de Cervejas e em 2005 pelo Grupo Enoport. Com 
mais de 80 anos de história, Caves Velhas continua a preservar a sua identidade, oferecendo vinhos de excelência 
que atravessam gerações.

Nestes jantares estiveram à prova o Caves Velhas Romeira Chardonnay branco 2023 e o Caves Velhas Reserva 
rosé 2023, já no jantar com a entrada foi servido o Caves Velhas Garrafeira Arinto branco 2020, com o prato 
principal o Caves Velhas Garrafeira Lisboa tinto 2018 e com a sobremesa o Caves Velhas Carcavelos 30 Anos.

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 robalo com molho do assado, para o prato principal 
plumas de porco bísaro, milhos crocantes de enchidos e para a sobremesa toucinho do céu, baunilha e figo grelhado. 
Em Lisboa, no restaurante Versátil o Chef Ricardo Canelas preparou para a entrada tártaro de salmão sobre coral 
de arroz, para o prato principal costela de borrego com puré de couve-flor e romanesca e para a sobremesa pêra 
glaceada sobre crumble de chocolate e gelado de nata.

JANTAR COM PROVAS . Caves Velhas
Porto, 12 de JUNHO 2025 (Restaurante DeCastro Gaia) 
Lisboa, 26 de JUNHO (Restaurante Versátil) 

Apresentação do projeto e dos vinhos por Nuno Faria

Po
rt

o 
- D

eC
as

tr
o 

Ga
ia

Li
sb

oa
 - 

Fa
ls

ta
ff



Anselmo Mendes - A Torre
Alvarinho 2019

A Quinta da Torre é um espaço vinhateiro localizado em Monção, Sub-região Monção e Melgaço. 
Este vale também designado Vale do Gadanha usufrui de condições de microclima e solos de aluvião 
onde a casta Alvarinho expressa toda a sua classe de casta de nível mundial, produzindo vinhos 
diversos e diferenciados. 

Nos seus 62 ha, os 50 ha da casta Alvarinho, distribuídos em 8 parcelas com texturas de solo 
diferentes permitem elaborar Alvarinhos de diferentes perfis.

Nestas parcelas nascem vinhos como Parcela Única, Expressões da Torre, Curtimenta, Tempo 
e Contacto. O Anselmo Mendes A Torre resulta de uma seleção na vinha. Nas parcelas de maior 
potencial são recolhidas apenas os cachos da base das varas atempadas. Esta seleção teve como 
base um estudo de vários anos assente em microvinificações quer das parcelas, bem como dos 
diferentes posicionamentos dos cachos e ainda da maturidade das varas.

A vindima para Anselmo Mendes A Torre é feita apenas durante a manhã com temperaturas abaixo 
de 15°C. Segue a prensagem de uva inteira e fermentação em barricas usadas de carvalho francês.  
Permanece 9 meses em barricas e após enchimento estagia no mínimo 54 meses em garrafa.

O Anselmo Mendes A Torre congrega a nossa experiência de quase 40 anos com casta Alvarinho, 
os nossos estudos de fermentação em madeira, estudos de parcelas e texturas de solo e ainda a 
seleção de cachos na vinha. Contudo a prova durante o estágio determina a qualidade da colheita e a 
decisão de lançamento. Isto significa que nem todos os anos há Anselmo Mendes A Torre.

Anselmo MendesA
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Anselmo Mendes
A Torre
Alvarinho 2019

Sócio 
50,35 GFA 0,75L

Encomende em Caixa de 1 gfa REFª 015852

Não Sócio 
53,00€ GFA 0,75L

Anselmo Mendes
A Torre 
Alvarinho 2019

Produtor Anselmo Mendes Vinhos
Denominação de Origem DOC Vinho Verde
Casta Alvarinho
Vinificação Colheita manual durante o período da 
manhã, para caixas pequenas e transporte para 
a adega num curto espaço de tempo. Prensagem 
muito suave de uvas inteiras desengaçadas. Longa 
clarificação com frio. Fermentação em barricas usadas 
de carvalho francês de 400 litros. Estágio em barricas 
durante 9 meses com bâtonnage sobre borras totais.
Teor Alcoólico 12,5%
Notas de Prova Aromas complexos e delicados. 
No nariz, as notas cítricas demonstram o carácter 
varietal da casta Alvarinho. Notas de baunilha e 
amêndoa, o estágio em madeira é delicado e subtil. 
A acidez e mineralidade presentes encontra-se em 
harmonia transmitindo estrutura e complexidade. 
Fino e elegante, um terminar longo e persistente.
Longevidade 20 anos
Serviço A 10/12ºC como acompanhando marisco 
(arroz de lavagante), peixes (robalo, rodovalho), aves 
(peru no forno, maigret de pato) e carnes brancas.
Enologia Anselmo Mendes

Na compra deste vinho o Sócio 
será convidado para uma visita 
que terá lugar na Quinta da Torre  



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 décima edição do projeto barrica, a Enoteca associou-se a uma Herdade Alentejana especializada na 
produção de vinhos de grande qualidade e de quantidade limitada, vinhos que já obtiveram reconhecimento 
nacional e internacional. Pensamos que apenas assim poderíamos ter um garante de qualidade, para 
apresentar um vinho diferente, um vinho que reúne lotes de diferentes anos, um vinho sem data de colheita, 
um Multi-Vintage. O produtor selecionado para o Projeto Barrica X é a Herdade Aldeia de Cima.

Um Alentejo Diferente

Na Serra do Mendro, ergue-se a Herdade Aldeia de Cima, um projeto de Luisa Amorim, que com o marido 
Francisco Rêgo e as duas filhas, pouco a pouco têm vindo a recuperar o espírito comunitário da aldeia 
e a arquitetura típica do Alentejo. Trata-se de um território de 3500 hectares de montado, biodiversidade 
singular e vinhas geridas de forma ecologicamente sadia. Neste lugar, toda a terra é cuidada, da Serra do 
Mendro e todo o território. Para além da redução de químicos é promovida a regeneração da biodiver-
sidade, garantindo o bem-estar de quem trabalha e vive no local, honrando a herança natural e cultural.

O Alentejo representa 34,2% do território nacional e abriga a maior extensão de montado do mundo - mais de 
um milhão de hectares. Este é o principal sistema agrossilvopastoril da Europa, formado por uma paisagem 
natural complexa e ancestral. O montado é equiparado, pela Conservation International, a ecossistemas como 
a Amazónia ou o Bornéu - um dos 36 hotspots de biodiversidade do planeta. Abriga mais de 200 espécies 
animais, 135 espécies de plantas e 140 ervas aromáticas. A sua heterogeneidade é um mosaico de usos: 
mato, pastagem, agricultura, e floresta de densidade variável. Gera produtos como cortiça, bolota, mel, 
medronho, vinho, queijo ou ervas medicinais. 

HERDADE ALDEIA DE CIMA / ENOTECA
Herdade Aldeia de Cima Multi-Vintage

Um vinho “en primeur” por 50% do seu valor
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É também no montado que crescem os medronheiros - arbustos de grande porte, nativos da região 
mediterrânica e capazes de viver até 200 anos - e onde, de flor em flor, as abelhas recolhem o néctar e o 
pólen para a sua alimentação, polinizando as plantas e contribuindo para o equilíbrio dos ecossistemas.

O Alentejo é também a única região do país que reúne quase todos os tipos de solo. 

A Herdade Aldeia de Cima é exemplo desta riqueza. Os seus solos - xistos, granitos, gabros, quartzitos - são 
parte do Maciço Antigo Ibérico, unidade geomorfológica mais antiga da Península. A 424 metros de altitude, 
no coração da Serra do Mendro (que divide o Alto do Baixo Alentejo), surge uma terra fresca e diversificada, 
marcada pela Falha da Vidigueira e pelas particularidades geológicas de um “horst” (um bloco de terreno 
elevado entre falhas geológicas).

Adega Boutique
Na Herdade Aldeia de Cima encontramos o saber ancestral, a diversidade e a mineralidade dos solos, o 
carácter das castas e as texturas sedosas que a história revela. 

Marcada pelo encontro entre o passado e o futuro, a Adega Boutique promove uma enologia pouco 
interventiva, aproveitando a autenticidade de cada um dos elementos de estágio. 

As estruturas microporosas sem revestimento interior respeitam a natureza e permitem diversas micro-
oxigenações na vinificação e estágio. Este processo contribui para a afinação e estabilidade dos vinhos 
favorecendo ainda a preservação da genuinidade de cada casta.

 A Vinha
A altitude e as condições edafoclimáticas excecionais da Herdade Aldeia de Cima, associadas às temperaturas 
mínimas mais baixas da região, são ideais para a frescura natural, complexidade e mineralidade nos vinhos. 

A herdade contém a cota mais alta da Serra do Mendro, com 424 metros, caracterizada por uma forte 
amplitude térmica que pode variar até 20°C num só dia, proporcionando dias longos e soalheiros e noites 
envoltas em nevoeiros trazidos pelos ventos frescos do Atlântico.

No perímetro de 4 quilómetros da herdade, encontramos 5 vinhas distintas com uma zonagem de 22 parcelas 
de dimensões variáveis - entre 0,30 a 2,90 hectares. Plantados em solos xistosos de baixa fertilidade, a 
diversidade das 22 parcelas oferece 36 microterroirs, destacando-se a primeira vinha plantada em patamares 
tradicionais de um bardo no Alentejo - a Vinha dos Alfaiates - de onde se contempla a imensidão desta terra.

Com a intenção de manter a tipicidade da região do Alentejo que produz vinho há mais de 2000 anos, na 
Herdade Aldeia de Cima é promovida uma viticultura sã e sustentável. Todas as vinhas são certificadas em 
Modo de Produção Biológico, e enquadradas no Programa de Sustentabilidade dos Vinhos do Alentejo. 
Ainda hoje a vindima é realizada manualmente, com a dedicação e o saber das pessoas da aldeia durante o 
mês de Agosto. 

Na herdade encontramos maioritariamente as castas brancas Antão Vaz, Alvarinho, Arinto, Perrum e 
Roupeiro e as castas tintas Alicante Bouschet, Aragonês, Trincadeira, Alfrocheiro e Baga.
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As 5 Vinhas
Vinha da Família - 1000 m² / Plantação: vinha em vaso / Microterroirs: 1 / Altitude: 325 metros
Vinha da D’Aldeya - 4 ha / Plantação: vinha ao alto / Microterroirs: 6 / Altitude: 325 a 345 metros
Vinha da De Sant’Anna - 4 ha / Plantação: vinha ao alto / Microterroirs: 7 / Altitude: 280 a 300 metros
Vinha dos Alfaites - 12 ha / Plantação: patamares / Microterroirs: 18 / Altitude: 330 a 390 metros
Courelas da Cevadeira - 1,2 ha / Plantação: vinha tradicional / Microterroirs: 2 / Altitude: 237 metros

HERDADE ALDEIA DE CIMA MULTI-VINTAGE

Um Multi-Vintage (ou não vintage ou undated) é feito a partir de uma mistura de lotes de diferentes anos de 
colheita. Esta mistura (assemblage) irá permitir ao enólogo ir buscar o que há de melhor em cada vindima e 
em cada lote, aproveitando assim os seus pontos fortes criando um vinho de qualidade superior ao que seria 
possível utilizando apenas as uvas de um único ano.

O HAC Multi-Vintage, deve o seu nascimento à dedicação e empenho de um sem número de mãos da equipe 
de viticultura e da equipa de enologia da Herdade. À frente desta equipa o enólogo António Cavalheiro.

Este HAC Multi-Vintage é composto por 3 lotes, sendo eles:

• Aragonês tinto 2022 da Vinha de Sant’Anna;
• Alicante Bouschet tinto 2023 da Vinha dos Alfaiates;
• Trincadeira tinto 2024 da Vinha dos Alfaiates

Vindima, Vinificação e Estágio
Este vinho é feito com vinhos de três castas de diferentes colheitas, Aragonês 2022, Alicante Bouschet 
2023 e Trincadeira 2024. A colheita das três castas foi feita manualmente e as uvas foram levadas 
cuidadosamente para a adega, onde a Alicante Bouschet e a Trincadeira fermentaram em inox e a Aragonês 
em cubas de cimento nico velo onde também estagia. O Alicante Bouschet estagia em foudres de carvalho 
francês e a Trincadeira 2024 estagia em tinajas de terracota.

Em Novembro de 2025 (em data a determinar), será feita a assemblage (lote) das 3 colheitas, aqui irá ser 
decidido que percentagem de cada vinho integrará o lote do HAC Multi-Vintage. Quando este evento tiver 
lugar, os sócios aderentes ao projeto serão convidados a participar neste nascimento. O blend resultante 
será transferido para foudres de carvalho onde continuará a estagiar cerca de 6 meses.

Organolepticamente - o que tentaremos conseguir
Os anos de experiência que António Cavalheiro tem na Herdade Aldeia de Cima e o seu conhecimento 
profundo dos variados micro-terroirs e o vinho aí gerado, para além do que já sabe de cada uma das castas 
que irão compor este vinho, permite com um grande grau de certeza dizer que este será um tinto de cor viva, 
de nariz com notas a bosque, fresco e ligeiro mentolado. Na boca espera-se que revele bastante estrutura 
e taninos afinados. No final deverá ter uma textura sedosa, sendo longo e elegante. Será também um vinho 
que evoluirá bem em garrafa, com um excelente potencial de guarda.

O lote final (a percentagem exata de 
cada casta ainda por decidir) irá ter a 
sua assemblage em Novembro de 2025.
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Como Participar no 
Projeto Barrica X

Que Quantidade?
Calculamos que cada barrica dê origem a 576 garrafas de 750 ml, ou seja 96 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 todos os fatores 
envolvidos na produção deste Multi-Vintage, calculamos 
que seja em Fevereiro de 2027.

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

Que Preço?
1ª Fase - Até 28 de Fevereiro de 2026, pode adquirir este vinho a 17,50€ por garrafa.
2ª Fase - De 1 Março 2026 a 31 de Janeiro de 2027, poderá adquirir cada garrafa a 26,25€.
3ª Fase - A partir de 1 de Fevereiro de 2027, entrará em vigor o preço de mercado, 35,00€ por garrafa.

315,00 €

630,00 €

1.260,00 €

2.520,00 €

5.040,00 €

10.080,00 €

Até 28 Fevereiro 2026
€ 17,50 / gfa

1 Março 2026 a 31 Janeiro 2027
€ 26,25 / gfa

A partir de 1 Fevereiro 2027
€ 35,00 / gfa

QUADRO DE VALORES

• 1/32 de Barrica - 3 cx / 6 gfas
• 1/16 de Barrica - 6 cx / 6 gfas
• 1/8 de Barrica - 12 cx / 6 gfas
• 1/4 de Barrica - 24 cx / 6 gfas
• Meia Barrica - 48 cx / 6 gfas 
• Uma barrica - 96 cx / 6 gfas

BARRICA X
472,50 €

945,00 €

1.890,00 €

3.780,00 €

7.560,00 €

15.120,00 €

630,00 €

1.260,00 €

2.520,00 €

5.040,00 €

10.080,00 €

20.160,00 €

NOTAS
•  Cada participante será convidado para participar no 
assemblage do Multi-Vintage na Herdade Aldeia de Cima 
em Novembro de 2025 (data a determinar).

•  Cada participante será convidado para provar o lote do 
Herdade Aldeia de Cima Multi-Vintage, na Herdade, antes 
do seu lançamento para o mercado (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.
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2ª Fase
1 Março 2026 

a 31 Janeiro 2027

3ª Fase
1 Fevereiro 2027

Lançamento 

1 Fevereiro 
2027

26,25€

35,00€

1 Março
2026

Nov. 2025
Assemblage

1ª Fase
1 Setembro 2025 

a 28 Fevereiro 2026

Estágio em 
Foudres de 

Carvalho Francês

17,50€

1 Setembro 
2025

Trincadeira 
2024

estágio em Tinajas 
de Terracota

 20242023

Alicante Bouschet 
2023

estágio em Foudres
de Carvalho Francês

Aragonês 
2022

estágio em Cubas
de Cimento Nico Velo

Maio 20262022
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Quinta da Giesta 
Equilíbrio entre castas e barricas: o luxo da subtileza 
Acredito que a verdadeira identidade de um vinho nasce do equilíbrio - um diálogo subtil entre a pureza 
da fruta e a complexidade conferida pelo estágio em barrica. Este binómio é o coração da minha filosofia 
enológica e o fio condutor de tudo o que faço.

A minha história, enraizada em Mortágua desde 1884, é feita de gerações que escutaram a terra e 
aprenderam a respeitar o tempo. Hoje, com mais de 40 vindimas vividas, continuo a procurar esse ponto 
de harmonia onde a fruta se expressa com autenticidade e a madeira reflete, sem distorcer, a essência 
do vinho.

Na Quinta da Giesta, trabalho com duas castas que são verdadeiros pilares do Dão: a Touriga Nacional e 
a Encruzado. A Touriga Nacional, intensa e aromática, oferece fruta preta, notas florais e taninos firmes. 
A Encruzado, por sua vez, revela uma elegância mineral e uma estrutura rara entre as castas brancas. 
Ambas têm uma identidade forte, mas é na forma como interagem com a madeira que atingem a sua 
plenitude.

A barrica, para mim, não é um fim, mas um meio. É um instrumento de afinação. O seu papel é elevar a 
fruta. No caso da Touriga Nacional, a madeira suaviza os taninos e acrescenta camadas de especiarias 
e tostados, sem apagar a intensidade da fruta. Com a Encruzado, a barrica confere untuosidade e notas 
de baunilha ou frutos secos, mas sempre com a frescura e a mineralidade em primeiro plano.

Cada decisão - desde o tipo de carvalho até ao tempo de estágio - é tomada com um único objetivo: 
preservar a identidade da fruta e enriquecer a sua expressão com subtileza e precisão.

A Touriga Nacional, rainha das castas tintas portuguesas, exige respeito e contenção. A sua expressividade 
é tal que, se não for bem equilibrada, pode sobrepor-se a outras nuances. A barrica ajuda a domar 
essa exuberância, integrando os taninos e conferindo-lhe uma dimensão extra de sofisticação. Mas o 
segredo está em não exagerar: a fruta deve continuar a ser a protagonista.

A Encruzado, por outro lado, é uma casta que pede tempo. A sua estrutura e mineralidade tornam-na
ideal para o estágio em madeira, onde ganha volume e complexidade. A barrica, neste caso, não é 
apenas um complemento - é uma parceira. O estágio em barrica tem múltiplos propósitos: permite 
uma micro-oxigenação gradual do vinho, que suaviza os taninos e contribui para a estabilização da cor; 
confere aromas e sabores terciários, como baunilha, especiarias ou tosta; e, mais importante, confere 
aos vinhos uma estrutura fina com uma longevidade invejável. 

Nuno Cancela de Abreu


