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Encostas do Gaviao Tinto
2021

Classificacdo e Regiao:
DOP - Douro Superior

Castas:
Touriga Nacional, Alicante Bouschet, Tinta Roriz e Touriga Franca.

Vinificacao:

As uvas foram vindimadas a mao, no seu ponto ideal de maturacéo, com o objetivo
de apresentarem uma maturacao pujante, conduzindo a maiores concentracoes
aromaticas e polifenélicas. Apos suave esmagamento e desengace total, as uvas
esmagadas foram encaminhadas e fermentadas em cubas inox, permitindo assim
que os constituintes de qualidade 1};resentes nas peliculas das uvas bem maduras,
passassem suavemente para o vinho, com ligeiras remontagens e maceracoes
prolongadas.

Estagio:
Apos a fermentacdo malolactica, o vinho estagiou em cubas de inox até ao seu
engarrafamento.

Engarrafamento:
Agosto de 2022

Nota de Prova e gastronomia:

Cor rubi profunda, nariz perfumado e intenso, onde sobressaem os aromas da
esteva e da hortela do rio, associados a notas de frutas vermelhas como framboesas
e cerejas, complementados com sensacgdes persistentes de amoras e ginja. Na boca
é volumoso, taninos suaves, mas presentes com um final de boca persistente onde
predomina o sabor intenso a fruta preta. Apesar de ser um vinho para consumo
imediato, ird melhorar com o estagio em garrafa.

Parametros Analiticos

Titulo alcoomeétrico. 13,5 (%/v-20°)
Ph.3.75

Acidez Total: 5,0 (g/1 acido tartarico)
Acidez Volatil: 0,5 (g/1 acido acético)
Acucares Totais: 0,6 g/1

Contém Sulfitos.

Enélogo:
Victor Rabacal

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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Encostas do Gaviao Branco
2021

Classificacdo e Regiao:
DOP - Douro Superior

Castas:
Rabigato e Codega do Larinho.

Vinificacao:

As uvas foram vindimadas a mao, no seu ponto ideal de maturacéo, com o objetivo
de apresentarem uma maturacdo pujante, conduzindo a maiores concentracoes
aromaticas e polifenélicas. Apos suave esmagamento e desengace total, as uvas
esmagadas foram encaminhadas e fermentadas em cubas inox, permitindo assim
que os constituintes de qualidade presentes nas peliculas das uvas bem maduras,
passassem suavemente para o vinho, com ligeiras remontagens e maceracoes
prolongadas.

Estagio:
Apos a fermentacdo malolactica, o vinho estagiou em cubas de inox até ao seu
engarrafamento.

Engarrafamento:
Agosto de 2022

Nota de Prova e gastronomia:

Cor amarelo limdo palido, nariz perfumado e intenso, com notas florais de
camomila onde sobressaem os aromas citricos a casca de limao e laranja associados
a notas tropicais de ananas e manga. Na boca é seco, com uma acidez elevada o que
lhe confere uma sensacao de frescura imediata, terminando com um volume de
boca médio e envolvente.

Parametros Analiticos

Titulo alcoomeétrico. 11,0 (%/v-20°)
Ph.3.19

Acidez Total: 6,0 (g/1 acido tartarico)
Acidez Volatil: 0,2 (g/1 acido acético)
Acucares Totais: 0,6 g/1

Contém Sulfitos.

Enélogo:
Victor Rabacal

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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Superior Branco 2022

Classificacdo e Regiao:
DOP - Douro Superior

Castas:
Viosinho, Rabigato e Gouveio

Vinificacao:

As uvas foram vindimadas a mao, no seu ponto ideal de maturacdo, pretendendo-se
que apresentem uma maturacdo equilibrada, conduzindo a maiores concentracoes
aromaticas.

Estagio:
30% do lote fermentou em barricas de Carvalho Francés durante 6 meses,
aumentando a riqueza e complexidade do vinho.

Engarrafamento:
Julho de 2023

Nota de Prova e gastronomia:

Cor amarelo limdo médio. No nariz apresenta ligeiras notas citricas de limao e
laranja associadas a alguma mineralidade, terminando com um toque tropical de
abacaxi. Na boca, a sua elevada acidez transmite muita frescura, com as notas
citricas a destacarem-se, um bom caracter de fruta tropical associada a uma
sensacao de untuosidade e alguma tosta agradavel derivada do seu estagio em

CﬂUﬂLﬂH’Hﬂ barrica. No conjunto é elegante e bem estruturado, revelando uma intensidade
: elevada e um final longo.
SUPERIOR .
L HETTA Parametros Analiticos
Titulo alcoomeétrico. 12,0 (%/v -20°)
Ph.3.29

Acidez Total: 5.9 (g/dm3 - acido tartarico)
Acidez Volatil: 0.2 (g/1 acido acético)
Acucares Totais: 0.9 g/1

Contém Sulfitos.

Enélogo:
Victor Rabacal

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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Superior Branco 2020
Magnum

Classificacdo e Regiao:
DOP - Douro Superior

Castas:
Viosinho, Rabigato e Gouveio

Vinificacao:

As uvas foram vindimadas a mao, no seu ponto ideal de maturacdo, pretendendo-se
que apresentem uma maturacdo equilibrada, conduzindo a maiores concentracoes
aromaticas.

Estagio:
20% do lote fermentou parcialmente em barricas de Carvalho Francés, aumentando
ariqueza e complexidade do vinho

Engarrafamento:
Maio de 2021

Nota de Prova e gastronomia:

Com uma cor citrina, o vinho mostra inicialmente boas notas florais, citricas e um
leve tropical, evoluindo posteriormente para notas de mineralidade. Na boca
mostra-se fresco, com um bom caracter de fruta e um muito bom volume, intenso e
persistente. No conjunto é elegante e bem estruturado, revelando ter uma boa
aptidao gastron6mica, particularmente para marisco, caldeirada de peixe ou um
caril asiatico bem como no acompanhamento de peixes cozinhados e carnes
brancas. Temperatura de servico aconselhada entre 8 e 10°C.

Parametros Analiticos

Titulo alcoométrico. 12,00 (%/v - 20°)

Ph. 3.00

Acidez Total: 6.5 (g/dm3 - acido tartarico)
Acidez Volatil: 0.3 (g/1 acido acético)
Acucar: 0.6 g/dm

S02 livre:

Contém Sulfitos.

Enélogo:
Victor Rabacal

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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Reserva Branco 2021

Classificacdo e Regiao:
DOP — Douro Superior

Castas:
Viosinho, Rabigato e Gouveio

Vinificacao:

Uvas provenientes das zonas do Pinhal do Douro e Pinhal do Norte, cujas altitudes
médias situam-se na cota dos 600 metros. foram transportadas em caixas de 22 kg
de capacidade e foram vindimadas a mdo, no seu ponto ideal de maturacao,
conduzindo a maiores concentracdes aromaticas. Apos um desengace total,
procedeu-se a uma prensagem suave e seguidamente foi transferido para cubas em
aco inox onde ocorreu a sua fermentacao a baixas temperaturas, de forma a
preservar o caracter varietal das castas.

Estagio:
O lote estagiou durante 6 meses em barricas de carvalho francés e, posteriormente,
seguiu-se um estagio em garrafa de 12 meses.

Engarrafamento:
Julho de 2022

Nota de Prova e gastronomia:

Cor amarelo limédo Erofundo. No nariz apresenta notas citricas de limao com um
toque tropical de abacaxi, e ligeiras sensacées de baunilha e madeira tostada,
devido ao seu estagio em barrica. Na boca, a sua acidez transmite frescura, com

| COUQUINHO fruta varietal bem presente, associada a um volume de boca redondo e untuoso,
com um toque final persistente. No conjunto é elegante e bem estruturado,
RESERVA revelando uma intensidade elevada e um final longo.

Parametros Analiticos
Titulo alcoomeétrico. 11,5 (%/v - 20°)

R Ph. 331
\ ¢ AN AN Acidez Total: 6.2 (3/dm3 - acido tartarico)
\ DOUROQO Acidez Volatil: 0.3 (g/1 acido acético)

Acucares Totais: 0.6 g/dm
Contém Sulfitos.

Enélogo:
Victor Rabacal

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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Couquinho 1° Ensaio
Reserva Branco Magnum

Classificacdo e Regiao:
DOP - Douro Superior

Castas:
Viosinho, Rabigato e Gouveio

Vinificacao:

Uvas provenientes das zonas do Pinhal do Douro e Pinhal do Norte, cujas altitudes
médias situam-se na cota dos 600 metros. As uvas foram vindimadas a méao, no seu
ponto ideal de maturacao, conduzindo a maiores concentracdes aromaticas e,
posteriormente, foram transportadas em caixas de 22 kg. Ap6s um desengace total,
procedeu-se a uma prensagem suave e seguidamente foi transferido para cubas em
aco inox onde ocorreu a fermentacdo a baixas temperaturas, de forma a preservar o
caracter varietal das castas.

Estagio:
O lote estagiou durante 6 meses em barricas de carvalho francés.

Engarrafamento:
Maio de 2021

Nota de Prova e gastronomia:

Cor amarelo limdo profundo. No nariz apresenta ligeiras notas citricas de limao
com um toque fumado de madeira tostada, e ligeiras sensac¢des de baunilha e
manteiga devido ao seu estagio em barrica. Na boca, a sua acidez transmite
frescura, mineralidade, com um bom caracter de fruta associada a um volume de
boca redondo e untuoso, com um toque final crocante. No conjunto é elegante e
bem estruturado, revelando uma intensidade elevada e um final longo e
persistente.

Parametros Analiticos

Titulo alcoomeétrico. 12,0 (%/v - 20°)
Ph.3.44

Acidez Total: 5.6 (g/dm3 - acido tartarico)
Acidez Volatil: 0.2 (g/1 acido acético)
Acucares Totais: 0.6 g/1

Contém Sulfitos.

Lote: OCBR20

Enélogo:
Victor Rabacal

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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Colheita 2019

Classificacdo e Regiao:
DOP - Douro Superior

Castas:
Touriga Nacional, Touriga Franca e Sousao

Vinificacao:

As uvas foram vindimadas a mao, no seu ponto ideal de maturacdo, pretendendo-se
que apresentem uma maturacao pujante, conduzindo a maiores concentracées
aromaticas e polifenélicas. A vinificacdo foi feita em cubas inox, permitindo assim
que os constituintes de qualidade Eresentes nas peliculas das uvas bem maduras,
passassem suavemente para o vinho, com ligeiras remontagens e maceracoes
prolongadas

Estagio:
Apos a fermentacdo malolactica o vinho estagiou em barricas de Carvalho Franceés,
novas e de 1?3 2° e 3°anos, durante 12 meses.

Engarrafamento:
| Junho de 2021
QUINTA DO | Nota de Prova e gastronomia:
Aroma com notas de violetas combinadas com frutos silvestres. Na boca, uma
COU(EJ]-NHO acidez elegante, complementada pela mineralidade caracteristica do Douro.
COLHEITA Taninos bem presentes que fazem deste vinho o par ideal para queijos e pratos de
carnes vermelhas.

Parametros Analiticos

VINHOTINTO j Titulo alcoométrico. 14 (%/v - 20°)
\. N Ph.3.51
DOURO/./ Acidez Total: 5,6 g/dm3 - dcido tartérico)
—— Acidez Volatil: 0,5 (g/1 acido acético)

Acucares Totais: 0,7 g/1
Contém Sulfitos.
Lote 0CC19

Enélogo:
Joao Brito e Cunha e Victor Rabacal

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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Colheita 2020 Magnum

Classificacdo e Regiao:
DOP - Douro Superior

Castas:
Touriga Nacional, Touriga Franca e Sousao

Vinificacao:

As uvas foram vindimadas a mao, no seu ponto ideal de maturacdo, pretendendo-se
que apresentem uma maturacao pujante, conduzindo a maiores concentracoes
aromaticas e polifenélicas. A vinificacdo foi feita em cubas inox, permitindo assim
que os constituintes de qualidade 1}1)resentes nas peliculas das uvas bem maduras,
passassem suavemente para o vinho, com ligeiras remontagens e maceracoes
prolongadas

Estagio:
Ap6s a fermentacao malolactica o vinho estagiou em barricas de Carvalho Francés,
novas e de 1°, 2° e 3°anos, durante 12 meses.

Engarrafamento:
nd

Nota de Prova e gastronomia:

Aroma com notas de violetas combinadas com frutos silvestres. Na boca, uma
acidez elegante, complementada pela mineralidade caracteristica do Douro.
Taninos bem presentes que fazem deste vinho o par ideal para queijos e pratos de
carnes vermelhas.

Parametros Analiticos

Titulo alcoométrico. 14,0 (%/v - 20°)
Ph.3.51

Acidez Total: 5,6 (g/dm3 - acido tartarico)
Acidez Volatil: 0,5 (g/1 acido acético)
Acucares Totais: 0,7 g/1

Contém Sulfitos.

Lote: 0CC19

Enélogo:
Victor Rabacal

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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Reserva Touriga Nacional
2020

Classificacdo e Regiao:
DOP - Douro Superior
Castas:

100% Touriga Nacional

Vinificacao:

As uvas foram vindimadas a mao, no seu ponto ideal de maturacdo, pretendendo-se
que apresentem uma maturacao pujante, conduzindo a maiores concentracoes
aromaticas e polifenélicas. As uvas foram pisadas a pé em lagar e seguidamente
transferidas para Cuba Inox, onde decorreu a fermentacdo alcodlica permitindo
assim que os constituintes de qualidade presentes nas peliculas das uvas bem
maduras, passassem suavemente para o vinho, com ligeiras remontagens e
maceracoes prolongadas.

Estagio:
Apos a fermentacdo malolactica, o vinho estagiou durante 12 meses em barricas
N novas de 1° e de 2° ano, de Carvalho Francés.
QUINTA DO
COUQUINHO . ¢ .
ngarraramento:
TOURIGA ‘ Fevgreiro de 2023.
NACIONAL _
RESERVA . Nota de Prova e gastronomia:
Cor purpura profunda. Aroma intenso com notas florais de violeta, onde ressalta a
eI / fruta preta bem madura com predominancia de amoras e mirtilos, associado a
N notas bem equilibradas de madeira tostada e algum cacau. Na boca mostra-se

. DOURO ac 1 :
4 volumoso, poderoso mas equilibrado, com taninos suaves e persistentes,

: evidenciando-se notas de frutas pretas, cacau e ginja. Um vinho elegante mas

estruturado, de elevado nivel, numa harmonia perfeita onde se salientam as

caracteristicas tinicas da casta.

Parametros Analiticos

Titulo alcoométrico. 14,5 (%/v - 20°)
Ph.3,57

Acidez Total: 6,0 (g/dm3 - acido tartarico)
Acidez Volatil: 0,6 (g/1 acido acético)
Actucar Total: 0,98 g/1

Contém Sulfitos.

Enélogo:
Victor Rabacal

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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Reserva Touriga Nacional
2018 Magnum

Classificacdo e Regiao:
DOP - Douro Superior

Castas:
100% Touriga Nacional

Vinificacao:

As uvas foram vindimadas a mao, no seu ponto ideal de maturacdo, pretendendo-se
que apresentem uma maturacao pujante, conduzindo a maiores concentracdes
aromaticas e polifenélicas. As uvas foram pisadas a pé em lagar e seguidamente
transferidas para Cuba Inox, onde decorreu a fermentacéo alcodlica permitindo
assim que os constituintes de qualidade presentes nas peliculas das uvas bem
maduras, passassem suavemente para o vinho, com ligeiras remontagens e
maceracdes prolongadas.

Estagio:
Apos a fermentacdo malolactica, o vinho estagiou durante 12 meses em barricas
novas de 1° e de 2° ano, de Carvalho Francés, de 300 e 400 litros.

Engarrafamento:
Maio de 2021.

Nota de Prova e gastronomia:

Cor rubi profundo. Aroma intenso onde ressalta a fruta bem madura. Na boca muito
envolvente, poderoso mas equilibrado, com taninos suaves, evidenciam-se com
intensidade a fruta, o chocolate e a ginja. Um vinho de elevado nivel com um estilo
moderno mas marcadamente portugueés que sera uma excelente companhia para
pratos de carne de sabor intenso.

Parametros Analiticos

Titulo alcoomeétrico. 14 (%/v - 20°)
Ph.3,57

Acidez Total: 5,6 (g/dm3 - acido tartarico)
Acidez Volatil: 0,6 (g/1 acido acético)
Acucar Total: 0,7 g/

Contém Sulfitos.

Enélogo:
Joao Brito e Cunha e Victor Rabacal

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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VINHO TINTO
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\  DOURO 4

Reserva 2020

Classificacdo e Regiao:
DOP - Douro Superior

Castas:
Touriga Nacional, Touriga Franca e Sousdo provenientes de vinhas velhas.

Vinificacao:

Vinificacao feita em lagar, com pisa a pé, para permitir uma maior extraccdo
polifendlica e uma maceracdo das uvas mais homogénea e eficiente, permitindo
assim que os constituintes presentes nas suas peliculas passem, suavemente, para
o vinho. Este processo de maceracdo é repetido, ao longo da fermentacdo alcoélica,
para maximizar todo o potencial das vinhas velhas, sempre a temperaturas
controladas.

Estagio:
Apos a fermentacdo malolactica, o vinho estagiou 12 meses em barricas de carvalho
frances, novas e de 1° ano.

Engarrafamento:
Novembro de 2022

Nota de Prova e gastronomia:

Cor purpura profunda. Aroma intenso e floral de violeta, conjugado com fruta
vermelha e preta, terminando com a conjugacdo de baunilha suave e notas de fumo
e algum cacau devido ao seu estagio em Carvalho Francés. Em boca é cheio e
volumoso, com taninos persistentes, terminando com um final elegante e longo
onde marcam presenca os frutos silvestres e apontamentos de bergamota com
notas de chocolate negro. Um vinho com uma excelente estrutura, que pode ser
bebido ja mas com um grande potencial para envelhecimento.

Parametros Analiticos

Titulo alcoomeétrico. 15 (%/v - 20°)
Ph. 3,60

Acidez Total: 6,1 (g/1 acido tartarico)
Acidez Volatil: 0,8 (g/1 acido acético)
Acucar Total: 1,77 g/1

Contém Sulfitos.

Lote: OCR20

Enélogo:
Victor Rabacal

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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Reserva 2018 Magnum

Classificacdo e Regiao:
DOP - Douro Superior

Castas:
Touriga Nacional, Touriga Franca e Sousdo provenientes de vinhas velhas.

Vinificacao:

As uvas foram vindimadas a mao, no seu ponto ideal de maturacdo, pretendendo-se
que apresentem uma maturacao pujante, conduzindo a maiores concentracoes
aromaticas e polifenélicas. A vinificacao foi feita em lagar, com pisaa pé e
fermentacdo em cubas inox, permitindo assim que os constituintes de qualidade
presentes nas peliculas das uvas, bem maduras, passassem suavemente para o
vinho, com ligeiras remontagens e maceracées prolongadas.

Estagio:
Apos a fermentacdo malolactica, o vinho estagiou em barricas de Carvalho Francés,
novas e de 1° ano, durante 12 meses.

Engarrafamento:
Agosto de 2020

Nota de Prova e gastronomia:

Aroma quente e cheio, com uma elegante presenca da casta Touriga Nacional, que
integra o lote. A conjugacdo com a boa madeira de Carvalho Frances realcam o
mirtilo, e notas de esteva. Em boca é cheio, com um final elegante onde marcam
presenca os frutos silvestres e apontamentos florais com notas de chocolate negro.
Um vinho com uma excelente estrutura, perfeita para queijos intensos, enchidos e
pratos de caca.

Parametros Analiticos

Titulo alcoomeétrico. 14,5 (%/v - 20°)
Ph.3,63

Acidez Total: 5,5 (g/1 acido tartarico)
Acidez Volatil: 0,6 (g/1 acido acético)
Contém Sulfitos.

Lote: OCR18

Enélogo:
Joao Brito e Cunha e Victor Rabacal

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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VINHO TINTO
RED WINEATN ROUGE

DOURO

Unius Reserva Tinto 2020

Classificacdo e Regiao:
DOP - Douro Superior

Castas:
80% Tinto Cdo e 20% Touriga Nacional, provenientes das vinhas mais velhas da
Quinta do Couquinho

Vinificacao:

Vinificacao feita em lagar, com pisa a pé, para permitir uma maior extraccdo
polifenélica e uma maceracdo das uvas mais homogénea e eficiente, permitindo
assim que os constituintes presentes nas suas peliculas passem, suavemente, para
o vinho. Este processo de maceracao é repetido, ao longo da fermentacao alcoolica,
para maximizar todo o potencial das vinhas velhas, sempre a temperaturas
controladas.

Estagio:
Apos a fermentacdo malolactica, o vinho estagiou em barricas de Carvalho Francés,
novas e de 1°ano.

Engarrafamento:
Fevereiro de 2023

Nota de Prova e gastronomia:

Cor purpura profunda. Aroma floral de violeta, conjugado com fruta vermelha e
preta, terminando com a conjugacao de notas de fumo, cacau e frutos secos, devido
ao seu estagio em Carvalho Francés. Em boca é cheio e volumoso, com taninos
persistentes, mas nao agressivos, terminando com um final elegante e longo
sobressaindo as notas de madeira tostada, fumo e fruta preta madura. Um vinho
com uma excelente estrutura, que pode ser bebido ja, mas com um grande
potencial para envelhecimento.

Parametros Analiticos

Titulo alcoométrico. 15 (%/v - 20°)
Ph. 3,59

Acidez Total: 6,0 (g/1 acido tartarico)
Acidez Volatil: 0,7 (g/1 acido acético)
Acucar Total: 1,84 g/1

Contém Sulfitos.

Enélogo:
Victor Rabacal

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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Unius Reserva Tinto 2020
Magnum

Classificacdo e Regiao:
DOP - Douro Superior

Castas:
80% Tinto Cdo e 20% Touriga Nacional, provenientes das vinhas mais velhas da
Quinta do Couquinho

Vinificacao:

Vinificacdo feita em lagar, com pisa a pé, para permitir uma maior extraccdo
polifenélica e uma maceracdo das uvas mais homogénea e eficiente, permitindo
assim que os constituintes presentes nas suas peliculas passem, suavemente, para
o vinho. Este processo de maceracao é repetido, ao longo da fermentacao alcoélica,
para maximizar todo o potencial das vinhas velhas, sempre a temperaturas
controladas.

Estagio:
Apos a fermentacdo malolactica, o vinho estagiou em barricas de Carvalho Francés,
novas e de 1°ano.

Engarrafamento:
Fevereiro de 2023

Nota de Prova e gastronomia:

Cor purpura profunda. Aroma floral de violeta, conjugado com fruta vermelha e
preta, terminando com a conjugacao de notas de fumo, cacau e frutos secos, devido
ao seu estagio em Carvalho Francés. Em boca é cheio e volumoso, com taninos
persistentes, mas nao agressivos, terminando com um final elegante e longo
sobressaindo as notas de madeira tostada, fumo e fruta preta madura. Um vinho
com uma excelente estrutura, que pode ser bebido ja, mas com um grande
potencial para envelhecimento.

Parametros Analiticos

Titulo alcoométrico. 15 (%/v - 20°)
Ph. 3,59

Acidez Total: 6,0 (g/1 acido tartarico)
Acidez Volatil: 0,7 (g/1 acido acético)
Acucar Total: 1,84 g/1

Contém Sulfitos.

Enélogo:
Victor Rabacal

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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Grande Reserva 2017

Classificacdo e Regiao:
DOP - Douro Superior

Castas:
Touriga Nacional, Touriga Franca e Sousdo provenientes de vinhas velhas.

Vinificacao:

As uvas foram vindimadas a mao, no seu ponto ideal de maturacdo, pretendendo-se
que apresentem uma maturacdo pujante, conduzindo a maiores concentracdes
aromaticas e polifenolicas. A vinificacao foi feita em lagar, com pisa a pé e
fermentacdo em cubas inox, permitindo assim que os constituintes de qualidade
presentes nas peliculas das uvas, bem maduras, passassem suavemente para o
vinho, com ligeiras remontagens e maceracoes prolongadas

Estagio:
Ap6bs a fermentacao maloldctica, o vinho estagiou em barricas de Carvalho Francés,
novas e de 1°ano, durante 14 meses.

Engarrafamento:
Julho de 2019

Nota de Prova e gastronomia:
QUINTA DO A complexidade do blend de castas das vinhas velhas, confere ao vinho uma
COUQUINHO complexidade que nos leva as sensacdes de Esteva e mato com uma elegante
QU presenca de madeira muito bem integrada. Em boca é cheio, com um final elegante
GRANDE RESERVA onde marcam presenca os frutos silvestres, com um final muito fino, resultado dos
taninos muito polidos. Um vinho com uma excelente estrutura, perfeita para carnes
vermelhas, enchidos e pratos de caca. Um bom vinho de Guarda.

'DOURO. /4 Parametros Analiticos
L Titulo alcoomeétrico. 15,0 (%/v - 20°)
— Ph.3,76

Acidez Total: 4,9 (g/dm3 acido tartarico)
Acidez Volatil: 0,7 (g/1 acido acético)
Acucares Totais: 1,2 g/1

Contém Sulfitos.

Lote: OCGR17

Enélogo:
Joao Brito e Cunha e Victor Rabacal

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




QUINTA DO
COUQUINHO

Grande Reserva 2017
Magnum

Classificacdo e Regiao:
DOP - Douro Superior

Castas:
Touriga Nacional, Touriga Franca e Sousdo provenientes de vinhas velhas.

Vinificacao:

As uvas foram vindimadas a méo, no seu ponto ideal de maturacdo, pretendendo-se
que apresentem uma maturacao pujante, conduzindo a maiores concentracoes
aromaticas e polifenélicas. A vinificacdo foi feita em lagar, com pisaa pée
fermentacdo em cubas inox, permitindo assim que os constituintes de qualidade
presentes nas peliculas das uvas, bem maduras, passassem suavemente para o
vinho, com ligeiras remontagens e maceracées prolongadas.

Estagio:
Apos a fermentacdo malolactica, o vinho estagiou em barricas de Carvalho Francés,
novas e de 1° ano, durante 14 meses.
QUINTA DO
e e Engarrafamento:
| =i Julho de 2019
Enm i Nota de Prova e gastronomia:

DOURO o

A complexidade do blend de castas das vinhas velhas, confere ao vinho uma
complexidade que nos leva as sensacdes de Esteva e mato com uma elegante
presenca de madeira muito bem integrada. Em boca é cheio, com um final elegante
onde marcam presenca os frutos silvestres, com um final muito fino, resultado dos
taninos muito polidos. Um vinho com uma excelente estrutura, perfeita para carnes
vermelhas, enchidos e pratos de caca. Um bom vinho de Guarda.

Parametros Analiticos

Titulo alcoométrico. 15,0 (%/v - 20°)

Ph. 3,76

Acidez Total: 4,9 (g/dm3 acido tartarico)
Acidez Volatil: 0,7 (g/1 acido acético)
Acucares Totais: 1,2 g/1

Contém Sulfitos.

Lote: OCGR17

Enélogo:
Joao Brito e Cunha e Victor Rabacal

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




QUINTA DO
COUQUINHO

Adeodato 2016 Magnum

Sousdao Vinhas Velhas — Edicao Limitada

Classificacdo e Regiao:
DOP - Douro Superior

Castas:
Sousdo proveniente de vinhas velhas.

Vinificacao:

As uvas foram vindimadas a méo, no seu ponto ideal de maturacdo, pretendendo-se
que apresentem uma maturacao pujante, conduzindo a maiores concentracdes
aromaticas e polifenélicas. A vinificacdo foi feita em lagar, com pisaa pée
fermentacdo em cubas inox, permitindo assim que os constituintes de qualidade
presentes nas peliculas das uvas, bem maduras, passassem suavemente para o
vinho, com ligeiras remontagens e maceracées prolongadas.

Estagio:
Apos a fermentacdo malolactica, o vinho estagiou em barricas de Carvalho Francés,
novas e de 1° ano, durante 14 meses.

S Yl Engarrafamento:
| Julho de 2018
ADEQDATO
REA A Nota de Prova e gastronomia:

0 aroma oferece magnificas notas de fruta greta madura, com ligeiro toque vegetal
caracteristico do Sousdo. Na boca, com um bom volume e uma acidez muito
elegante e macia confirma a madeira muito bem integrada.

Parametros Analiticos

Titulo alcoomeétrico. 14,5 (%/v - 20°)
Ph.3,61

Acidez Total: 4,8 (g/dm3 acido tartarico)
Acidez Volatil: 0,6 (g/1 acido acético)
Acucares Totais: 0,8 g/1

Contém Sulfitos.

Lote: 0CSS16

Enélogo:
Joao Brito e Cunha e Victor Rabacal

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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DOMA
MARIA ADELAIDE

MINHO DO PORTO

Dona Adelaide Vintage 2013

Este Vintage é a primeira experiéncia da Quinta do Couquinho na producéao
de Vinho do Porto.

Classificacdo e Regido:
Vinho do Porto

Castas:
Vinhas velhas da propriedade onde predominam as castas Touriga Nacional, Tinta
Barroca, Touriga Franca e Sousao.

Vinificacao:

Depois de encontrado o equilibrio perfeito nas uvas, sdo vindimadas a méo para
caixas de 18Kg, de forma a garantir a sua maxima proteccao no transporte até a
adega. Depois, sdo parcialmente desengacadas e esmagadas para um lagar de inox e
é feita uma pisa tradicional (com homens e mulheres) durante 4 horas. O processo
da pisa repete-se durante todo a fermentacdo alcoélica até a fortificacdo com
aguardente vinica, que é criteriosamente escolhida pelos endlogos.

Estagio:
Depois de lotado com a aguardente, o vinho do Porto repousa em cuba de inox, até
ao seu engarrafamento.

Engarrafamento:
Em Setembro de 2015 foi engarrafado um total de 1.200 garrafas de 750ml e 35 de 3
litros.

Nota de Prova e gastronomia:

Cor intensa, densa, quase retinta. Aroma pujante e complexo onde se destacam as
notas de esteva, menta e violeta, a dar frescura a fruta preta de amoras, ameixas,
cacau e fi§os. Na boca é cheio, com bons e suaves taninos, sabores e aromas muito
equilibrados onde voltam a sobressair os balsamicos e o chocolate num final muito,
muito longo...Um vinho ainda em comeco de vida, uma explosdo de forca e
elegancia, um hino ao Douro e ao sol.

Para consumir novo.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 19%

Ph. 3,82

Actcar: 111 g/l actcar residual
S02 livre:

Contém Sulfitos.

Enélogo:
Joao Brito e Cunha e Victor Rabacal

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




Colheita Branco 2022

Classificacdo e Regiao:
DOP - Douro Superior

Clima e solo:
Solos Xistosos, de transicdo entre Granito e Xisto e ainda solos Arenosos

Castas:
Gouveio, Alvarinho e Viosinho

Vinificacao:

As uvas vindimadas a mdo e transportadas em pequenas caixas de 18kg sao triadas,
desengacadas, suavemente esmagadas e prensadas. De seguida, fermentam em
depositos de inox, com controlo de temperatura. Com isto tenta-se preservar todo o
potencial dos aromas primarios das castas.

Estagio:
0 vinho estagiou em cubas de inox.

Engarrafamento:
n.d.

Nota de Prova e gastronomia:
Cor amarela, limpo e brilhante. Aromas intenso, atrativo, onde sobressai a hortela
‘ do rio e a tilia conjugadas com uma fruta fresca, citrica e tropical (ananas).Na boca
Um[f\ Dﬂ u Mﬂ tem bom volume, fresco e bastante persistente. Um vinho para dias de calor que
BRIV P Eode ser bebido sem mais nada ou a acompanhar marisco ou peixe muito fresco em

D;OU‘-%(-} oa companhia.

201

o

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 12,50%
Ph.3.10

Contém Sulfitos.

Enélogo:
Victor Rabacal

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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Colheita Rosé 2022

Classificacdo e Regiao:
DOP - Douro Superior

Clima e solo:
Solos Xistosos, de transicdo entre Granito e Xisto e ainda solos Arenosos

Castas:
Touriga Nacional e Touriga Franca

Vinificacao:

Logo apods o esmagamento é feita a separacao do mosto das restantes massas.
Depois de decantado naturalmente, o mosto é fermentado a baixas temperaturas
(entre 12 e 16°C), de forma a preservar os aromas primarios das castas.

Estagio:
Depois de fermentado o vinho estagiou em Cuba Inox até ao seu engarrafamento

Engarrafamento:
nd

Nota de Prova e gastronomia:
Cor Salmao. O Nariz é fresco e expressivo com nuances de rosa. Em boca é macio e
facil, e o final é guloso dando uma sensacao de docura

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 12,50%
Ph.3.18

Acidez Total: 5,4 g/dm3

Valor calérico de 74 Kcal/100 ml
Contém Sulfitos.

Enélogo:
Victor Rabacal

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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Colheita Tinto 2021

Classificacdo e Regiao:
DOP - Douro Superior

Clima e solo:
Solos Xistosos, de transicdo entre Granito e Xisto e ainda solos Arenosos

Castas:
Touriga Nacional e Touriga Franca

Vinificacao:

As uvas vindimadas a mdo e transportadas em pequenas caixas de 18kg sao triadas,
desengacadas e suavemente esmagadas. De seguida, fermentam em depositos de
inox, com controlo de temperatura onde, com suaves remontagens, se preserva toda
a elegancia e a complexidade aromatica das castas seleccionadas para o lote.

Estagio:
Finda a fermentacdo Malolactica, o vinho estagiou em cubas de inox e em barricas
de 2° e 3°ano de Carvalho Francés.

Engarrafamento:
nd

Nota de Prova e gastronomia:

Boa cor, intensa, escura. Nariz muito limpo, amoras, ameixas com alguma baunilha.
Na boca é surpreendentemente fresco e leve com um final de boca elegante,
tornando-se facil de beber.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 14,50%

pH: 3.58

Acidez Total: 5.4 g/dm3

Valor calérico de 87 Kcal/100 ml
Contém Sulfitos

Enélogo:
Victor Rabacal

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




Reserva Branco 2017

Classificacdo e Regiao:
DOP - Douro Superior

Clima e solo:
Solos Xistosos, de transicdo entre Granito e Xisto e ainda solos Arenosos

Castas:
80%Gouveio, 20% Viosinho

Vinificacao:

As uvas vindimadas a mdo e transportadas em pequenas caixas de 18kg sao triadas,
desengacadas, suavemente esmagadas e prensadas. De seguida, fermentam em
depositos de inox até 2/3 da fermentacao. O 3° terco da fermentacao ocorreu em
barricas de carvalho francés onde permaneceu com as borras finas durante 12
meses.

Estagio:
0 3°terco da fermentacao ocorreu em barricas de carvalho francés onde
permaneceu com as borras finas durante 12 meses.

Engarrafamento:
1.200 garrafas a Dezembro 2016.

[]UIN [A Nota de Prova e gastronomia:
Cor amarela intensa, denso e brilhante. Aromas muito complexos que vdo desde a

Dh U”}'{m flor de laranjeira e algum balsamico, até as frutas cristalizadas, alﬁuma manteiga,

= tudo bem casado pela baunilha da madeira. Na boca é poderoso, cheio, com boa
acidez, aromas intensos e muito persistente. Um vinho para crescer muito em
garrafa e que pode ser um grande companheiro para queijos e enchidos.
MQERL;’]E@W Parametros Analiticos

i Titulo alcoométrico. 12,50%
Ph.3.10
Contém Sulfitos.

Enélogo:
Victor Rabacal

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




Reserva Tinto 2018

Classificacdo e Regiao:
DOP - Douro Superior

Clima e solo:
Solos Xistosos, de transicao entre Granito e Xisto e ainda solos Arenosos

Castas:
40% Touriga Nacional, 40% Touriga Franca e 20% Sousao

Vinificacao:

As uvas vindimadas a mdo e transportadas em pequenas caixas de 18kg sao triadas,
desengacadas e suavemente esmagadas. De seguida, fermentam em depoésitos de
inox, com controlo de temperatura onde, com suaves remontagens, se preserva toda
a elegancia e a complexidade aromatica das castas selecionadas para o lote.

Estagio:
Todo o lote estagiou, em barricas novas e de 1° ano, de Carvalho Francés durante 14
meses.

Engarrafamento:
Maio 2021

Nota de Prova e gastronomia:

Cor carregada, muito intenso, quase retinto e brilhante. O nariz é poderoso e
complexo, conjugando boas carateristicas da Re%iéo Demarcada do Douro, como as
Estevas mentas, frutos pretos de ameixa e ginja, bem como notas compotadas de
amora e chocolate. Na boca é cheio, poderoso, de taninos abundantes mas finos e
elegantes, dando um bom indicativo de um excelente vinho de guarda.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico: 14.5%

Ph. 3.45

Acidez Total: 5.9 g/dm3

Valor Calérico de 90 Kcal/100ml
Contém Sulfitos.

Enélogo:
Victor Rabacal

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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Reserva Alvarinho 2022

Classificacdo e Regiao:
DOP - Douro Superior

Clima e solo:
Solos Xistosos, de transicdo entre Granito e Xisto e ainda solos Arenosos

Castas:
100% Alvarinho

Vinificacao:
n.d.

Estagio:
n.d. 8

Engarrafamento:
1.000 garrafas.

Nota de Prova e gastronomia:

Cor amarela intensa, denso e brilhante. Aromas muito complexos que vdo desde a
flor de laranjeira e algum balsamico, até as frutas cristalizadas, alguma manteiga.
Na boca é poderoso, cheio, com boa acidez, aromas intensos e muito persistente.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 12,00%
Contém Sulfitos.

Enélogo:
Victor Rabacal

Edificio Simol

Rua Fernando Palha, 50 — escritdrio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386

Email: info@houseofwines.pt
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Ensemble 2016

Resulta da complexidade e irreveréncia das vinhas do Douro e de uma
Grande Amizade

Classificacdo e Regido:
DOC - Douro

Clima e solo:
Xistoso e Vinhas Velhas - Granitico

Castas:
Sousdo (85%) e Vinhas Velhas (15%)

Vinificacao:
Uvas vindimadas a méo, em Outubro de 2015, e transportadas em caixas de 40
Litros, fermentacdo em cubas de inox a temperatura controlada de 24-26°C

Estagio:
Estagio em barricas de Carvalho Francés durante 24 meses.

Engarrafamento:
Marco de 2018

Nota de Prova e gastronomia:

Parametros Analiticos

Titulo alcoométrico. 13,50%

Ph. 3.54

Acidez Total: 5,20 g/dm3 - acido tartarico
Actucar: 0,6 g/dm3

S02 livre:

Contém Sulfitos.

Enélogo:
Victor Rabacal e Pedro Ribeiro

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228

1950-132 Lisboa
Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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ensemble

Ensemble 2016 Magnum

Resulta da complexidade e irreveréncia das vinhas do Douro e de uma
Grande Amizade

Classificacdo e Regido:
DOC - Douro

Clima e solo:
Xistoso e Vinhas Velhas - Granitico

Castas:
Sousao (85%) e Vinhas Velhas (15%)

Vinificacao:
Uvas vindimadas a méo, em Outubro de 2015, e transportadas em caixas de 40
Litros, fermentacdo em cubas de inox a temperatura controlada de 24-26°C

Estagio:
Estagio em barricas de Carvalho Francés durante 24 meses.

Engarrafamento:
Marco de 2018

Nota de Prova e gastronomia:

Parametros Analiticos

Titulo alcoométrico. 13,50%

Ph. 3.54

Acidez Total: 5,20 g/dm3 - acido tartarico
Actucar: 0,6 g/dm3

S02 livre:

Contém Sulfitos.

Enélogo:
Victor Rabacal e Pedro Ribeiro

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




Branco Reserva 2019

Classificacdo e Regiao:
DOC - Douro

Clima e solo:

Depois de um fim de vindima seco e quente em 2018, em Novembro chuveu quase o
dobro da média. No entanto os meses seguintes foram muito secos e chegamos a
vindima de 2019 com menos 20% de precipitacao. Este facto foi mitigado pela
temperatura: o ano fi sempre genericamente fresco e com temperaturas normais.
Nestas condicdes os brancos da Quinta Nossa Senhora do Loreto beneficiaram com
o clima benigno, tendo amadurecido de forma lenta e equilibrada.

Castas:
100% de Gouveio

Vinificacao:
As uvas foram desengacadas e existiu maceracdo pelicular, finda a qual se separou
o mosto das massas, tendoestas sido prensadas numa prensa vertical tradicional.

Estagio:
0 mosto de gota fermentou em barrica onde estagiou 3 meses, sujeito
semanalmente a batonnage; o de prensa foi vinificado em inox.

Engarrafamento:
13 de Dezembro, 1.333 garrafas

Nota de Prova e gastronomia:

De cor dourado com nuances esverdeadas, Com aromas a toranja, fruta confitada,
améndoa tostada e baunilha. Na boca tem corpo, sapidez, ligeiramente salino, com
optima acidez e persistencia. Misterioso, porque cheio e complexo.

Acompanha: Pratos de bacalhau, peixes assagos, massas e queijos curados.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 13,5%
Ph. 3.44

Acidez Total: 5,8 gr/1

Acidez Volatil: 0,3 gr/1
Contém Sulfitos.

Enélogo:
Daniel Fraga Gomes

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




Pinot Noir Reserva 2019

Classificacdo e Regiao:
Regional Duriense

Clima e solo:

Depois de um fim de vindima seco e quente em 2018, em Novembro choveu quase o
dobro da média. No entanto, os meses seguintes foram muito secos (a excecao de
Abril) e chegamos a vindima de 2019 com menos 20% de precipitacao. Este facto
foi mitigado pela temperatura: o ano foi sempre genericamente fresco, com especial
relevo para Junho, e bom para a época de vindima, que decorreu sem chuva e com
temperaturas normais.

Castas:
Pinot Noir

Vinificacao:

As uvas da Quinta Nossa Senhora do Loreto beneficiaram com o clima benigno,
tendo amadurecido de forma lenta e equilibrada. O Pinot Noir teve um ano para se
exibir no seu melhor: 6tima acidez, contrabalancada com um generoso nivel de
acucares e grande concentracdo de sabores. Vindima a 2 de Setembro.

Estagio:

Vinificacao foi conduzida em deposito de inox com temperatura controlada e um
contacto pelicular prolongado e muito suave. Realizou a fermentacao malolactica
em barricas de carvalho francés onde permaneceu por 12 meses.

Engarrafamento:
21 de Dezembro de 2020, 2.466 garrafas

Nota de Prova e gastronomia:

De cor rubi aberto, apresenta aroma a caramelo e coco, temperadas com fumo e
moka, mas depois sugestdes frescas de pinho e alcacuz que enquadram os aromas
discretos de frutos vermelhos. Na boca é envolvente, macio, guloso, mas com
taninos finos que prolongam a prova. Acompanha carnes de caca, assados, pratos
elegantes e sofisticados. Servir a uma temperatura de 16°C a 18°C.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 14%
Ph. 3.64

Acidez Total: 5,3 gr/1

Acidez Volatil: 0,8 gr/1
Contém Sulfitos.

Enélogo:
Daniel Fraga Gomes

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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Pinot Noir Magnum2012

Classificacdo e Regiao:
Regional Duriense

Clima e solo:

Depois de um Inverno extraordinariamente seco, abril foi més de chuva abundante,
assim como o inicio de maio. O verao ndo foi demasiado quente, existindo alguns
picos de calor em julho e agosto. Estes meses foram relativamente secos, s6 tendo
chovido de forma significativa a 23 e 25 de setembro. Entretanto o tempo seco
voltou permitindo uma vindima sem chuva até 10 de outubro

Castas:
Pinot Noir

Vinificacao:
Vindima manual efetuada a 28 de agosto de 2012, garantindo-se a exclusdo de
qualquer cacho que ndo apresentasse a qualidade exigida.

Estagio:

A vinificacdo foi conduzida em depésito de inox com temperatura controlada e um
contacto pelicular prolongado e muito suave. Realizou a fermentacao malolactica
em barricas de carvalho francés onde permaneceu por 12 meses.

Engarrafamento:
Abril 2014, 240 garrafas 1,5 litros

Nota de Prova e gastronomia:

De cor rubi aberto, apresenta aroma a cereja, misturadas com chocolate e notas
apimentadas. Elegante, envolvente e um fim de boca persistente.

Acompanha bem caca, assados e pratos elegantes e sofisticados.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 12,80%
Ph.3.61

Acidez Total: 4,90 gr/1
Acidez Volatil: 0,6 gr/1
Contém Sulfitos.

Enélogo:
Daniel Fraga Gomes

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




LUA CHE]A

Colleja 2021

Classificacdo e Regiao:
D.0.C. Douro

Clima e solo:
Solo xistoso. Clima quente e seco com grandes amplitudes térmicas.

Castas:
Touriga Nacional, Touriga Franca, Tinta Roriz (Aragonez)

Vinificacao:

Desengace e esmagamento; 12 horas de maceracao pré-fermentativa a 34°C para
tirar proveito das enzimas endogenas naturais; inoculacdo com leveduras
selecionadas; fermentacdo alcoolica por um periodo minimo de 10 dias a 22°-24°C

Estagio:
nd.

Engarrafamento:
nd.

Nota de Prova e gastronomia:

Cor Rubi intenso, aromas intensos, suaves e sedosos de amora e ameixa vermelha
combinado com notas de baunilha. Combina bem com Cozinha Mediterranea e
carnes assada.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 13,50%
Ph. 3,74

Acidez Total: 4,6 g/1

Actcar: <0,9 g/1

S02 livre:

Contém Sulfitos.

Enélogo:
Francisco Baptista

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




LUA CHEIA

Lua Cheia Branco 2022

Classificacdo e Regiao:
D.0.C. Douro

Clima e solo:
Solo xistoso. Clima quente e seco com grandes amplitudes térmicas.

Castas:
100% Vinhas Velhas

Vinificacao:
Desengace e esmagamento, 12H de pré-maceracao pré-fermentativa, clarificacao
estatica pelo frio durante 48h, utilizacdo de leveduras seleccionadas.

Estagio:
nd.
. Engarrafamento:
LUA CHEIA nd.
--?*O“p Nota de Prova e gastronomia:

Apresenta-se de cor citrina palida, excelente intensidade aromatica, dominada pela
mineralidade, na boca apresenta excelente volume, frescura, equ111br10 e
persisténcia. Ideal para acompanhar peixes, marico e carnes brancas.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 12,50%
Ph. 3,40

Acidez Total: 5,0 g/1

Actcar: <0,6 g/1

S02 livre:

Enélogo:
Francisco Baptista

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




LUA CHEIA

Lua Cheia Rosé 2022

Classificacdo e Regiao:
D.0.C. Douro

Clima e solo:
Solo xistoso. Clima quente e seco com grandes amplitudes térmicas.

Castas:
100% Vinhas Velhas

Vinificacao:
Desengace e esmagamento, 12h de pré-maceracao pré-fermentativa, clarificacao
estatica pelo frio durante 48 horas, utilizacao de leveduras seleccionadas.

Estagio:
nd.

Engarrafamento:
nd.

Nota de Prova e gastronomia:

Apresenta-se de cor rosa muito palido, excelente intensidade aromatica, dominada
por framboesas e violetas. Na boca é jovem, fresco e muito equilibrado. Acompanha
pratos de marisco, cozinha oriental, carnes brancas e massa.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 12,50%
Ph. 3,33

Acidez Total: 5,2 g/1

Actcar: <0,6 g/1

S02 livre:

Enélogo:
Francisco Baptista

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




LUA CHEIA

Lua Cheia Tinto 2021

Classificacdo e Regiao:
D.0.C. Douro

Clima e solo:
Solo xistoso. Clima quente e seco com grandes amplitudes térmicas.

Castas:
Vinhas Velhas

Vinificacao:

Desengace e esmagamento, 12H de pré-maceracao pré-fermentativa a 34° para
maximizar o trabalho das enzimas; utilizacao de leveduras seleccionadas,
fermentacao alcoolica com controlo de temperatura, remontagens ligeiras.

Estagio:
nd.

Engarrafamento:

o | ©

Nota de Prova e gastronomia:
LU‘A CH EIA Apresenta-se de rubi acentuado, muito aromatico, com notas de frutos vermelhos.

Na boca estruturado é concentrado mas muito fresco, com taninos maduros e
redondos. Como no nariz, muito aromatico com notas de frutos vermelhos. Final

» 4020 « longo e persistente. Ideal para acompanhar carnes assadas e de caca, assim como
_..DOURO queijos de pasta mole.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 13,5%
Ph. 3,70

Acidez Total: 4,8 g/1

Acucar: <0,6 g/1

S02 livre:

Contém Sulfitos.

Enélogo:
Francisco Baptista

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




LUA CHEIA

[LUA CHEIA

EM VINHAS
VELHAS

Lua Cheia Reserva Branco
2019

Classificacdo e Regiao:
D.0.C. Douro

Clima e solo:
Solo xistoso. Clima quente e seco com grandes amplitudes térmicas.

Castas:
Vinhas Velhas

Vinificacao:

Desengace e esmagamento; 12 horas de maceracdo pré-fermentativa, clarificacdo
estatica pelo frio durante 48 horas. A fermentacao decorreu em cuba inox com
temperatura controlada até cerca de % do actucar ser esgotado pelas leveduras.

Estagio:

Estagio 8 meses em barrica sobre borras totais, sofreu “batonnage”.

Engarrafamento:
nd.

Nota de Prova e gastronomia:

Cor palida com excelente intensidade aromatica, dominada pela mineralidade com
notas de madeira de grande qualidade. Excelente voluma, frescura e equilibrio,
ideal para acompanhar carnes brancas e peixes gordos.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 13%
Ph. 3,26

Acidez Total: 5,60 g/1
Acucar: 0,7 g/1

SO02 livre:

Contém Sulfitos.

Enélogo:
Francisco Baptista

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




Lua Cheia Reserva Especial
Tinto 2019

Classificacdo e Regiao:
D.0.C. Douro

Clima e solo:
Solo xistoso. Clima quente e seco com grandes amplitudes térmicas.

Castas:
Vinhas Velhas

Vinificacao:

Vindima em caixa de 22 kg. Desengace e esmagamento, 12h de pré-maceracao pré-
fermentativa a 34°C para maximizar o trabalho das enzimas, utilizacao de
leveduras selecionadas, fermentacdo alcodlica com controlo de temperatura (22-
24°C), remontagens.

Estagio:
Estagio em barricas novas de carvalho Francés durante 12 meses.

Engarrafamento:
nd.

Nota de Prova e gastronomia:

Elegante, com muito volume, fresca e muito bem equilibrada. Longo onde
regressam as notas florais e de frutos do bosques. Cozinha mediterranica, queijos
intensos.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 13,50%
Ph. 3,69

Acidez Total: 5,1 g/1

Acucar: 0,6 g/1

S02 livre:

Contém Sulfitos.

Enélogo:
Francisco Baptista

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




Andreza Cédega do Larinho
2019

Classificacdo e Regiao:
D.0.C. Douro

Clima e solo:
Solo xistoso. Clima quente e seco com grandes amplitudes térmicas.

Castas:
Codega do Larinho

Vinificacao:

Desengace e esmagamento; 12 horas de maceracao pré fermentiva, clarificacao
estatica pelo frio durante 48 horas, utilizacao de leveduras seleccionadas.
Batonnage sobre borras finas.

Estagio:
nd.

Engarrafamento:
nd.

Nota de Prova e gastronomia:
Surpreendente, fresco e elegante, apresenta final de boca muito longo e persistente.
Peixe, marisco e carnes brancas.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 12%
Ph. 3,28

Acidez Total: 5,3 g/1

Actcar: <0,6 g/1

S02 livre:

Contém Sulfitos.

Enélogo:
Francisco Baptista

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




Andreza Reserva Branco
2022

Classificacdo e Regiao:
D.0.C. Douro

Clima e solo:
Xistoso entre os 500 e 600 metros de altitude. Temperado da regido de Murca.

Castas:
Viosinho, Rabigato e Gouveio

Vinificacao:
Desengace e esmagamento; 12 horas de maceracao pré-fermentiva, clarificacao
estatica pelo frio durante 48 horas, utilizacao de leveduras seleccionadas.

Estagio:
nd.

Engarrafamento:
nd.

Nota de Prova e gastronomia:

Apresenta-se de cor amarelo citrino. Na boca mostra-se poderoso, mas ao mesmo
tempo muito elegante. Com uma acidez muito equilibrada, apresenta final de boca
muito longo e persistente. Excelente intensidade aromatica. Aroma muito
complexo onde domina a mineralidade. Ideal para acompanhar peixe, marisco,
carnes brancas e queijos de pasta mole.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 13%
Ph. 3,27

Acidez Total: 5,8 g/1

Acucar Residual: <0,90 g/1
S02 livre:

Contém Sulfitos.

Enélogo:
Francisco Baptista

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




LUA CHEIA

Andreza Reserva Tinto 2020

Classificacdo e Regiao:
D.0.C. Douro

Clima e solo:
Solo xistoso em clima quente e seco com grandes amplitudes térmicas.

Castas:
Touriga Nacional, Touriga Franca, Tinta Roriz (Aragonez).

Vinificacao:

Vindima em caixa de 22 kgs. Desengace e esmagamento, 12H de maceracao pré-
fermentativa a 34° para maximizar o trabalho das enzimas; utilizacao de leveduras
lseleccionnadas, fermentacdo alcoélica com controlo de temperatura,remontagens
igeiras.

Estagio:
70% do vinho estagiou em barricas de carvalho francés, de segundo e terceiro ano,
durante 10 meses. Os restantes 30% em cuba

Engarrafamento:
nd.

Nota de Prova e gastronomia:

Apresenta-se de cor Vermelho granada. Com aroma muito intenso e complexo, fruta
madura e notas de baunilha proveniente do estagio em barrica. Na boca mostra-se
muito elegante e estruturado com um final persistente onde regressam as notas de
fruta madura. Cozinha mediterrdnica, pastas, queijos de pasta mole.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 13,50%

ANDREZA KEi(féZlTOtalz 49 g/l

ESERVA Acucar: 0,6 g/1
Vishe vt | d Whom S02 livre:
Contém Sulfitos.
DoCoo
Enélogo:
Francisco Baptista

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




LUA CHE]A

Andreza Touriga
Nacional/Touriga Franca 2021

Classificacdo e Regido:
D.0.C. Douro

Clima e solo:
Solo xistoso. Clima quente e seco com grandes amplitudes térmicas.

Castas:
Touriga Nacional, Touriga Franca.

Vinificacao:

Vindima em caixa de 22 kg. Desengace e esmagamento, 12h de pré-maceracdo pré-
fermentativa a 34°C para maximizar o trabalho das enzimas, utilizacdo de
leveduras seleccionadas, fermentacao alcoélica com controlo de temperatura (22-
24°C).

Estagio:
1/3 do vinho estagiou em barricas novas de carvalho Francés durante 12 meses.

Engarrafamento:
nd.

Nota de Prova e gastronomia:

Apresenta-se de cor vermelho granada, floral em aroma como a bergamota e o
manjerico da Touriga Nacional, mirtilo e amora preta da Touriga Franca. Na boca é
muito elegante e estruturado. Final persistente onde regressam as notas de fruta
madura. Cozinha mediterranica, pastas e queijos de pasta mole.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 14%

: e Ph. 3,65

ANDR r Z A Acidez Total: 4,9 g/1

L MO Acucar: <0,6 g/l

B s 1 S02 livre:

Contém Sulfitos.

DOC DOURS

Enélogo:
Francisco Baptista

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




Andreza Touriga Nacional
Touriga Franca 2016 Magnum

Classificacdo e Regido:
D.0.C. Douro

Clima e solo:
Solo xistoso. Clima quente e seco com grandes amplitudes térmicas.

Castas:
Touriga Nacional, Touriga Franca.

Vinificacao:

Vindima em caixa de 22 kg. Desengace e esmagamento, 12h de pré-maceracdo pré-
fermentativa a 34°C para maximizar o trabalho das enzimas, utilizacdo de
leveduras seleccionadas, fermentacao alcoélica com controlo de temperatura (22-
24°C).

Estagio:
1/3 do vinho estagiou em barricas novas de carvalho Francés durante 12 meses.

Engarrafamento:
nd.

Nota de Prova e gastronomia:

Apresenta-se de cor vermelho granada, floral em aroma como a bergamota e o

manjerico da Touriga Nacional, mirtilo e amora preta da Touriga Franca. Na boca é

muito elegante e estruturado. Final persistente onde regressam as notas de fruta

T madura. Cozinha mediterranica, pastas e queijos de pasta mole.

boct  ANDREZA

MORTRN e " Parametros Analiticos
] B Th Titulo alcoométrico. 13,50%

- _ Ph.37
BoC i Acidez Total: 4,90 g/1
Actcar: 0,6 g/1
SO2 livre:
Contém Sulfitos.

Enélogo:
Francisco Baptista, Jodo Silva e Sousa

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




Andreza Altitude 2019

Classificacdo e Regiao:
D.0.C. Douro

Clima e solo:
Quente e seco com grandes amplitudes térmicas. Xistoso.

Castas:
Touriga Nacional, Touriga Franca

Vinificacao:

Desengace 70% e esmagamento, 24 horas de maceracao pré-fermentativa a 15°
utilizacdo de leveduras indigenas; fermentacdo alcoélica com controlo de
temperatura (22-24°C) durante 18 dias. Fermentacao malolactica decorreu em
barrica de carvalho Francés.

Estagio:
Estagio em barrica durante 12 meses - 30% em barrica nova e 70% em barrica de 2°
ano.

Engarrafamento:
nd.

Nota de Prova e gastronomia:

Apresenta-se de cor vermelho %ranada, aroma floral com aromas a bergamota e
mangerico da Touriga Nacional; mirtilo e amora preta da Touriga Franca.

Muito elegante e perfumado, com final de boca persistente onde regressam notas
de fruta madura. Acompanha bem a cozinha mediterranica, pastas e queijos de
pasta mole.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 14%
Ph. 3,69

Acidez Total: 5,3 g/1

Acucar: <0,6 g/1

S02 livre:

Contém Sulfitos.

Enélogo:
Francisco Baptista

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




Andreza Grande Reserva
Tinto 2015

Classificacdo e Regiao:
D.0.C. Douro

Clima e solo:
Solo xistoso. Clima quente e seco com grandes amplitudes térmicas.

Castas:
40% Touriga Nacional, 40% Touriga Franca e 20% Sousao

Vinificacao:

Desengace e esmagamento;12H de maceracdo pré-fermentativa a 34°C para
maximizar o trabalho das enzimas enddgenas, utilizacdo de leveduras selecionadas;
fermentacao alcoélica durante um minimo de 10 dias com controlo de temperatura.
Fermentacao malolactica em barrica de carvalho Francés.

Estagio:
12 meses em barrica

Engarrafamento:
nd.

Nota de Prova e gastronomia:

Muito intenso e poderoso mas fresco, dominado pelo 6leo de bergamota tao
caracteristico da Touriga Nacional, em equilibrio com notas de frutos do bosque-
comoo mirtilo e a amora preta - e de madeira muito bem integrada e de elevada
qualidadeExtraordinariamente elegante, com muito volume, fresca e muito bem
equilibrada. Excecionalmente longo onde regressam as notas florais e de frutos do
bosque. Pratos de carne de cozinha elaborada e sofisticada. Queijos intensos

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 14%
Ph. 3,64

Acidez Total: 4,9g/1

Actcar: < 0,6 g/1

S02 livre:

Contém Sulfitos.

Enélogo:
Francisco Baptista

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




LUA CHE]A

Andreza Grande Reserva
Tinto 2014 Magnum

Classificacdo e Regiao:
D.0.C. Douro

Clima e solo:
Solo xistoso. Clima quente e seco com grandes amplitudes térmicas.

Castas:
Touriga Nacional, Touriga Franca e Sousao

Vinificacao:

Desengace e esmagamento;12H de maceracdo pré-fermentativa a 34°C para
maximizar o trabalho das enzimas enddgenas, utilizacao de leveduras selecionadas;
fermentacao alcoélica durante um minimo de 10 dias com controlo de temperatura.
Fermentacao malolactica.

Estagio:
nd.

Engarrafamento:
nd.

Nota de Prova e gastronomia:

Extraordinariamente elegante, com muito volume, fresca e muito bem equilibrada.
Excecionalmente longo onde regressam as notas florais e de frutos do bosque.
Pratos de carne de cozinha elaborada e sofisticada. Queijos intensos

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 14%
Ph. 3,62

Acidez Total: 5,10 g/1
Acucar: 0,6 g/1

S02 livre:

Contém Sulfitos.

Enélogo:
Francisco Baptista

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




Andreza Grande Reserva
Tinto 2014 Double Magnum

Classificacdo e Regiao:
D.0.C. Douro

Clima e solo:
Solo xistoso. Clima quente e seco com grandes amplitudes térmicas.

Castas:
Touriga Nacional, Touriga Franca e Sousao

Vinificacao:

Desengace e esmagamento;12H de maceracdo pré-fermentativa a 34°C para
maximizar o trabalho das enzimas enddgenas, utilizacdo de leveduras selecionadas;
fermentacao alcoélica durante um minimo de 10 dias com controlo de temperatura.
Fermentacao malolactica.

MR L7
Al »
SANLYIN L)

GRANDE RESERVA

Estagio:
nd.

Engarrafamento:
nd.

Nota de Prova e gastronomia:

Extraordinariamente elegante, com muito volume, fresca e muito bem equilibrada.
Excecionalmente longo onde regressam as notas florais e de frutos do bosque.
Pratos de carne de cozinha elaborada e sofisticada. Queijos intensos

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 14%
Ph.3,62

Acidez Total: 5,10 g/1
Acucar: 0,6 g/1

S02 livre:

Contém Sulfitos.

Enélogo:
Francisco Baptista

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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Secretum 2018

Classificacdo e Regiao:
D.0.C. Douro

Clima e solo:
Solo xistoso. Clima quente e seco com grandes amplitudes térmicas. Altitude da
vinha 500 metros

Castas:
Arinto (Pederna)

Vinificacao:

Desengace e prensagem de bagos inteiros; 12 horas de maceracdo pré-fermentativa,
clarificacao estatica pelo frio durante 48 horas, utilizacdo de leveduras
seleccionadas. Fermentacao entre 16-18°C

Estagio:
0 terco final fermentou em barricas de 300 litros de carvalho francés de 2° e 3° ano.
Battonage sobre borras finas cerca de 9 meses.

Engarrafamento:
nd.

Nota de Prova e gastronomia:

De cor amarelo citrino com reflexos verdes, na boca apresenta-se
surpreendentemente amplo, cheio de volume, concentracdo e com uma acidez
ampla também, mas que resulta elegante, fresco e muito equilibrado. Final longo e
persistente. Por identidade, pratos de cozinha sofisticada, com frescura; e por
oposicdo, pratos de cozinha em que a intensidade e a gordura necessitem de
equilibrio e de acidez, que este vinho aporta.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 13%
Ph. 3,2

Acidez Total: 5,7 g/1

Acucar: 0,7 g/1

S02 livre:

Contém Sulfitos.

Enélogo:
Francisco Baptista

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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Secretum 2018 Magnum

Classificacdo e Regiao:
D.0.C. Douro

Clima e solo:
Solo xistoso. Clima quente e seco com grandes amplitudes térmicas. Altitude da
vinha 500 metros

Castas:
Arinto (Pederna)

Vinificacao:

Desengace e prensagem de bagos inteiros; 12 horas de maceracdo pré-fermentativa,
clarificacao estatica pelo frio durante 48 horas utilizacao de leveduras
seleccionadas. Fermentacao entre 16-18°C

Estagio:
0 terco final fermentou em barricas de 300 litros de carvalho francés de 2° e 3° ano.
Battonage sobre borras finas cerca de 9 meses.

Engarrafamento:
nd.

Nota de Prova e gastronomia:

De cor amarelo citrino com reflexos verdes, na boca apresenta-se
surpreendentemente amplo, cheio de volume, concentracdo e com uma acidez
ampla também, mas que resulta elegante, fresco e muito equilibrado. Final longo e
persistente. Por identidade, pratos de cozinha sofisticada, com frescura; e por
oposicdo, pratos de cozinha em que a intensidade e a gordura necessitem de
equilibrio e de acidez, que este vinho aporta.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 13%
Ph. 3,2

Acidez Total: 5,7 g/1

Acucar: 0,7 g/1

S02 livre:

Contém Sulfitos.

Enélogo:
Francisco Baptista

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




LUA CHEIA

.,\\ /

DESVIOS

Desvios 2014

Classificacdo e Regiao:
D.0.C. Douro

Clima e solo:
Solo xistoso. Clima quente e seco com grandes amplitudes térmicas.

Castas:
Arinto (Pederna)

Vinificacao:
Desengace e prensagem; decantacao estatica, fermentacdo em barrica usada com
leveduras indigenas.

Estagio:
Passagem a limpo das borras grossas e posterior estagio na propria barrica durante
12 meses.

Engarrafamento:
nd.

Nota de Prova e gastronomia:

De cor amarelo citrino muito intenso e poderoso mas fresco, dominado pela
mineralidade tdo caracteristica do Viosinho, em equilibrio com notas de frutos de
polpa branca- como a pera e ameixa - e de madeira muito bem integrada e de
elevada qualidade. Final de boca excepcionalmente longo onde regressam as notas
florais e%e fruta. Ideal com pratos de cozinha elaborada e sofisticada e queijos
intensos.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 13%
Ph.3,11

Acidez Total: 6,22 g/l
Acucar: 0,8 g/1

Acucar Residual: 0,8g/1

S02 livre:

Contém Sulfitos.

Enélogo:
Francisco Baptista

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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Poseidon 2018

Numa associacdo entre a Lua Cheia em Vinhas Velhas e o Clube de Oficiais
da Marinha Mercante, 1200 garrafas navegaram durante 135 dias a bordo de
um navio bacalhoeiro, estagiando em alto mar.

Classificacdo e Regiao:
D.0.C. Douro

Clima e solo:
Solo xistoso. Clima quente e seco com grandes amplitudes térmicas.

Castas:
Touriga Nacional, Touriga Franca e Sousao

Vinificacao:

Desengace e esmagamento; 12 horas de maceracao pré-fermentativa a 34°C para
maximizar o trabalho das enzimas endogenas, utilizacao de leveduras
seleccionadas; fermentacao alcoélica durante um minimo de 10 dias com controlo
de temperatura (22-24°C)

Estagio:
Tem{)o total de estagio em barrica - 12 meses, apds engarrafamento fez um estagio
invulgar em alto mar a bordo do navio Pascoal Atlantico durante 135 dias

Engarrafamento:
nd.

Nota de Prova e gastronomia:

Aroma muito intenso e poderoso mas fresco, notas quimicas e balsamicas em
equilibrio com notas de frutos do bosque- como o mirtilo e a amora Jareta -ede
madeira muito bem integrada e de elevada qualidade. Boca extraordinariamente
elegante, com muito volume, fresca e muito bem equilibrada. Final longo onde
regressam as notas florais e de frutos do bosque. Acompanha pratos de carne de
cozinha elaborada e sofisticada e queijos intensos.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 14%
Ph. 3,68

Acidez Total: 5,20 g/1
Actcar Residual: <0,6 g/1
SO02 livre:

Contém Sulfitos.

Enélogo:
Francisco Batista

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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Quinta do Bronze 2015

Classificacdo e Regiao:
D.0.C. Douro

Clima e solo:
Solo xistoso. Clima quente e seco com grandes amplitudes térmicas.

Castas:
Touriga Nacional, Touriga Franca, Tinto Cao, Sousdo.

Vinificacao:

Produzido a partir da nossa Quinta do Bronze em Vale Mendiz, situada no vale do
rio Pinhdo datada de 1823. Escolhemos as parcelas a uma cota de altitude de 300
metros, vinificacdo classica a uma temperatura controlada.

Estagio:
Estagio de 24 meses em Barrica Francesa nova, e estagio de 12 meses em garrafa

Engarrafamento:
nd.

Nota de Prova e gastronomia:

De cor rubi limpida e pronunciada apresenta um aroma de grande intensidade e
elegancia. Na boca é estruturado e equilibrado, fresco e vibrante. Excelente acidez.
Belas notas frutadas combinadas com a exceléncia da barrica. Final muito longo.
Pratos intensos e tradicionais e queijos fortes

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 14%
Ph. 3,65

Acidez Total: 5,0 g/1

Actcar: < 0,6 g/1

SO02 livre:

Contém Sulfitos.

Enélogo:
Francisco Baptista

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




LUA CHE]A

Quinta do Bronze Vinha do
Plagao 2016

Classificacdo e Regiao:
D.0.C. Douro

Clima e solo:
Solo xistoso.

Castas:
Touriga Nacional, Touriga Franca, Tinto Cao, Sousdo.

Vinificacao:

Produzido a partir da nossa Quinta do Bronze em Vale Mendiz, situada no vale do
rio Pinhao datada de 1823. Escolhemos uma parcela Gnica a uma cota de altitude
de 494 metros, vinificacdo classica a uma temperatura controlada

Estagio:

Estagio de 18 meses em barrica e de 12 meses em garrafa

Engarrafamento:
nd.

Nota de Prova e gastronomia:

De cor rubi limpida e pronunciada apresenta um aroma de grande intensidade e
elegancia. Na boca é estruturado e equilibrado, fresco e vibrante. Excelente acidez.
QUINTA DD Belas notas frutadas combinadas com a exceléncia da barrica. Final muito longo.

BRONZE Pratos intensos e tradicionais e queijos fortes
A

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 14,5%
v rrwe Ph.3,74

Acidez Total: 5,1 g/1
— Acucar: < 0,6 g/1 &
S02 livre:
Contém Sulfitos.

Enélogo:
Francisco Baptist

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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Porto Tawny

Classificacdo e Regiao:
D.0.C. Douro

Clima e solo:
Solo xistoso. Clima quente e seco com grandes amplitudes térmicas.

Castas:
Touriga Nacional, Touriga Franca, Tinta Roriz (Aragonez), Tinta Barroca.

Vinificacao:
Desengace e esmagamento seguido de inoculacao com leveduras seleccionadas.
Fermentacao alcodlica, adicdo de aguardente vinica (77% alcool V/V) gelada (10°C)

Estagio:
Estagio de 2,5 a 3 anos em cubas e cascos de carvalho de 630 litros

Nota de Prova e gastronomia:

De cor vermelha com alguns reflexos alourados. No aroma é marcado pela fruta
madura, figos, frutos secos e algumas notas caramelizadas e de especiarias. De
sabor rico, aveludado e encorpado, € muito elegante e com um bom equilibrio entre
a estrutura e a docura. Se servido ligeiramente fresco é um aperitivo muito
agradavel, especialmente acompanhando frutos secos. E também excelente como
vinho de sobremesa

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 19,50%
Ph.3,6

Acidez Total: 3,70 g/l

Acidez Volatil:

Actcar: 100 g/1

S02 livre:

Contém Sulfitos.

Enélogo:
Miguel Ferreira

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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Porto Ruby

Classificacdo e Regiao:
D.0.C. Douro

Clima e solo:
Solo xistoso. Clima quente e seco com grandes amplitudes térmicas.

Castas:
Touriga Nacional, Touriga Franca, Tinta Roriz (Aragonez), Tinta Barroca.

Vinificacao:
Desengace e esmagamento seguido de inoculacao com leveduras seleccionadas.
Fermentacao alcodlica, adicdo de aguardente vinica (77% alcool V/V) gelada (10°C)

Estagio:
Estagio de 2,5 a 3 anos em cubas e cascos de carvalho de 630 litros

Nota de Prova e gastronomia:

Cor rubi. Aroma intenso a frutos vermelhos e pretos. No sabor é encorpado e
equilibrado destacando-se as notas frutadas como as cerejas ou ginjas. Final longo
e intenso. Acompanha bem queijos e sobremesas a base de chocolate ou frutos
vermelhos

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 19,50%
Ph.3,6

Acidez Total: 3,60 g/1

Acidez Volatil:

Acucar: 92 g/1

SO02 livre:

Contém Sulfitos.

Enélogo:
Miguel Ferreira

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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Porto White

Classificacdo e Regiao:
D.0.C. Douro

Clima e solo:
Solo xistoso. Clima quente e seco com grandes amplitudes térmicas.

Castas:
Viosinho, Rabigato, Malvasia - Fina, Gouveio.

Vinificacao:
Desengace e esmagamento seguido de inoculacao com leveduras seleccionadas.
Fermentacao alcodlica, adicdo de aguardente vinica (77% alcool V/V) gelada (10°C)

Estagio:
Estagio de 2,5 a 3 anos em cubas e cascos de carvalho de 630 litros

Nota de Prova e gastronomia:

Cor ambar. Aroma floral e equilibrado que lembra frutos secos. Notas de mel e
améndoas. Agradavel. Optimo como aperitivo ou a acompanhar frutos secos e
sobremesas frescas. Deve ser servido a 12°C.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 19,00%
Ph. 3,45

Acidez Total: 3,5 g/1

Acidez Volatil:

Actcar: 102 g/1

S02 livre:

Contém Sulfitos.

Enélogo:
Miguel Ferreira

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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Porto Tawny 10 Anos

Medalha Prata - Vinalies Internationales Paris 2013

Classificacdo e Regiao:
D.0.C. Douro

Clima e solo:
Solo xistoso. Clima quente e seco com grandes amplitudes térmicas.

Castas:
Touriga Nacional, Touriga Franca, Tinta Roriz (Aragonez), Tinta Barroca.

Vinificacao:

Vindima para caixas de 20 Kgs e seleccao das uvas antes de irem para os “lagares”.
Fermentacao com maceracdo das peliculas para extraccdo dos melhores
constituintes foi feita nos antigos lagares de granito com pisa a pé. Adicdo de
aguardente

Estagio:
Envelhecidos em toneis e cascos de carvalho durante 10 ou mais anos

Nota de Prova e gastronomia:

Cor vermelha com tons. Aromas delicados de noz e notas de frutas secas e ameixa
madura. Excelente equilibrio na boca. Concilia a idade com a frescura. Servido
ligeiramente fresco, é perfeito por conta propria, ou combinado com tortas de nozes
e sobremesas ricas.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 20,00%
Ph. 3,27

Acidez Total: 5,14 g/1

Acidez Volatil:

Actucar: 117 g/1

SO02 livre:

Contém Sulfitos.

Enélogo:
Vieira de Sousa

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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Salsus 2022

Classificacdo e Regiao:
D.0.C. Vinho Verde

Clima e solo:
Solo granitico, com verées quentes.

Castas:
Trajadura, Loureiro, Arinto (Pederna)

Vinificacao:
Desengace das uvas, seguido de pressao pneumatica. Fermentacao alcoélica em
cubas de inox a temperaturas controladas.

Estagio:
n.d.

Engarrafamento:
n.d.

Nota de Prova e gastronomia:

Cor Citrino, aroma muito frutado, com notas de minerais e frutos citricos. Na boca
apresenta-se jovem e vibrante. Assim como no nariz, apresenta aromas citricos e
minerais, complementados com uma acidez viva. Na boca final limpo e refrescante.
Acompanha bem pratos de mariscos, saladas com fruta ou como aperitivo.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 9,50%
Ph. 3,30

Acidez Total: 5,6 g/1

Acucar Residual: 11.7 g/1
S02 livre:

Contém Sulfitos.

Enélogo:
Francisco Baptista

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




Maria Bonita Loureiro 2022

Classificacdo e Regiao:
D.0.C. Vinho Verde

Clima e solo:
Solo granitico, clima muito humido

Castas:
Loureiro (100%)

Vinificacao:
Desengace das uvas, seguido de pressao pneumatica. Maceracao prolongada a uma
temperatura controlada

Estagio:
n.d. 8

Engarrafamento:
n.d.

Nota de Prova e gastronomia:

Apresenta-se de cor amarela citrina. Intensidade aromatica, com notas citricas de
frutas brancas. Na boca é estruturado e equilibrado com a acidez. Refinado e fresco,
com acidez equilibrada. Final longo e persistente. Ideal para acompanhar pratos de
peixe e carne branca.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 11%
Ph. 3,20

Acidez Total: 7,10 g/1
Acucar: 5,2 g/1

S02 livre:

Contém Sulfitos.

Enélogo:
Francisco Baptista

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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Maria Bonita Loureiro
Barrica 2017

Classificacdo e Regiao:
D.0.C. Vinho Verde

Clima e solo:
Solo de origem granitica, clima com influencia Atlantica

Castas:
Loureiro (100%)

Vinificacao:

Produzido a partir da nossa vinha mais velha, este Loureiro, vinificado pelos
métodos ancestrais, fermentou em barricas usadas de 300 litros por forma a
garantir a ideal evolucao em garrafa durante muitos anos.

Estagio:

Fermentou e estagiou em barricas usadas durante 8 meses.

Engarrafamento:
n.d.

Nota de Prova e gastronomia:

Apresenta-se de cor amarela citrina, limpida e intensa. Aroma de grande
intensidade e elegancia, muito frutado (Erancos e citricos) com notas minerais.

Na boca é estruturado e equilibrado, fresco e vibrante. Excelente acidez. Belas notas
citricas e final muito longo. Acompanha bem pratos de cozinha mediterranica, a
base de peixe e marisco.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 12,00%
Ph. 3,2

Acidez Total: 6,70 g/1
Acucar: <1,5 g/1

S02 livre:

Contém Sulfitos.

Enélogo:
Francisco Baptista

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




Maria Papoila
Alvarinho/Loureiro 2022

Classificacdo e Regiao:
D.0.C. Vinho Verde

Clima e solo:
Solo granitico, clima muito humido

Castas:
Loureiro e Alvarinho

Vinificacao:

Desencace das uvas. O bago entra na prensa pneumatica, saindo o mosto para uma
cuba onde repousa 24 horas a uma temperatura entre os 18°-20°C. Fermenta a uma
temperatura controlada.

Estagio:
n.d. 8

Engarrafamento:
n.d.

Nota de Prova e gastronomia:

Cor citrina, aroma intenso, com notas de mineralidade e frutos de polpa branca. Na
boca é um vinho com grande volume e estrutura, tudo muito bem equilibrado com
a acidez. Final Longo e persistente.Excelente como aperitivo e ideal para
acompanhar pratos de cozinha mediterranica de peixe e marisco.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 11,50%
Ph. 3,02

Acidez Total: 7,4 g/1

Acucar: 6,7 g/1

S02 livre:

Contém Sulfitos.

Enélogo:
Francisco Baptista

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




Maria Papoila
Alvarinho/Loureiro 2018
Magnum

Classificacdo e Regiao:
D.0.C. Vinho Verde

Clima e solo:
Solo granitico, clima muito humido

Castas:
Loureiro e Alvarinho

Vinificacao:

Desencace das uvas. O bago entra na prensa pneumatica, saindo o mosto para uma
cuba onde repousa 24 horas a uma temperatura entre os 18°-20°C. Fermenta a uma
temperatura controlada.

Estagio:
n.d. 8

Engarrafamento:
n.d.

Nota de Prova e gastronomia:

Cor citrina, aroma Intenso, com notas de mineralidade e frutos de polpa branca. Na
boca é um vinho com grande volume e estrutura, tudo muito bem equilibrado com
a acidez. Final Longo e persistente.Excelente como aperitivo e ideal para
acompanhar pratos de cozinha mediterranica de peixe e marisco.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 11,50%
Ph.3,12

Acidez Total: 6.2 g/1

Acucar: 3.6 g/1

S02 livre:

Contém Sulfitos.

Enélogo:
Francisco Baptista

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




Maria Papoila Sauvignon
Blanc 2018

Classificacdo e Regiao:
Vinho Regional Minho

Clima e solo:
Solo granitico, clima muito humido

Castas:
Sauvignon Blanc (100%)

Vinificacao:
Desengace das uvas, seguido de pressao pneumatica. Maceracao prolongada a uma
temperatura controlada.

Estagio:
n.d. 8

Engarrafamento:
n.d.

Nota de Prova e gastronomia:

Cor citrina. Aroma elegante e intenso. Na boca apresenta mineralidade com um
final tropical. E um vinho com acidez equilibrada e umfinal persistente. Combina
bem com peixe grelhado, marisco ou carnes.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 11,50%
Ph.34

Acidez Total: 6,3 g/1

Actcar: <1,5 g/1

S02 livre:

Contém Sulfitos.

Enélogo:
Francisco Baptista

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




Maria Bonita Alvarinho 2018

Classificacdo e Regiao:
Vinho Regional Minho

Clima e solo:
Solo granitico, clima muito humido

Castas:
Alvarinho (100%)

Vinificacao:
Desengace das uvas, seguido de pressao pneumatica. Maceracao prolongada a uma
temperatura controlada.

Estagio:
n.d.

Engarrafamento:
n.d.

Nota de Prova e gastronomia:

Cor amarelo citrino. Aroma jovem e pronunciado aroma a manteiga, nozes e
mineral. Na boca é um vinho jovem e vibrante, mas ao mesmo tempo elegante e
complexo.

Ideal para acompanhar pratos de peixe grelhado, marisco e carne branca.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 12,50%
Ph.3,31

Acidez Total: 6,0 g/1

Acucar: 2,4 g/1

S02 livre:

Contém Sulfitos.

Enélogo:
Francisco Baptista

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




LUA CHEIA

Maria Bonita Nostalgia 2022

Classificacdo e Regido:
Vinho Regional Minho

Clima e solo:
Solo granitico, clima muito humido

Castas:
Alvarinho (100%)

Vinificacao:

Produzido a partir de vinhas antigas, com sistemas de conducdo tradicionais,
relembrando técnicas que os antecessores utilizavam: decantacao natural,
leveduras indigenas, contacto pelicular durante a fermentacao.

Estagio:
Estagio sobre borras totais até ao engarrafamento. 20% do vinho fermentou em
barricas usadas, e 80% fermentou em cubas de inox.

Engarrafamento:
n.d.

Nota de Prova e gastronomia:

Cor amarelo citrino. Aroma de grande intensidade dominado pela toranja e notas
Minerais. Na boca é um vinho branco com estrutura mas surpreendentemente
fresco devido a uma acidez de elevada qualidade. Final de boca longo e
persistente.

Acompanha pratos de cozinha Mediterranica a base de peixe e Marisco

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 13,00%
Ph. 3,28

Acidez Total: 5,80 g/1
Acucar: 2,7 g/1

S02 livre:

Contém Sulfitos.

Enélogo:
Francisco Baptista

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




Nostalgia Alvarinho 2018

Classificacdo e Regiao:
D.0.C. Vinho Verde

Clima e solo:
Solo de origem granitica, clima muito himido

Castas:
Alvarinho (100%)

Vinificacao:

Produzido a partir de vinhas antigas, com sistemas de conducao tradicionais,
relembrando técnicas que os antecessores utilizavam: Bica aberta, decantacdo
natural, leveduras indigenas, fermentacao com peliculas.

Estagio:
Estagio sobre borras totais até ao engarrafamento.

Engarrafamento:
n.d.

Nota de Prova e gastronomia:

Apresenta-se de cor citrina. Aroma de grande intensidade dominado pela toranja e
notas minerais. Na boca é um vinho branco com estrutura mas
surpreendentemente fresco devido a uma acidez de elevada qualidade. Final longo
e persistente. Acompanha pratos de cozinha mediterranica a base de peixe e
marisco

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 13,00%
Ph. 3,21

Acidez Total: 6,3 g/l

Acucar: 2,3 g/1

S02 livre:

Contém Sulfitos.

Enélogo:
Francisco Baptista

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




LUA CHEIA

Nostalgia Alvarinho Barrica
2017

Classificacdo e Regiao:
D.0.C. Vinho Verde

Clima e solo:
Solo de origem granitica, clima com influéncia atlantica

Castas:
Alvarinho (100%)

Vinificacao:
Produzido a partir da nossa vinha mais velha, este Alvarinho, vinificado como
antigamente.

Estagio:
Fermentou em barricas usadas por forma a garantir a ideal evolucdo em garrafa
durante muitos anos.

Engarrafamento:
n.d.

Nota de Prova e gastronomia:

Cor amarela citrina, limpida e intensa. Com aroma de grande intensidade e
elegancia. Muito frutado (frutos brancos e citrinos) com notas minerais e um toque
de fumo. Na boca é estruturado e equilibrado, fresco e vibrante. Excelente acidez.
Belas notas tostadas. Final muito longo. Acompanha pratos de cozinha
Mediterranica a base de peixe e Marisco

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 13,50%
Ph. 3,09

NOSTALGIA Acidez Total: 6,8 g/1

Acucar Residual: <1,5 g/1
e o L S02 livre:
Contém Sulfitos.

Enélogo:
Francisco Baptista

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




LUA CHEIA

Nostalgia Alvarinho 10
Barricas 2015 Magnum

Prémio Revista Grandes Escolhas “A ESCOLHA DO MERCADO 2020".

Classificacdo e Regido:
D.0.C. Vinho Verde

Clima e solo:
Solo de origem granitica, clima com influencia Atlantica

Castas:
Alvarinho (100%)

Vinificacao:

Produzido a partir da nossa vinha mais velha, este Alvarinho, vinificado como
antigamente, fermentou em 10 barricas usadas por forma a garantir a ideal
evolucdo em garrafa durante muitos anos.

Estagio:
Fermentou em 10 barricas usadas durante 8 meses

Engarrafamento:
n.d.

Nota de Prova e gastronomia:

Cor citrina, com aroma de grande intensidade e elegancia. Muito frutado (frutos
brancos e citrinos) com notas minerais e um toque de fumo. Na boca é estruturado
e equilibrado, fresco e vibrante. Excelente acidez. Belas notas tostadas. Final muito
longo. Acompanha pratos de cozinha Mediterranica a base de peixe e Marisco

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 13,00%
Ph. 3,15

Acidez Total: 6,7 g/1

Actcar: 5,5 g/1

S02 livre:

Contém Sulfitos.

Enélogo:
Francisco Baptista

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




OLIVIA'SW/NERY

Vinhos de Trds os Morites

Ninho da Pita DOC Branco

Classificacdo e Regiao:
D.0.C. Tras-Os-Montes

Clima e solo:

Asvinhas da Olivia's Winery estao localizadas em Tras-os-Montes
mais precisamente em Alfandega da Fé, a uma altitude média de 550
metros. Sdo todas elas cultivadas em modo de producao biolégico,
em que os solos secos sdo predominantemente xistosos. Acreditamos
que os solos de xisto ddo origem a vinhos muito minerais, de

aromas com extrema complexidade e de grande longevidade.

Castas:
Rabigato, Viozinho, Cédega do Larinho, Ferndo Pires e Siria

Vinificacao:
Fermentacdo em cuba inox com temperatura controlada.

Estagio:

Estagio em inox.

Engarrafamento:
n.d.

Nota de Prova e gastronomia:
n.d.

, T Parametros Analiticos

e - Titulo alcoométrico. 12,00%
i Ph. 3,15

Acidez Total: 6,3 g/1

Acucar: 0,6 g/1

Enologo:
Vitor Rabacal

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




OLIVIA'SW/NERY

Vinhos de Trds os Montes

Ninho da Pita DOC Rosé

Classificacdo e Regiao:
D.0.C. Tras-Os-Montes

Clima e solo:

Asvinhas da Olivia's Winery estao localizadas em Tras-os-Montes
mais precisamente em Alfandega da Fé, a uma altitude média de 550
metros. Sdo todas elas cultivadas em modo de producao biolégico,
em que os solos secos sdo predominantemente xistosos. Acreditamos
que os solos de xisto ddo origem a vinhos muito minerais, de

aromas com extrema complexidade e de grande longevidade.

Castas:
Touriga Nacional

Vinificacao:
Lagar com temperatura controlada.

7 Estagio:
N n h 0 9 meses em inox, antes de ser engarrafado.
da Bt

Engarrafamento:
n.d.

Nota de Prova e gastronomia:
n.d.

Parametros Analiticos
T i Titulo alcoométrico. 12,50%
Ph. 3,22
| Acidez Total: 5,3 g/1
| | Acucar: 0,6 g/1

Enélogo:
Vitor Rabacal

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




OLIVIA'SW/NERY

Vinhos de Trds os Montes

Ninho da Pita Reserva Tinto

Classificacdo e Regiao:
D.0.C. Tras-Os-Montes

Clima e solo:

Asvinhas da Olivia's Winery estao localizadas em Tras-os-Montes
mais precisamente em Alfandega da Fé, a uma altitude média de 550
metros. Sdo todas elas cultivadas em modo de producao biolégico,
em que os solos secos sdo predominantemente xistosos. Acreditamos
que os solos de xisto ddo origem a vinhos muito minerais, de

aromas com extrema complexidade e de grande longevidade.

Castas:

Touriga Nacional, Touriga Francesa, Trincadeira e Tinta Roriz.
Vinificacao:

Lagar com temperatura controlada, pisa a pé.

Estagio:

Contacto com a madeira durante 6 meses.

Engarrafamento:
n.d.

Nota de Prova e gastronomia:
n.d.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 13,50%
Ph. 3,54

Acidez Total: 5,3 g/1

Acucar: 0,6 g/1

=2 vppemy e e

Enélogo:
Vitor Rabacal

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




OLIVIA'SW/NERY

Vinhos de Trds os Montes

Ninho da Pita Colheita
Seleccionada 2019

Classificacdo e Regiao:
D.0.C. Tras-Os-Montes

Clima e solo:

As vinhas da Olivia’s Winery estdo localizadas em Tras-os-Montes
mais precisamente em Alfandega da Fé, a uma altitude média de 550
metros. Sdo todas elas cultivadas em modo de producao biolégico,
em que os solos secos sdo predominantemente xistosos.

Castas:
Touriga Nacional e Touriga Francesa.

Vinificacao:
Manual em caixas de 15kg.

Estagio:
Em cuba inox, 1 ano em garrafa antes de sair para o mercado.

Engarrafamento:
3934 garrafas de 0,75 1t

Nota de Prova e gastronomia:

E um vinho que expressa Tras os Montes, que cheira e sabe a esta terra, 4 esteva, ao xisto, as flores e
frutos do campo e aos frutos silvestres. Um vinho capaz de agradar tanto a iniciantes no mundo do
vinho quanto enoéfilos mais experientes. Deve ser consumido a uma temperatura de 16°.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 13,00%
Ph. 3,45

Acidez Total: 5,6 g/1

Acucar: 0,6 g/1

Enélogo:
Vitor Rabacal

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




OLIVIA'SW/NERY

Vinhos de Trds os Montes

Ninho da Pita Reserva
Touriga Nacional

Classificacdo e Regiao:
D.0.C. Tras-Os-Montes

Clima e solo:

Asvinhas da Olivia's Winery estao localizadas em Tras-os-Montes
mais precisamente em Alfandega da Fé, a uma altitude média de 550
metros. Sdo todas elas cultivadas em modo de producao biol()ﬁico,
em que os solos secos sdo predominantemente xistosos. Acreditamos
que os solos de xisto ddo origem a vinhos muito minerais, de

aromas com extrema complexidade e de grande longevidade.

Castas:
Touriga Nacional

Vinificacao:
Lagar com temperatura controlada.

Estagio:
Em cuba de inox.

Engarrafamento:

n.d.
Na ﬂ Nota de Prova e gastronomia:

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 13,00%
Ph. 3,64

Acidez Total: 5,2 g/1

Acucar: 0,6 g/1

Touriga-Nacional

Enélogo:
Vitor Rabacal

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




OLIVIA'SW/NERY

Vinhos de Trds os Montes

Ninho da Pita
Grande Escolha 2020

0 produtor quis elaborar um vinho que nos fizesse viajar no tempo e que nos
transportasse as origens dos vinhos de tras os montes. O que se pretendia era
expressar ao maximo o terroir e foi isso que fizemos. Juntamos mais de uma
dezena de castas tintas e brancas e a intervencao enolégica foi minima

Classificacdo e Regiao:
D.0.C. Tras-Os-Montes

Clima e solo:

Produzido pelas uvas de uma sé parcela de vinha, uma das mais

antigas do concelho de Alfandega da Fé e de Tras os Montes, conduzida em modo
de producao biolégico.

Solo xistoso a 600 m de altitude

Castas:
Brancas e Tintas de Vinhas Velhas

Vinificacao:
Lagar em inox com temperatura controlada

Estagio:
Cuba de inox, 1 ano em garrafa antes de sair para o mercado

Engarrafamento:
1230 garrafas numeradas individualmente

Nota de Prova e gastronomia:

Cor vermelho rubi, com um bouquet de aromas de Tras os Montes, equilibrado e
perfeito para acompanhar uma tabua de queijos e enchidos, ou uma carne
maturada ou somente ser a companhia de uma boa conversa.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 13,0%
Ph.3,43

Acidez Total: 5,5 g/1
Actcar: 0,6 g/1

Enélogo:
Vitor Rabacal

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




OLIVIA'SW/NERY

Vinhos de Trds os Montes

Ninho da Pita Reserva Tinto
Magnum

Classificacdo e Regiao:
D.0.C. Tras-Os-Montes

Clima e solo:

Asvinhas da Olivia's Winery estao localizadas em Tras-os-Montes
mais precisamente em Alfandega da Fé, a uma altitude média de 550
metros. Sdo todas elas cultivadas em modo de producao biol()gico,
em que os solos secos sdo predominantemente xistosos. Acreditamos
que os solos de xisto ddo origem a vinhos muito minerais, de

aromas com extrema complexidade e de grande longevidade.

Castas:
Touriga Nacional, Touriga Francesa, Trincadeira e Tinta Roriz.

Vinificacao:
Lagar com temperatura controlada, pisa a pé.

Estagio:
Contacto com a madeira durante 6 meses.

Engarrafamento:
n.d.

Nota de Prova e gastronomia:
n.d.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 13,50%
Ph. 3,54

Acidez Total: 5,3 g/1

Acucar: 0,6 g/1

Enoélogo: Vitor Rabacal

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




OLIVIA'SW/NERY

Vinhos de Trds os Montes

Ninho da Pita Grande
Reserva Tinto Magnum

Classificacdo e Regiao:
D.0.C. Tras-Os-Montes

Clima e solo:

Asvinhas da Olivia's Winery estao localizadas em Tras-os-Montes
mais precisamente em Alfandega da Fé, a uma altitude média de 550
metros. Sdo todas elas cultivadas em modo de producao biol()ﬁico,
em que os solos secos sdo predominantemente xistosos. Acreditamos
que os solos de xisto ddo origem a vinhos muito minerais, de

aromas com extrema complexidade e de grande longevidade.

Castas:
Touriga Nacional e Touriga Francesa.

Vinificacao:
Lagar com temperatura controlada, pisa a pé.

Estagio:
Em contacto com a madeira durante 6 meses.

Engarrafamento:
n.d.

Nota de Prova e gastronomia:
n.d.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 13,50%
Ph. 3,50

Acidez Total: 5,4 g/1

Acucar: 0,6 g/1

Enélogo:
Vitor Rabaca

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




ALMEIDA GARRETT

WINES

Entre Serras DOC Branco

Classificacdo e Regiao:
D.0.C. Beira Interior

Clima e solo:

Vinho de montanha produzido em solos graniticos nas encostas da Serra da Estrela.
As noites frias conferem-lhe frescura genuina desde clima. Das vinhas da Familia
Almeida Garrett, este vinho é cuidadosamente produzido para expressar o caracter
Gnico desta regido.

Castas:
100% Siria

Vinificacao:

Vinhas entre 15 e 20 anos, produzindo em média 8.000 kg/ha. Uvas vindimadas em
caixas de 18 kg, suavemente prensadas apds uma curta maceracdo e fermentadas
em cubas de inox com controlo de temperatura.

Estagio:
6 meses em cuba de inox com suave agitacao de borras.

Engarrafamento:
n.d.

Nota de Prova e gastronomia:

Cor citrina. Aroma frutado e elegante com uma boca fresca e suave e um final de
prova onde se destacam as notas tropicais aleado a uma boa acidez. Servir entre 10
e 12°C. Acompanhar com bivalves, patés e queijos suaves, peixes grelhados ou
assados. Salada de bacalhau com ervas aromaticas.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 12,50%
Ph. 3,38

Acidez Total: 4,90 g/1

Acidez Volatil: 0,33 g/1
Acucares Redutores: 0,4 g/1

Enélogo:
Manuel Almeida Garrett

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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ALMEIDA GARRETT
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NTRE SERR .

Entre Serras DOC Rosé

Classificacdo e Regiao:
D.0.C. Beira Interior

Clima e solo:

Vinho de montanha produzido em solos graniticos nas encostas da Serra da Estrela.
As noites frias conferem-lhe frescura genuina desde clima. Das vinhas da Familia
Almeida Garrett, este vinho é cuidadosamente produzido para expressar o caracter
Gnico desta regido.

Castas:
60% Touriga Franca e 40% Touriga Nacional.

Vinificacao:

Vinhas entre 15 e 20 anos, produzindo em média 8.000 kg/ha. Uvas vindimadas em
caixas de 15 kg, com desengace total e prensagem suave. Seguido de uma curta
maceracao e fermentacdo em cuba de inox com controlo de temperatura.

Estagio:

6 meses em cuba de inox com suave agitacao de borras.

Engarrafamento:
n.d.

Nota de Prova e gastronomia:

Vinho de cor rosado, frutado, a lembrar frutos vermelhos. Boa estrutura e boa acidez
que lhe da frescura e longevidade. Final de boca a lembrar o fruto, fresco e
agradavel. Servir entre 10 e 12 °C. Acompanhar com bivalves, patés e queijos
suaves, peixes grelhados ou assados. Salada de bacalhau com ervas aromaticas.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 12,00%
Ph. 3,80

Acidez Total: 3,89 g/1

Acidez Volatil: 0,18 g/1
Acucares Redutores: 1,5 g/1

Enélogo:
Manuel Almeida Garrett

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




INTRE SERRAS

Entre Serras DOC Tinto

Classificacdo e Regiao:
D.0.C. Beira Interior

Clima e solo:

Vinho de montanha produzido em solos graniticos nas encostas da Serra da Estrela.
As noites frias conferem-lhe frescura genuina desde clima. Das vinhas da Familia
Almeida Garrett, este vinho é cuidadosamente produzido para expressar o caracter
Gnico desta regido.

Castas:
Trincadeira, Tinta Roriz e Tinta Barroca.

Vinificacao:

Vinhas entre 25 e 35 anos, produzindo em média 6.000 kg/ha. Uvas vindimadas em
caixas de 18 kg, com desengace total e fermentadas em cubas de inox com controlo
de temperatura.

Estagio:

3 meses em barricas usadas de carvalho Francés.

Engarrafamento:
n.d.

Nota de Prova e gastronomia:

Aroma fino de fruta vermelha escura, combinado no paladar por uma agradavel
tensdo e frescura vibrante para equilibrar a fruta. Os taninos sdo firmes e é um
vinho com estrutura. Servir entre 16 e 18 °C. Acompanhar com carnes ligeiras e
carnes grelhadas, queijos moderadamente maturados. Carne de porco assado,
cozidos e pratos de bacalhau.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 13,50%
Ph. 3,78

Acidez Total: 4,68 g/1

Acidez Volatil: 0,62 g/1
Acucares Redutores: 3,2 g/1

Enélogo:
Manuel Almeida Garrett

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




AG DOCTNT Tinto

Classificacdo e Regiao:
D.0.C. Beira Interior

Clima e solo:

Vinho de montanha produzido em solos graniticos nas encostas da Serra da Estrela.
As noites frias conferem-lhe frescura genuina desde clima. Das vinhas da Familia
Almeida Garrett, este vinho é cuidadosamente produzido para expressar o caracter
Gnico desta regido.

Castas:
60% Touriga Nacional e 40% Trincadeira

Vinificacao:

Vinhas de 20 a 30 anos, plantadas em solos graniticos de altitudes entre 320m a
450m, produzindo em média 6.000 kg/ha. Uvas vindimadas em caixas de 18 kg,
totaente desengacadas e fermentadas em cubas de inox com controlo de
temperatura, seguido de longa maceracao.

Estagio:

6 meses em barricas usadas de carvalho Francés.

Engarrafamento:
n.d.

Nota de Prova e gastronomia:

Aroma é profundo em cereja e ameixas, com leves notas de especiarias e de fruta
madura, mas nao demasiado madura. Encorpado, rico, §eneroso e com frescura
permanente. Taninos definidos, mas suaves. Equilibrado por uma frescura
surpreendente. Servir entre 16 e 18°C. Carnes vermelhas e pratos ligeiros de carnes
de aves, e aves de caca. Rosbife e borrego assado.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 13,50%
Ph. 3,93

Acidez Total: 5,18 g/1

Acidez Volatil: 0,48 g/1
Acucares Redutores: 5,4 g/1

Enélogo:
Manuel Almeida Garrett

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




ALMEIDA GARRETT

WINES

AG DOC Duplo Sentido
Vinha da Estacdao 2018

Classificacdo e Regiao:
D.0.C. Beira Interior

Clima e solo:

Vinho de montanha produzido em solos graniticos nas encostas da Serra da Estrela.
As noites frias conferem-lhe frescura genuina desde clima. Das vinhas da Familia
Almeida Garrett, este vinho é cuidadosamente produzido para expressar o caracter
Gnico desta regido.

Castas:
60% Touriga Nacional e 40% Tinta Barroca.

Vinificacao:
30 anos, em producao integrada, a 450m acima do nivel do mar.

Estagio:
Fermentacdo em lagar sem engaco. Envelhecido durante 12 meses em barricas de
carvalho francés.

Engarrafamento:
n.d.

Nota de Prova e gastronomia:

0 aroma é repleto de nuances de fruta vermelha, especiarias e até mesmo algumas

sugestdes de violetas. Na boca, revela um equilibrio notavel, onde os taninos

demonstram certa firmeza, mas ao mesmo tempo, integram-se de maneira

harmoniosa com a influéncia da madeira e a presenca frutada. Servir entre 16°C e

(118°C. Acompanha bem carnes estufadas, borrego no forno, bem como diversos tipos
e queijo.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 14,00%
Ph.3,.84

Acidez Total: 5,48 g/1

Acidez Volatil: 0,5T g/1
Acucares Redutores: 0,7 g/1

Enélogo:
Manuel Almeida Garrett

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




ALMEIDA GARRETT

WINES

AG DOC Duplo Sentido
Vinha do Rio 2018

Classificacdo e Regiao:
D.0.C. Beira Interior

Clima e solo:

Vinho de montanha produzido em solos graniticos nas encostas da Serra da Estrela.
As noites frias conferem-lhe frescura genuina desde clima. Das vinhas da Familia
Almeida Garrett, este vinho é cuidadosamente produzido para expressar o caracter
Gnico desta regido.

Castas:
60% Touriga Franca e 40% Syrah.

Vinificacao:
30 anos, em producao integrada, a 320m acima do nivel do mar.

Estagio:
12 meses em barricas usadas de carvalho francés.

Engarrafamento:
n.d.

Nota de Prova e gastronomia:

0 aroma é vibrante, notando-se uma notavel harmonia entre frutos vermelhos e
pretos, com nuances provenientes do envelhecimento em barrica, como tosta, cacau
e um toque sutil de especiarias. Na boca, a experiéncia é de pleno equilibrio, onde
os taninos elegantes se harmonizam perfeitamente com as notas de frutos
silvestres e a influéncia da barrica. Tudo isso é envolto por uma frescura
proporcionada pela acidez, que confere uma sensacao agradavel ao corpo do vinho.
Servir entre 16 e 18°C. Acompanha bem pratos de caca, cabrito no forno, bem como
diversos tipos de queijo.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 13,50%
Ph. 3,85

Acidez Total: 5,33 g/1

Acidez Volatil: 0,61 g/1
Acucares Redutores: 0,7 g/1

Enélogo:
Manuel Almeida Garrett

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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Folhas Caidas Colheita

Classificacdo e Regiao:
D.0.C. Beira Interior

Clima e solo:

Vinho de montanha produzido em solos graniticos nas encostas da Serra da Estrela.
As noites frias conferem-lhe frescura genuina desde clima. Das vinhas da Familia
Almeida Garrett, este vinho é cuidadosamente produzido para expressar o caracter
Gnico desta regido.

Castas:
100% Chardonnay.

Vinificacao:

Vinhas de 35 anos, produzindo em média 4.000 kg/ha. Vindima manual em caixas
de 18kg, seguida de uma suave prensagem apos uma curta maceracao.
Fermentacao em barricas usadas de carvalho francés.

Estagio:

6 meses sobre as borras, em barricas usadas de carvalho francés com “batonnage”

Engarrafamento:
n.d.

Nota de Prova e gastronomia:

Elegante aroma dominado pela fruta de caroco, com notas de péssego e alperce
aliadas a leves apontamentos fumados, com mineralidade. Na boca apresenta-se
amplo, volumoso e texturado, com cremosidade em equilibrio com a acidez
envolvente. Servir entre 12 e 14 °C. Peixe, marisco e carnes de aves e carnes
brancas. Peixe fumado, pratos de bacalhau e foie-gras, assim como queijos fortes e
Cremosos.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 13,00%
Ph. 3,31

Acidez Total: 5,48 g/1

Acidez Volatil: 0,43 g/1
Acucares Redutores: 0,3 g/1

Enélogo:
Manuel Almeida Garrett

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




ALMEIDA GARRETT

WINES

Folhas Caidas Reserva

Classificacdo e Regiao:
D.0.C. Beira Interior

Clima e solo:

Vinho de montanha produzido em solos graniticos nas encostas da Serra da Estrela.
As noites frias conferem-lhe frescura genuina desde clima. Das vinhas da Familia
Almeida Garrett, este vinho é cuidadosamente produzido para expressar o caracter
Gnico desta regido.

Castas:
100% Chardonnay.

Vinificacao:

Vinhas de 35 anos, produzindo em média 4.000 kg/ha. Vindima manual em caixas
de 18kg, seguida de uma suave prensagem apos uma curta maceracao.
Fermentacao em barricas usadas de carvalho francés.

Estagio:

12 meses sobre as borras, em barricas usadas de carvalho francés com “batonnage”

Engarrafamento:
n.d.

Nota de Prova e gastronomia:

0 aroma revela-se sutil e refinado, com uma ligeira sugestdo de tosta, sutis tracos
fumados e notas de améndoa, harmoniosamente acompanhados por uma presenca
discreta de frutas. No paladar, manifesta-se com um perfil distinto, de carater
gastronomico, onde a acidez bastante presente confere uma elegante leveza e
persisténcia. As frutas de caroco sdo abracadas por toques delicadamente
amanteigados, enquanto a textura cremosa se entrelaca perfeitamente com a viva
acidez, criando um equilibrio harmonioso. Servir entre 12 e 14 °C. Peixe, marisco e
carnes de aves e carnes brancas. Peixe fumado, pratos de bacalhau e foie-gras,
assim como queijos fortes e cremosos.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 13,00%
Ph. 3,50

Acidez Total: 5,07 g/1

Acidez Volatil: 0,55 g/1
Actcares Redutores: 0,3 g/1

Enélogo:
Manuel Almeida Garrett

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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ALMEIDA GARRETT

WINES

Folhas Caidas
Grande Reserva

Classificacdo e Regiao:
D.0.C. Beira Interior

Clima e solo:

Vinho de montanha produzido em solos graniticos nas encostas da Serra da Estrela.
As noites frias conferem-lhe frescura genuina desde clima. Das vinhas da Familia
Almeida Garrett, este vinho é cuidadosamente produzido para expressar o caracter
Gnico desta regido.

Castas:
100% Chardonnay.

Vinificacao:

Vinhas de 35 anos, produzindo em média 4.000 kg/ha. Vindima manual em caixas
de 18kg, seguida de uma suave prensagem apos uma curta maceracao.
Fermentacao em barricas usadas de carvalho francés.

Estagio:
24 meses sobre as borras, em barricas usadas de carvalho francés com “batonnage”

Engarrafamento:
n.d.

Nota de Prova e gastronomia:

Elegante aroma dominado pela fruta de caroco, com notas de péssego e alperce
aliadas a leves apontamentos fumados, com mineralidade. Na boca apresenta-se
amplo, volumoso e texturado, com cremosidade em equilibrio com a acidez
envolvente. Servir entre 12 e 14 °C. Peixe, marisco e carnes de aves e carnes
brancas. Peixe fumado, pratos de bacalhau e foie-gras, assim como queijos fortes e
Cremosos.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 13,00%
Ph.3,61

Acidez Total: 5,41 g/1
Acidez Volatil: 0,77 g/1
Actcares Redutores: 0,6 g/1

Enélogo:
Manuel Almeida Garrett

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




LUA CHE]A

Insurgente 2017

Classificacdo e Regiao:
D.0.C. Dio

Clima e solo:
Vinhas plantadas em solos ricos em granito nobre. Clima influenciado pela Serra da
Estrela e Caramulo

Castas:
Touriga Nacional, Alfrocheiro

Vinificacao:

Vindima em caixa de 22 Quilogramas. Desengace e esmagamento, 12 horas de
maceracdo pré fermentativa; Utilizacdo de leveduras selecionadas. Fermentacao
alcoodlica com controlo de temperatura (22-24°C), fermentacdo pos fermentativa de
60 dias nas massas

Estagio:
n.d. 8

Engarrafamento:
nd.

Nota de Prova e gastronomia:

Apresenta-se de cor vermelho granada, aroma muito intenso e complexo. Fruta
vermelha madura e notas balsamicas a lembrar pinhal e eucalipto. Final de boca
muito persistente onde regressam as notas de fruta madura e a frescura das notas
baliv.émicas. Acompanha pratos de cozinha mediterranea, pastas e queijos de pasta
mole.

Parametros Analiticos
al i A i 0
INSURGENT F gll;c}l;.c?]glcoometrlco. 14,00%
et Acidez Total: 5,08 g/1
ot Actcar: 1,1 g/1
o0 S02 livre:
Contém Sulfitos.

Enélogo:
Francisco Baptista

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




LUA CHEIA

Insurgente Premium 2017

Classificacdo e Regiao:
D.0.C. Dio

Clima e solo:
Vinhas plantadas em solos ricos em granito nobre. Clima influenciado pela Serra da
Estrela e Caramulo

Castas:
Touriga Nacional, Alfrocheiro

Vinificacao:

Vindima em caixa de 22 Quilogramas. Desengace e esmagamento, 12 horas de
maceracao pré fermentativa; Utilizacdo de leveduras selecionadas. Fermentacao
alcoodlica com controlo de temperatura (22-24°C), fermentacdo pos fermentativa de
60 dias nas massas

Estagio:
Um terco do lote estagiou em barricas novas de carvalho Fancés

Engarrafamento:
nd.

Nota de Prova e gastronomia:

De cor vermelho granada, tem um aroma muito intenso e complexo de fruta
vermelha madura e notas balsamicas a lembrar pinhal e eucalipto. Na boca é
elegante e estruturado com um final muito persistente onde regressam as notas de
fruta madura e a frescura das notas balsamicas. Ideal com pratos de cozinha
mediterranea, pastas, queijos de pasta mole

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 14,00%
Ph. 3.64

Acidez Total: 5,27 g/1
Actcar: 0,9 g/1

S02 livre:

Contém Sulfitos.

Enélogo:

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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Colheita Branco 2021

Classificacdo e Regiao:
D.0.C. Dio

Clima e solo:
Solos ricos em granito nobre. Clima influenciado pela Serra da Estrela e Caramulo

Castas:
Encruzado e Malvasia Fina

Vinificacao:
Vindima manual em caixa de 20 Kg.

Estagio:
Fermentacao em cubas de inox com controlo de temperatura.

Nota de Prova e gastronomia:

Grande frescura e mineralidade. Notas de frutos brancos e flores. Apresenta uma
estrutura muito equilibrada com um final suave, fresco e persistente. Acompanha
pratos de cozinha mediterranica, pastas e queijos de pasta mole.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 13%
Acidez Total: 8,02 g/1
Contém Sulfitos.

Enélogo:
Patricia Carvalho

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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Colheita Tinto 2018

Classificacdo e Regiao:
D.0.C. Dio

Clima e solo:
Solos ricos em granito nobre. Clima influenciado pela Serra da Estrela e Caramulo

Castas:
Touriga Nacional, Alfrocheiro, Tinta Roriz e Jaen

Vinificacao:
Vindima em caixa de 20 Kg. Maceracao pré-fermentiva com fermentacdo em cubas
de inox com controlo de temperatura.

Nota de Prova e gastronomia:

Aroma de frutos vermelhos com algumas notas de especiarias. Boa estrutura e bom
equilibrio. Taninos presentes, de forma persistente e bem envolvidos. Apresenta
também uma boa frescura e um final persistente.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 13,50%
Acidez Total: 5.57 g/1
Contém Sulfitos.

Enélogo:
Patricia Carvalho

2018
H_.»‘\U
QUINTA pA
PONTE PEDRINHA

MHO TINTO - RED WINE

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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Touriga Nacional 2016

Classificacdo e Regiao:
D.0.C. Dio

Clima e solo:
Solos ricos em granito nobre. Clima influenciado pela Serra da Estrela e Caramulo

Castas:
100% Touriga Nacional

Vinificacao:
Vindima manual em caixa de 20 Kg. Fermentacdo a temperatura controlada,
seguindo-se uma longa maceracao pos fermentiva

Nota de Prova e gastronomia:

Aroma com notas de frutos silvestres e algumas notas de violetas. Algum balsdamico
caracteristico na nossa Touriga Nacional. Vinho com boa estrutura e volume
apresentando uma grande frescura. Taninos muito bem envolvidos e bastante
suaves. Elegante e com um final persistente.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 13,50%
Contém Sulfitos.

Enélogo:
Patricia Carvalho

DAQ

QUINTA
DA

PONTE PEDRINHA

16

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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Reserva Tinto 2016

Classificacdo e Regiao:
D.0.C. Dio

Clima e solo:
Solos ricos em granito nobre. Clima influenciado pela Serra da Estrela e Caramulo

Castas:
Vinhas Velhas, Touriga Nacional, Alfrocheiro e Tinta Roriz

Vinificacao:
Vindima manual em caixa de 20 Kg. Fermentacdo a temperatura controlada,
seguindo-se uma longa maceracao pos fermentiva

Estagio:
Estagiou em madeira durante 12 meses, em meias pipas de carvalho Francés.

Nota de Prova e gastronomia:

Notas de fruta madura, essencialmente frutos pretos do bosque. Apresenta também
notas de algumas especiarias e de fumo. Grande estrutura e volume. Vinho bastante
equilibrado com madeira também muito bem integrada. Boa acidez com taninos
muito discretos mas presentes. Final muito longo e persistente.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 14,00%
Acidez Total: 4,98 g/1
Contém Sulfitos.

Enélogo:
Patricia Carvalho

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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Vinhas Velhas Branco 2017

89 PONTOS — Andreas Larsson (Best Sommelier 2007)
2019 Medalha de Prata — Concours Mondiale Bruxelles 2019

Classificacdo e Regido:
D.0.C. Ddo

Clima e solo:
Solos ricos em granito nobre. Clima influenciado pela Serra da Estrela e Caramulo

Castas:
Vinhas Velhas, encruzado e Malvasia-Fina

Vinificacao:
Fermentacao lenta em cubas de Inox, com controlo de temperatura.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 13,50%
Acidez Total: 6,47 g/1
Contém Sulfitos.

Enélogo:
Patricia Carvalho

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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Vinhas Velhas Tinto 2018

Classificacdo e Regiao:
D.0.C. Dio

Clima e solo:
Solos ricos em granito nobre. Clima influenciado pela Serra da Estrela e Caramulo

Castas:
Colecdo de Castas com 47 anos de idade

Vinificacao:
Vindima manual em caixas de 20 Kg. Fermentacdo em cubas de inox com
temperatura controlada, seguindo-se uma longa maceracdo pés fermentacao.

Estagio:

0 estagio foi feito também em cubas de inox.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 14,00%
Acidez Total: 5,47 g/1
Contém Sulfitos.

Enélogo:
Patricia Carvalho

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




MONTEIRINHOS

Avo Fernanda
Reserva Blend 2022

Classificacdo e Regido:
D.0.C. Ddo

Clima e solo:
Excelente exposicdo solar e solos arenosos e graniticos.

Castas:
Encruzado (55%), Malvasia Fina (35%) e Bical (10%)

Nota de Prova e gastronomia:
Vinho fresco com toques de baunilha e fruta acabada de colher. Acompanha pratos

de peixe, mariscos, queijos e saladas. Deve ser consumido a uma temperatura de 4°-
6°C.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 12,00%
Vinho nao filtrado

Contém Sulfitos.

Enélogo:
Hugo Chaves de Sousa

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




Avo Antonio
Reserva Encruzado 2021

Classificacdo e Regido:
D.0.C. Ddo

Clima e solo:
Excelente exposicao solar e solos arenosos e graniticos.

Castas:
Encruzado (100%)

Estagio:
Estagiou 9 meses em barricas de carvalho Francés.

Nota de Prova e gastronomia:

Vinho fresco e complexo, com aromas citricos e minerais, equilibrado na acidez,
volume e estrutura que lhe garante uma vida longa. Acompanha pratos de peixe,
mariscos e queijos. Deve ser consumido a uma temperatura de 10°C.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 13,00%
Ph.3.48

Vinho nao filtrado

Contém Sulfitos.

|

MONTEIRINHOS Enologo:

Hugo Chaves de Sousa

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




Lux Edition
DOC Tinto 2016

Classificacdo e Regiao:
D.0.C. Dio

Clima e solo:
Excelente exposicao solar e solos arenosos e graniticos.

Castas:
Touriga Nacional (60%), Tinta Roriz (20%) e Jaen (20%)

Estagio:
n.d.

Nota de Prova e gastronomia:

Vinho complexo, com aroma a frutos vermelhos. Excelente para acompanhar pratos
de carne e peixe no forno. Deve ser aberto 15 minutos antes de ser consumido e
servido a uma temperatura de 16°-18°C.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 13,00%
Vinho nao filtrado

Contém Sulfitos.

Enélogo:
Hugo Chaves de Sousa

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




Menino Afonso Reserva
DOC Tinto 2019

Classificacdo e Regido:
D.0.C. Ddo

Clima e solo:
Excelente exposicao solar e solos arenosos e graniticos.

Castas:
Touriga Nacional (60%), Tinta Roriz (20%) e Jaen (20%)

Estagio:
Estagiou 15 meses em barricas de carvalho francés.

Nota de Prova e gastronomia:

Vinho complexo, com aroma a frutos vermelhos. Excelente para acompanhar pratos
de carne e peixe no forno. Deve ser aberto 15 minutos antes de ser consumido e
servido a uma temperatura de 16°-18°C.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 13,00%
B Vinho nao filtrado
CGURNTA DO Contém Sulfitos.
HONTEIRINH O
- Enélogo:
Hugo Chaves de Sousa

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




MANEL CHAVES
Reserva 2021

Classificacdo e Regiao:
D.0.C. Dio

Clima e solo:
Excelente exposicdo solar e solos arenosos e graniticos.

Castas:
Touriga Nacional (100%)

Estagio:
Estagiou 15 meses em barricas de carvalho francés.

Nota de Prova e gastronomia:

Manel Chaves é o Pai do nosso endlogo Hugo Chaves. Este vinho é fruto da saudade
do filho que viu partir muito cedo o seu Pai. Exuberante no aroma a fruta preta,
eucalipto, cacau e tabaco. Vinho de textura sedosa, fino e elegante final. Excelente
para acompanhar pratos de carne e peixe no forno. Deve ser aberto 15 minutos
antes de ser consumido e servido a uma temperatura de 16°-18°C.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 14%
Vinho nao filtrado

Contém Sulfitos.

Enélogo:
Hugo Chaves de Sousa

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




Pai Miguel
Reserva Especial 2017

Tambuladeira de Ouro — Escancdes de Portugal
10 Melhores vinhos “Concurso Vinhos do Dao 2019”

Classificacdo e Regiao:
D.0.C. Dio

Clima e solo:
Excelente exposicdo solar e solos arenosos e graniticos.

Castas:
Touriga Nacional (100%)

Estagio:
Estagiou 15 meses em barricas de carvalho Francés.

Nota de Prova e gastronomia:

Vinho complexo, com aroma a frutos vermelhos, ameixa, tabaco e cacau. Excelente
para acompanhar pratos de carne e peixe no forno. Deve ser aberto 15 minutos
antes de ser consumido e servido a uma temperatura de 16°-18°C.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 14,00%
Ph. 3.61
Vinho nao filtrado

Contém Sulfitos.
QUINTA DOS §
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Hugo Chaves de Sousa

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




MENDES BARROS

MENDES BARROS

Mendes Barros Tinto 2021

Classificacdo e Regiao:
D.0.C. Dio

Castas:
Touriga Nacional (20%), Tinta Roriz (35%), Alfrocheiro (30%) e Jaen(15%)

Vinificacao:
Tempo de maturacao de dois anos em cubas de inox a temperatura controlada
entre 27°C a 28°C..

Nota de Prova e gastronomia:

Vinho de cor rubi intensa, com aroma a frutos maduros e especiarias. Frutado subtil
com notas de pimenta preta com corpo muito elegante e fino.

Excelente para acompanhar pratos de carne vermelha, borrego, caca, e peixe no
forno e queijo curado. Deve ser consumido e servido a uma temperatura de 16°-
18°C.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 12,50%
Ph. 3,60

Acidez Total: 5,2g/1

Contém Sulfitos.

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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Mendes Barros Branco 2021

Classificacdo e Regiao:
D.0.C. Dio

Castas:
Encruzado, Malvasia Fina e Cerceal

Vinificacao:
Fermentacao alcoélica em cubas de inox a temperatura controlada entre 27°C —
28°C.

Nota de Prova e gastronomia:

De cor amarelo citrino, aspeto limpo e cristalino, frutado com excelente equilibrio de acidez, corpo
cremoso e final de boca com boa persisténcia.

Ideal para acompanhar saladas frias, marisco, pratos de peixe e carnes brancas. Consumir a
temperatura de 6°C — 8°C.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 12,5%
Ph. 3,2

Acidez Total: 5,6g/1

Contém Sulfitos.

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




MENDES BARROS

Mendes Barros Rosé 2022

Classificacdo e Regiao:
D.0.C. Dio

Castas:
Touriga Nacional e Aragonés

Vinificacao:
Pelo método da “bica aberta”, clarificacao estatica. Fermentacao alcooélica a
temperatura 15° - 16°C.

Nota de Prova e gastronomia:

De cor Rosa-palido muito elegante, aspeto limpido, frutado com excelente equilibrio de acidez, corpo
cremoso e final de boca com boa persisténcia. Ideal para acompanhar saladas frias, marisco, pratos de

peixe e sushi. Consumir a temperatura de 6°C — 8°C.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 12,5%
Ph. 3,18

Acidez Total: 5,8g/1

Contém Sulfitos.

MENDES BARROS
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Nowy FRODUTO D FORTUGAL gl

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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FORTUGAL

Diario da Quinta Branco 2022

Classificacdo e Regiao:
Vinho Regional de Lisboa

Clima e solo:
Solos de origem sedimentar, apresentam textura argilosa e com elevado teor em
calcario. Clima ameno com marcada influéncia Atlantica.

Castas:
80% Maria Gomes e 20% Arinto (Pederna)

Vinificacao:
A colheita ocorreu em meados de Setembro. Nenhum alérgeno ou produto de
origem animal é usado na preparacao deste vinho.

Estagio:
Elévage feita em aco inoxidavel.

Engarrafamento:
13 de fevereiro de 2023

Nota de Prova e gastronomia:

Um vinho com bom corpo e grande frescura. Aromas tipicos da casta muito
presentes. Versatil e combina bem com peixes ou carnes brancas e até pratos
vegetarianos. Otimo para pratos simples do dia a dia.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 13,50%
Ph. 3,10

Acidez Total: 7,5g/1

Contém Sulfitos.

Enélogo:
Francisco Macieira

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




GARROCHA

FAMILY VINEYARDS & WINERY

FORTUGAL
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VINHAS SUSTENTAVELS NAO REGADAS
STSTAINABLE DRY FARMED VINEVARDS

Diario da Quinta Rosé 2022

Classificacdo e Regiao:
Vinho Regional de Lisboa

Clima e solo:
Solos de origem sedimentar, apresentam textura argilosa e com elevado teor em
calcario. Clima ameno com marcada influéncia Atlantica.

Castas:
65% Touriga Franca e 35% Touriga Nacional

Vinificacao:

Avindima decorreu de meados de setembro a meados de outubro. A élévage é feita
em aco inoxidavel. Nenhum alérgeno ou produtos de origem animal sdo usados na
producado deste vinho.

Engarrafamento:
e fevereiro de 2023

Nota de Prova e gastronomia:

Vinho com cor salmdo muito limpida, bom corpo e grande frescura. Apresenta
aromas tipicos das castas. Um vinho muito versatil, acompanha bem carnes
vermelhas ou brancas e até peixes. Excelente para pratos simples do dia a dia

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 13%
Ph. 3,10

Acidez Total: 8 ,58/1

Contém Sulfitos.

Enélogo:
Francisco Macieira

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




GARROCHA

FAMILY VINEYARDS & WINERY

FORTUGAL

Diario da Quinta Tinto 2021

Classificacdo e Regiao:
Vinho Regional de Lisboa

Clima e solo:
nd.

Castas:
50% Touriga Nacional, 50% Touriga Franca

Vinificacao:
Desengace parcial sem esmagamento, fermentacdo e pré-estagio em cubas de betao
subterraneas de baixa amplitude térmica.

Estagio:

Estagio em barricas de Inox por seis meses.

Engarrafamento:
nd.

Nota de Prova e gastronomia:
Aspeto limpido, cor escura com reflexos parpura. Um vinho profundo, vermelho
rubi, bom corpo, tem sabor a frutas vermelhas e um belo equilibrio.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 14%
Ph.3,6

Acidez Total: 5,0g/1

Contém Sulfitos.

Enélogo:
Francisco Macieira

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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FORTUGAL

Diario da Quinta Reserva
Tinto 2019

Classificacdo e Regiao:
Vinho Regional de Lisboa

Clima e solo:
Solos de origem sedimentar, apresentam textura argilosa e com elevado teor em
calcario. Clima ameno com marcada influéncia Atlantica.

Castas:
30% Touriga Nacional, 30% Alicant Bouschet e 40% Touriga Franca

Vinificacao:

A colheita ocorreu desde meio de Setembro até meio de Outubro, as castas sao
vinificadas separadamente. A maturacdo é feita em barrica de carvalho francés e
deposito de betdo. Nao se utiliza qualquer produto alergénio ou de origem animal
na elaboracao deste vinho

Estagio:
Estagio em barrica de carvalho francés e depésito de betao

Engarrafamento:
Engarrafado em 11 de Dezembro de 2020

Nota de Prova e gastronomia:

Vinho vermelho escuro com bom corpo. Aromas a fruta madura tipica das castas.
Vinho muito versatil, funciona bem com carnes vermelhas ou carnes brancas e
mesmo peixes. Otimo para os pratos simples do dia a dia

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 14%
Ph.35

Acidez Total: 4,75/1

Contém Sulfitos.

Enélogo:
Francisco Macieira

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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Lisbon's Mustache Tinto
2021

Classificacdo e Regiao:
Vinho Regional de Lisboa

Clima e solo:
Solo argilo-calcario de boa drenagem.

Castas:
25% Touriga Nacional, 25% Sousao, 25% Jaen (Mencia) e 25% Tinta Barroca.

Vinificacao:
Praticas viticolas ambientalmente sustentaveis em vinhas entre os 15 e os 20 anos
de idade. Esmagamento do cacho inteiro, fermentacao em barrica.

Nota de Prova e gastronomia:
Cor rubi brilhante, aromatico, complexo e encorpado, mas suave. Voluptuoso, tem
um final longo, intenso e persistente.

Ve g ’ Parametros Analiticos
~LSNML 5 Titulo alcoométrico. 14%

\ i Ph.3,6
iU STACH E Acidez Total: 6,10 g/1

i I Contém Sulfitos.

LIEH

EEL T

Enélogo:
Francisco Macieira
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Edificio Simol

Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386

Email: info@houseofwines.pt
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FAMILY VINEYARDS & WINERY

FORTUGAL

Mar do Inferno Arinto
Atlantico 2022

Classificacdo e Regido:
Vinho Regional de Lisboa

Clima e solo:
Solos de origem sedimentar, apresentam textura argilosa e com elevado teor em
calcario. Clima ameno com marcada influéncia Atlantica.

Castas:
100% Arinto de solo Argilo-calcario

Vinificacao:

Uvas colhidas a meio de Setembro durante a noite. Maceracdo pelicular (12h).
Fermentou em inox durante toda a fermentacao. Apés a fermentacao foi colocado
em cuba de betdo onde foi realizada batonnage até 1 més antes do engarrafamento.

Engarrafamento:
Engarrafado em 13 de Fevereiro de 2023

Nota de Prova e gastronomia:

Aroma a fruta branca com um toque salino. Corpo magnifico com final prolongado.
Otimo com peixes e mariscos feitos de forma simples ou mais complexa. Versatil,
acompanha bem mesmo com pratos picantes.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 12%
Ph. 3,10

Acidez Total: 9 ,00g/1
Contém Sulfitos.

Enélogo:
Francisco Macieira

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




GARROCHA

FAMILY VINEYARDS & WINERY

FORTUGAL

Barca do Inferno Reserva
Branco 2020

Classificacdo e Regiao:
Vinho Regional de Lisboa

Clima e solo:
Solos de origem sedimentar, apresentam textura argilosa e com elevado teor em
calcario. Clima ameno com marcada influéncia Atlantica.

Castas:
50% Arinto de solo calcario e 50% Arinto de solo vulcanico

Vinificacao:

Uvas colhidas a meio de Setembro durante a noite. O blend foi feito (dos dois
Arintos) na cuba de maceracao pelicular (24h). Fermentou em barrica durante toda
a fermentacdo. Apés a fermenta(;ao foi colocado em cuba de betao onde foi
realizada batonnage até 1 més antes do engarrafamento.

Engarrafamento:
Engarrafado em 6 de Marco de 2021

Nota de Prova e gastronomia:

Aroma vibrante mas contido a fruta branca com um toque mineral. Corpo magnifico

com final muito prolongado. MARIDAGEM Otimo com peixes gordos grelhados ou

;10 forno como por exemplo pratos de bacalhau. Muito bom também com queijos
ortes.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 13,0%
Ph.2,9

Acidez Total: 10,00 g/1
Contém Sulfitos.

FRODUCT OF PORTUGAL

RESERVA.ARINTO

Enélogo:

Francisco Macieira

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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FORTUGAL

FRODUQT OF PORTUGAL
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Barca do Inferno Reserva
Tinto 2021

Classificacdo e Regiao:
Vinho Regional de Lisboa

Clima e solo:
Solos de origem sedimentar, apresentam textura argilosa e com elevado teor em
calcario. Clima ameno com marcada influéncia Atlantica.

Castas:
50% Sousao e 50% Cabernet Sauvignon

Vinificacao:

Uvas colhidas a meio de Outubro durante a noite. O blend foi feito no lagar
fermentarem em conjunto (field blend). A maturacao é feita 30% em barrica de
carvalho americano e o restante 70% em cuba de betdo durante no minimo 12
meses. Ndo se utiliza qualquer produto alergénio ou de origem animal na
elaboracao deste vinho.

Estagio:
Estagio é feito 20% em barrica de carvalho americano e o restante 80% em cuba de
alvenaria durante no minimo 12 meses.

Nota de Prova e gastronomia:

Aroma vibrante, mas elegante a frutos vermelhos e algumas notas de especiarias.
Saboroso e aveludado, que termina elegante, intenso e persistente. Muito bom com
carnes vermelhas grelhadas ou assadas no forno. Otimo também com peixes gordos
grelhados ou no forno como por exemplo pratos de bacalhau.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 14,5%
Ph. 3,50

Acidez Total: 6,20 g/1
Contém Sulfitos.

Enélogo:
Francisco Macieira

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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Barca do Inferno Reserva
Syrah 2020

Classificacdo e Regiao:
Vinho Regional de Lisboa

Clima e solo:
Solos de origem sedimentar, apresentam textura argilosa e com elevado teor em
calcario. Clima ameno com marcada influéncia Atlantica.

Castas:
100% Syrah

Vinificacao:

Uvas colhidas no final de setembro durante a noite. Fermentaram parte em inox e
parte em betdo. Ndo se utiliza quaisquer produtos alergénio ou de origem animal
na elaboracao deste vinho.

Engarrafamento:
28 de marco de 2020

Estagio:
A maturacao é feita 30% em barrica de carvalho americano e o restante 70% em
cuba de betdo durante no minimo 12 meses.

Nota de Prova e gastronomia:

Aroma elegante e rico em frutos vermelhos e folha de tabaco, apresenta ainda notas
de baunilha. Saboroso, termina elegante, intenso e persistente. Muito bom com
carnes vermelhas grelhadas ou assados de pato ou frango no forno. Otimo também
com alguns pratos vegetarianos.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 14,5%
Ph. 3,50

Acidez Total: 5,80 g/1

Enélogo:
Francisco Macieira

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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Barca do Inferno Reserva
Tannat 2020

Classificacdo e Regiao:
Vinho Regional de Lisboa

Clima e solo:
Solos de origem sedimentar, apresentam textura argilosa e com elevado teor em
calcario. Clima ameno com marcada influéncia Atlantica.

Castas:
100% Tannat

Vinificacao:

Uvas colhidas a meio de outubro durante a noite. Fermentaram parte em inox e
parte em betdo. Ndo se utiliza quaisquer produtos alergénio ou de origem animal
na elaboracao deste vinho.

Engarrafamento:
28 de marco de 2020

Estagio:
A maturacao é feita 30% em barrica de carvalho americano e o restante 70% em
cuba de betdao durante no minimo 12 meses.

Nota de Prova e gastronomia:

Aroma intenso a fruta negra e especiarias. Saboroso e compacto na boca, termina
intenso e persistente. Extremamente complexo e encorpado, é o complemento
perfeito para carnes grelhadas. Quando maior o teor em gordura, melhor o
resultado.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 14,5%
Ph. 3,45

Acidez Total: 6,10 g/1

Enélogo:
Francisco Macieira

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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FAMILY VINEYARDS & WINERY

FORTUGAL

Barca do Inferno Reserva
Sousao 2021

Classificacdo e Regiao:
Vinho Regional de Lisboa

Clima e solo:
Solos de origem sedimentar, apresentam textura argilosa e com elevado teor em
calcario. Clima ameno com marcada influéncia Atlantica.

Castas:
100% Sousao

Vinificacao:

Uvas colhidas a meio de outubro durante a noite. Fermentaram parte em inox e
parte em betdo. Ndo se utiliza quaisquer produtos alergénio ou de origem animal
na elaboracao deste vinho.

Engarrafamento:
8 de fevereiro de 2023

Estagio:
A maturacao é feita 30% em barrica de carvalho francés e o restante 70% em cuba
de betdo durante no minimo 9 meses.

Nota de Prova e gastronomia:

Aroma elegante e rico em a fruta negra, apresenta ainda um lado quimico tipico da
casta. Saboroso, termina poderoso, intenso e persistente. Muito bom com pratos
intensos. Por exemplo chanfana ou cozido a portuguesa.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 14,5%
Ph. 3,45

Acidez Total: 6,00 g/1

Enélogo:
Francisco Macieira

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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FAMILY VINEYARDS & WINERY

FORTUGAL

Barca do Inferno Reserva
Touriga Nacional 2022

Classificacdo e Regiao:
Vinho Regional de Lisboa

Clima e solo:
Solos de origem sedimentar, apresentam textura argilosa e com elevado teor em
calcario. Clima ameno com marcada influéncia Atlantica.

Castas:
100% Touriga Nacional

Vinificacao:

Uvas colhidas a meio de setembro durante a noite. Fermentaram parte em inox e
parte em betdo. Ndo se utiliza quaisquer produtos alergénio ou de origem animal
na elaboracao deste vinho.

Engarrafamento:
18 de agosto de 2023

Estagio:
A maturacao é feita 30% em barrica de carvalho francés e o restante 70% em cuba
de betdo durante no minimo 9 meses.

Nota de Prova e gastronomia:

Aroma elegante e rico em a fruta negra, notas de esteva agarecem no final de prova.
Saboroso, termina elegante, intenso e persistente. Muito bom com carnes
vermelhas e de aves, soberbo com pratos de caca.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 14,5%
Ph. 3,50

Acidez Total: 4,80 g/1

Enélogo:
Francisco Macieira

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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Barca do Inferno Reserva
Tannat Magnum 2020

Classificacdo e Regiao:
Vinho Regional de Lisboa

Clima e solo:
Solos de origem sedimentar, apresentam textura argilosa e com elevado teor em
calcario. Clima ameno com marcada influéncia Atlantica.

Castas:
100% Tannat

Vinificacao:

Uvas colhidas a meio de outubro durante a noite. Fermentaram parte em inox e
parte em betdo. Ndo se utiliza quaisquer produtos alergénio ou de origem animal
na elaboracao deste vinho.

Engarrafamento:
28 de marco de 2020

Estagio:
A maturacao é feita 30% em barrica de carvalho americano e o restante 70% em
cuba de betdao durante no minimo 12 meses.

Nota de Prova e gastronomia:

Aroma intenso a fruta negra e especiarias. Saboroso e compacto na boca, termina
intenso e persistente. Extremamente complexo e encorpado, é o complemento
perfeito para carnes grelhadas. Quando maior o teor em gordura, melhor o
resultado.
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Enélogo:
Francisco Macieira

gy GARR
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Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




GARROCHA

FAMILY VINEYARDS & WINERY

FORTUGAL

BARCA DO
INEFERINO

Barca do Inferno Reserva
Tinto Magnum 2020

Classificacdo e Regiao:
Vinho Regional de Lisboa

Clima e solo:
Solos de origem sedimentar, apresentam textura argilosa e com elevado teor em
calcario. Clima ameno com marcada influéncia Atlantica.

Castas:
50% Sousdo e 50% Cabernet Sauvignon

Vinificacao:

Uvas colhidas a meio de Outubro durante a noite. O blend foi feito no lagar
fermentarem em conjunto (field blend). A maturacao é feita 30% em barrica de
carvalho americano e o restante 70% em cuba de betao durante no minimo 12
meses. Ndo se utiliza quaisquer produto alergénio ou de origem animal na
elaboracao deste vinho.

Estagio:
Estagio é feito 30% em barrica de carvalho americano e o restante 70% em cuba de
betdo durante no minimo 12 meses.

Nota de Prova e gastronomia:

Aroma vibrante mas elegante a frutos vermelhos e algumas notas de especiarias.
Saboroso e aveludado, que termina elegante, intenso e persistente. Muito bom com
carnes vermelhas grelhadas ou assadas no forno. Otimo também com peixes gordos
grelhados ou no forno como por exemplo pratos de bacalhau.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 14%
Ph. 3,50

Acidez Total: 6,20 g/1
Contém Sulfitos.

Enélogo:
Francisco Macieira

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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Criatura
Private Colection 2019

Classificacdo e Regiao:
Vinho Regional de Lisboa

Clima e solo:
Solo calcario de boa drenagem.

Castas:
Field Blend de Tinta Miuda, Casteldo e Mencia.

Vinificacao:
Praticas viticolas ambientalmente sustentaveis em vinha de 25 anos de idade,
orientadas a Sul em solo calcario de boa drenagem.

Estagio:

Uma parte estagiou em barrica e a restante em alvenaria.

Nota de Prova e gastronomia:
Cor encarnada escura com alguma violeta. Apresenta notas de fruta do bosque
conjugada com um toque balsamico. Final longo e intenso.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 14%
Ph.3,6

Contém Sulfitos.

Enélogo:
Francisco Macie

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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Fossil Branco 2019

Classificacdo e Regiao:
Torres Vedras, Vinho de Portugal

Clima e solo:

Influéncia atlantica (9 km do mar). Manhas hamidas. Tarde ensolarada e ventosa.
Solos argilo-calcarios de origem ocednica. Boa drenagem e fertilidade moderada.
Fomento da biodiversidade tendo em vista o equilibrio do ecossistema. Adopcéo do
Modo de Producdo Bioldgico, com certificacdo desde 2015

Castas:
35% Arinto, 50% Ferndo Pires e 15% Castas Regionais(Alvarinho, Viosinho, Antdo
Vaz)

Vinificacao:

Avindima ocorre entre o fim do més de Agosto e os primeiros dias de Setembro.
Colheita manual nas horas mais frescas do dia. As uvas sao ﬁentilmente prensadas
sendo o sumo resultante ligeiramente sulfitado. Repouso e decantacédo natural
durante 12 horas. No dia seguinte, é feita uma passagem a limpo. Nas horas
seguintes ocorre o inicio da fermentacdo, por accdo das leveduras indigenas,
criadas na nossa vinha. Estagio de 20 meses em borras, sem agitacao e sem
madeira. Ndo se usou qualquer adicao de produtos exdgenos a uva, com excepcao
de uma dose minima de sulfitos. VINHO NAO FILTRADO

Nota de Prova e gastronomia:
Notas minerais e de mel. Fruta de pomar e frescura vegetal. Muito rico na boca, com
acidez vincada e final texturado.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 12,50%
Ph.3.18

Acidez Total: 6,3 (g/1)
Actcar: < 1.5 (g/])

SO2 Total: 21 (mg/1)

Enélogo:
Pedro Marques e Manuel Marques

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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Fossil Tinto 2018

Classificacdo e Regiao:
Torres Vedras, Vinho de Portugal

Clima e solo:

Solos argilo-calcarios de origem ocednica. Boa drenagem e fertilidade moderada.
Influéncia atlantica (9 km do mar). Manhas hiumidas. Tarde ensolarada e ventosa.
Baixa amplitude térmica.

Castas:
60% Touriga Nacional, 30% Tinta Roriz e 10% Syrah

Vinificacao:

Fomento da biodiversidade tendo em vista o equilibrio do ecossistema. Adocao do
Modo de Producdo Biolégico, em certificacdo desde 2012. A vindima ocorre entre o
fim do més de Setembro e os primeiros dias de Outubro. Colheita manual nas horas
mais frescas do dia.

Estagio:

Desengace parcial e fermentacao em depdsitos de cimento cru. O lagar é cheio com
a uva desengacada a 80% e 20% de cachos inteiros. “Pisa-a-pé” pouco extrativa e
fermentacdo natural com as leveduras indigenas. “Pigeage” diaria durante a
fermentacao alcoélica.

Engarrafamento:
nd.

Nota de Prova e gastronomia:

Aroma com fruta vermelha subtil, vegetal, revelando notas minerais e fumadas
(calcario). Elegante na boca, envolvente na textura, revela frescura e boa aptidao
para pratos leves.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 13%
Ph.

Acidez Total:

Acidez Volatil:

Acucar:

S02 livre:

Contém Sulfitos.

Enélogo:
Pedro Marques e Manuel Marque

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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“Poco do Gado” Gouveio 2018

Classificacdo e Regiao:
DOC Torres Vedras

Clima e solo:

Solos argilo-calcarios de origem ocednica. Boa drenagem e fertilidade moderada.
Influéncia atlantica (9 km do mar). Manhas hiumidas. Tarde ensolarada e ventosa.
Baixa amplitude térmica.

Castas:
100% Gouveio

Vinificacao:

A vindima ocorre entre o fim do més de Agosto e os primeiros dias de Setembro.
Colheita manual nas horas mais frescas do dia. As uvas sdo gentilmente prensadas
inteiras com engaco, ficando o mosto resultante em repouso e decantacao natural
durante 12 horas. No dia seguinte, é feita uma passagem a limpo para barricas de
500L. Nas horas seguintes ocorre o inicio da fermentacao, por accdo das leveduras
indigenas, criadas na nossa vinha.

Estagio:
Estagio de 20 meses em borras, sem agitacdo. Nao se usou qualquer adicao de
produtos exdgenos a uva. VINHO NAO FILTRADO

Nota de Prova e gastronomia:
Aroma vegetal, revelando notas de alga verde e seixo molhado. Extremamente
salino e puro, com acidez leve, este branco prima pela frescura e salinidade.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 13,50%
Ph. 3,22

Acidez Total: 6,2g/1

Acidez Volatil:

Acucar: <1,5g/1

S02 livre:

Contém Sulfitos.

Enélogo:
Pedro Marques e Manuel Marques

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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Arinto 2018

Classificacdo e Regiao:
Torres Vedras, Vinho de Portugal

Clima e solo:

Solos argilo-calcarios de origem ocednica. Boa drenagem e fertilidade moderada.
Influéncia atlantica (9 km do mar). Manhas hiumidas. Tarde ensolarada e ventosa.
Baixa amplitude térmica.

Castas:
100% Arinto

Vinificacao:

As uvas sdo gentilmente prensadas inteiras com engaco, ficando o mosto resultante

em repouso e decantacdo natural durante 12 horas. No dia seguinte, é feita uma

Passagem a limpo para barricas de 500L. Nas horas seguintes ocorre o inicio da
ermentacdo, por accao das leveduras indigenas, criadas na nossa vinha.

Estagio:
Estagio de 10 meses em borras, sem agitacdo. Nao se usou qualquer adicao de
produtos exogenos a uva. VINHO NAO FILTRADO e sem sulfitos adicionados

Nota de Prova e gastronomia:
Aroma vegetal, revelando notas de alga verde e seixo molhado. Extremamente
salino e puro, com acidez leve, este branco prima pela frescura e salinidade.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 13,50%
Ph. 3.09

Acidez Total: 7,7(g/1)
Acucar: <1,5 (g/])

SO2 Total: <10(mg/1)

Enélogo:
Pedro Marques e Manuel Marques

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




Branco Especial NV SOLERA
(2013-2016)

Classificacdo e Regiao:
Vinho de Portugal

Clima e solo:

Solos argilo-calcarios de origem ocednica. Boa drenagem e fertilidade moderada.
Influéncia atlantica (9 km do mar). Manhas himidas. Tarde ensolarada e ventosa.
Baixa amplitude térmica.

Castas:
70% Arinto, 15% Alvarinho, 10% Fernao Pires, 5% Antao Vaz

Vinificacao:

Vinho de reserva perpétua “Solera” iniciado em 2013. Composicdo de 100% de
vinhos macerados/em curtimenta elaborados sob diferentes técnicas, desde
maceracdes curtas (2 dias) a muito longas (2 meses), com engaco, outras sem
engaco.

Estagio:
Estagio muito longo em barricas de diferentes capacidades e posterior estagio em
garrafa de 24 meses.

Nota de Prova e gastronomia:
Vinho complexo, que beneficia com a decantacdo. Nariz de calcario, frutos secos,
citrinos caramelizados. Estrututa ponderosa e grande versatilidade a mesa.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 12,50%
Ph.3.11

Acidez Total: 6,8 (g/1)
Actcar: <1,5 (g/1)

SO2 Total: 20(mg/1)

Enélogo:
Pedro Marques e Manuel Marques

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




Vinha Teimosa 2014

Classificacdo e Regiao:
DOC Torres Vedras

Clima e solo:

Solos argilo-calcarios de origem ocednica. Boa drenagem e fertilidade moderada.
Influéncia atlantica (9 km do mar). Manhas hiumidas. Tarde ensolarada e ventosa.
Baixa amplitude térmica.

Castas:
55% Touriga Nacional e 45% Tinta Roriz (Aragonés)

Vinificacao:

vindima ocorre entre o fim do més de Setembro e os primeiros dias de Outubro.
Colheita manual nas horas mais frescas do dia. lagar é cheio com a uva
desengacada a 95%. “Pisa-a-pé” pouco extractiva e fermentacdo natural com as
leveduras indigenas. Nao se usou qualquer adicao de produtos exdgenos a uva, com
excepcao de uma dose minima de sulfitos.

Estagio: )
12 meses em barricas muito usadas. VINHO NAO FILTRADO
VALE DA Nota de Prova e gastronomia:
C APUCHA Aroma com fruta vermelha subtil, vegetal, revelando notas minerais e fumadas

z (calcario). Rico na boca, envolvente na textura, revelando elegancia. Gastronémico.
A TEIMAS

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 14%
Ph.3.7

Acidez Total: 5,3 (g/1)
Actcar: <3,9 (g/1)

S02 Total: 66 (mg/1)

Enélogo:
Pedro Marques e Manuel Marques

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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DOC PALMELA « 4017

ROSE
Castelao

VINHAS VELHAS

1L g

Rosé 2022

Classificacdo e Regiao:
DOC PALMELA

Clima e solo:
Clima Mediterranico continental. Solo arenoso

Castas
100% Castelao

Vinificacao:
Vindima manual e transporte em caixas de 20 Kg. Prensa directa com cachos
inteiros aproveitando apenas mosto dos segundos apertos.

Engarrafamento:
Engarrafado em junho de 2022

Estagio:
Fermentacao parcial em barricas usadas de carvalho francés (20%) e o restante em
cuba inox. Estagio sobre borras de 5 meses.

Nota de Prova e gastronomia:

Aroma a frutos vermelhos, groselha e flores brancas. Envolvente num equilibrio
entre a acidez refrescante e estrutura suave. Excelente como aperitivo e
acompanha bem sushi, peixe e saladas. Cor salmdo.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 12,00%
Ph.35

Acidez Total: 5,2 g/1

Acucar: 0,7 g/1

Contém Sulfitos.

Enologo:
Bernardo Cabral

Edificio Simol

Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386

Email: info@houseofwines.pt
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Reserva Tinto 2019

Classificacdo e Regiao:
DOC PALMELA

Clima e solo:
Clima Mediterranico continental. Solo arenoso

Castas
Casteldo (Periquita)

Vinificacao:
Vindima manual e transporte em pequenas caixas de 20kg.

Estagio:
Pisa a pé e fermentacdo tradicional em lagar aberto com 30% de engaco. 12 meses
em barricas usadas de carvalho Francés.

Nota de Prova e gastronomia:

Aroma elegante a frutos vermelhos, ameixas pretas cristalizadas e mentol. Deixam-
se notar ligeiros apontamentos de baunilha e tostados provenientes da barrica
onde estagiou, tudo bem integrado. Na prova de boca é rico e elegante com taninos
suavei. Prolongado e muito agradavel. Carnes grelhadas e assados de peixe e carne.
Cor rubi.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 13,50%
Ph. 3,60

Acidez Total: 5,1 g/1

Acucar Residual: 0,8 g/1
Contém Sulfitos.

Enologo:
Bernardo Cabral

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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Reserva Tinto 2015 Magnum

Classificacdo e Regiao:

| DOC PALMELA

Clima e solo:
| Clima Mediterranico continental. Solo arenoso

Castas
Casteldo (Periquita)

| Vinificacao:

Vindima manual e transporte em pequenas caixas de 20kg.

Estagio:
Pisa a pé e fermentacdo tradicional em lagar aberto com 30% de engaco. 12 meses
em barricas usadas de carvalho Francés.

Nota de Prova e gastronomia:

Amoras pretas, groselha vermelha e algum mentol, complexadas com ligeiro
abaunilhado, tostados e tabaco. Rico com taninos macios, equilibrados com uma
acidez agradavel. Mantém uma longa persisténcia. Carnes grelhadas e assados de
peixe e carne. Cor rubi.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 13,50%
Ph. 3,72

Acidez Total: 4,81g/1

Actcar: 2,1g/1

Contém Sulfitos.

Enélogo:
Bernardo Cabral

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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Claro 2020

Classificacdo e Regiao:
DOC PALMELA

Clima e solo:
Clima Mediterranico continental. Solo arenoso

Castas
Casteldo (Periquita)

Vinificacao:
Feito 100% com uvas vindimadas manualmente de Casteldo e num estado mais
prematuro de maturacao.

Estagio:

Fermentacao em lagares durante 3 dias (com pouca extracdo), terminando a
fermentacdo em cuba inox. Estagio de 40% em barricas de carvalho francés usadas
de 500 litros e o restante em inox, durante 3 meses.

Nota de Prova e gastronomia:

Elegante combinacdo de alguma fruta vermelha (morangos, amoras) com ligeiras
notas vegetais e folha de tabaco. Surpreendentemente estruturado e envolvente
mas suave, com acidez presente. Final Persistente. Consumido entre os 12-14°C,
com peixes e carnes de grelha, pratos de peixe cozinhado, risotto e carnes assadas
no forno. Excelente vinho para aperitivo. Cor rubi.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 12,50%
Ph. 3,72

Acidez Total: 5,43g/1
Acucar: 0,6g/1

Contém Sulfitos.

DOCPALMELA
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Enélogo:
Bernardo Cabral

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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Grande Escolha Tinto 2017

Classificacdo e Regiao:
DOC PALMELA

Clima e solo:
Clima Mediterranico continental. Solo arenoso

Castas
Casteldo (Periquita)

Vinificacao:
Produzido a partir da zona das vinhas velhas. Vindima manual e transporte em
pequenas caixas de 20kg.

Estagio:
Pisa a pé e fermentacdo tradicional em lagar aberto com 40% de engaco. 12 meses
em barricas de carvalho Francés.

Nota de Prova e gastronomia:

Muito elegante, profunda e envolvente com taninos redondos e acidez equilibrada.
Final muito persistente. Acompanha idealmente carnes grelhadas, caca e queijos.
Cor rubi.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 13,5%
Ph.3,72

Acidez Total: 5,34g/1
Actcar: 0,60g/1

Contém Sulfitos.

Enélogo:
Bernardo Cabral

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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BANDE EsCOLHS
Casteldo

Grande Escolha Tinto 2016
Magnum

Classificacdo e Regiao:
DOC PALMELA

Clima e solo:
Clima Mediterranico continental. Solo arenoso

Castas
Casteldo (Periquita)

Vinificacao:
Vindima manual e transporte em pequenas caixas de 20kg.

Estagio:
Pisa a pé e fermentacdo tradicional em lagar aberto com 40% de engaco. 12 meses
em barricas de carvalho Francés.

Nota de Prova e gastronomia:

Complexo com notas de frutos vermelhos maduros, mentol, ligeira tosta e
especiarias. Prova longa e envolvente com taninos redondos e acidez equilibrada.
Final muito persistente. Carnes grelhadas, caca e queijos. Cor rubi.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 14%
Ph. 3,84

Acidez Total: 4,68g/1
Acucar: 1g/1

Contém Sulfitos.

Enélogo:
Bernardo Cabral

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




PEGOS CLAROS

Primo 2016

Classificacdo e Regiao:
DOC PALMELA

Clima e solo:
Clima Mediterranico continental. Solo arenoso

Castas
Tintinha, Casteldo (Periquita)

Vinificacao:
Vindima manual e transporte em pequenas caixas de 20kg.

Estagio:
Fermentacao com 50% engaco em barricas novas de 500 litros (carvalho francés).
12 meses nas mesmas barricas de carvalho Francés onde fermentou.

Nota de Prova e gastronomia:

Aroma muito franco de ameixas pretas e frutos vermelhos maduros, mentol, moca e
tabaco. Prova completa com acidez equilibrada e taninos vibrantes. Final de prova

PECOSICHEES muito longo e persistente. Carnes grelhadas, caca e queijos. Cor vermelho escuro.

nac

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 13,5%

” Acidez Total: 5,10g/1
Actcar Residual: 0,6 g/1
Contém Sulfitos.

Enélogo:
Bernardo Cabral

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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Tintinha 2019

Classificacdo e Regiao:
DOC PALMELA

Clima e solo:
Clima Mediterranico continental. Solo arenoso

Castas
Tintinha.

Vinificacao:
Proveniente de uma vinha centenaria, toda a vindima foi manual e transportada em
pequenas caixas de 20kg.

Estagio:
Fermentacao em barricas novas de 500 litros (carvalho francés).

Nota de Prova e gastronomia:

Aromas a frutos pretos, mentol, especiarias e guache envolvidos por requintadas e
discretas notas tostadas das excelentes barricas onde estagiou. Na boca é um vinho
muito envolvente, com taninos presentes e uma acidez muito apelativa. Com um
final profundo e muito Prolongado. Acompanha carnes vermelhas grelhadas ou
assadas, queijos de ovelha de massa mole ou queijos azuis.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 13,5%
Ph. 3,60

Acidez Total: 5,10g/1

Acucar Residual: 0,8 g/1
Contém Sulfitos.

Enologo:
Bernardo Cabral

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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Dona Helena Branco 2020

Classificacdo e Regiao:
Regional - Peninsula de Setibal

Clima e solo:
Arenoso. Mediterraneo

Castas:
Moscatel, Fernao Pires (M? Gomes), Arinto (Pederna).

Vinificacao:
nd.

Estagio:
Fermentacao em cubas de inox a temperaturas controladas

Engarrafamento:
nd.

Nota de Prova e gastronomia:
Aroma pronunciado a frutas e aromas florais. Fresco, frutado e levemente floral do
Moscatel, boa acidez, com final agradavel. Peixe e saladas.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 12%
Ph.3,7

Acidez Total: 5,04g/1

Acidez Volatil:

Acucar: 4,2g/1

Contém Sulfitos.

Enélogo:
Jaime Quendera

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




CNERATIVA AGERTILA

PEG

C

YES

Dona Helena Rosé 2020

Classificacdo e Regiao:
Regional - Peninsula de Setibal

Clima e solo:
Arenoso. Mediterraneo

Castas:
Casteldo (Periquita), Aragonez (Tinta Roriz)

Vinificacao:
Esmagamento, leve maceracao e filtragem.

Estagio:
Fermentacao em cubas de inox a temperaturas controladas de 18°C. Estabilizacdo
tartarica a frio.

Engarrafamento:
nd.

Nota de Prova e gastronomia:
Cor rosé, frutado intenso. Boa estrutura com acidez equilibrada, final agradavel com
sabor a uva. Peixe, saladas e carnes brancas.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 12,50%
Ph. 3,66

Acidez Total: 5,02g/1

Acidez Volatil:

Acucar: 4,9g/1

Contém Sulfitos.

Enélogo:
Jaime Quendera

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




Dona Helena Tinto 2020

Classificacdo e Regiao:
Regional - Peninsula de Setibal

Clima e solo:
Arenoso. Mediterraneo

Castas:
Casteldo (Periquita)

Vinificacao:
Fermentacao alcoélica em cubas de inox a temperaturas controladas seguida de
maceracao pelicular

Estagio:
nd.

Engarrafamento:
nd.

Nota de Prova e gastronomia:

Cor rubi escuro. Pronunciado a frutos vermelhos enquanto novo e com notas de
especiarias e frutos secos ao envelhecer. Redondo, boa estrutura e taninos de
qualidade, final agradavel. Carnes e bacalhau.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 13%
Ph. 3,76

Acidez Total: 4,87g/1

Acidez Volatil:

Actcar: 3,0g/1

Contém Sulfitos.

Enélogo:
Jaime Quendera

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




Dona Helena Reserva Tinto
2016

Classificacdo e Regiao:
Regional - Peninsula de Setibal

Clima e solo:
Arenoso. Mediterraneo

Castas:
Casteldo (Periquita)

Vinificacao:
Fermentacdo alcoélica em cubas de inox a temperaturas controladas seguida de
maceracao pelicular

Estagio:
nd.

Engarrafamento:
nd.

Nota de Prova e gastronomia:

Cor tijolo escuro. Aroma intento a frutos vermelhos e especiarias. Muito suave com
boa estrutura e taninos. Com a idade, desenvolve sabor a frutos secos, especiarias,
chocolate e café, final longo e persistente. Podera ser servido como aperitivo ou
acompanhar pratos de carne e queijos amanteigado.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 14%
Ph. 3,65

Acidez Total: 4,79g/1

Acidez Volatil:

Acucar: 3,7g/1

Contém Sulfitos.

Enélogo:
Jaime Quendera

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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Dona Helena Moscatel de
Setubal

Classificacdo e Regiao:
Regional - Peninsula de Setibal

Clima e solo:
Podolizado de areias e arenitos, clima mediterraneo-continental.

Castas:
Moscatel

Vinificacao:
Ligeira maceracdo pelicular seguida de fermentacao alcodlica a temperaturas
controladas até 1060 g/dm3 de densidade.

Estagio:
5 anos em meias pipas de Carvalho americano. Maceracdo pelicular até Marco do
ano seguinte

Engarrafamento:
nd.

Nota de Prova e gastronomia:

Cor ambar. Intenso a casta, floral, casca de laranja e mel. Boa acidez e estrutura, com
final de boca doce e prolongado. Pastelaria fina , doces, como aperitivo , e mesmo
como digestivo.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 17,50%
Ph. 3,2

Acidez Total: 4g/1

Acidez Volatil:

Acticar: 142,9g/1

Contém Sulfitos.

Enélogo:
Jaime Quendera

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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Colheita Branco 2022

Classificacdo e Regiao:
Vinho Regional Alentejano

Clima e solo:
Solo argilo-calcario

Castas:
Arinto e Antao Vaz

Vinificacao:

Plantada em solos argilo-calcarios numa ligeira encosta exposta a sul, com as
linhas orientadas a norte-sul. Explorada de forma sustentavel ao abrigo do
programa de producao integrada - PRODIL.

Estagio:

Uvas cgolhidas manualmente durante a madrugada e manha para pequenas caixas.
As uvas sao desengacadas e prensadas. Apoés a clarificacao estatica a frio, a
fermentacao é feita a baixas temperaturas (12° - 13°c) por um periodo
aproximadamente de 8 semanas. Fermentacao alcoélica conduzida de forma lenta
com temperatura controlada.

Engarrafamento:
8.000 garrafas em fevereiro de 2023

Nota de Prova e gastronomia:

Cor citrina e um aroma fresco e intenso, destacando-se os frutos citricos e maduros,
com um ligeiro toque mineral e notas tostadas. Apresenta-se elegante e untuoso na
boca, com uma acidez equilibrada denotando a presenca de fruta. Final muito
intenso e persistente.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 12,00%
Ph. 3,35

Acidez Total: 5,3

Acidez Volatil: 0,28

Acucar Residual: 0,3g/1

Enélogo:
Luis Louro

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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Colheita Rosé 2022

Classificacdo e Regiao:
Vinho Regional Alentejano

Clima e solo:
Solo argilo-calcario

Castas:
Aragonez e Touriga Nacional

Vinificacao:

Plantada em solos argilo-calcarios numa ligeira encosta exposta a sul, com as
linhas orientadas a norte-sul. Explorada de forma sustentavel ao abrigo do
programa de producao integrada - PRODIL.

Estagio:

Uvas colhidas manualmente durante a madrugada e a manha para pequenas
caixas. Fermentacao alcodlica conduzida de forma lenta com temperatura
controlada.

Engarrafamento:
4.266 garrafas em marco de 2023

Nota de Prova e gastronomia:

Cor vermelha cristalina com uma tonalidade salmao e um aroma intenso a fruta
madura. Na boca apresenta-se bastante equilibrado, fresco e frutado, com notas de
bagas vermelhas e um final vibrante.

| Parametros Analiticos
% Titulo alcoométrico. 12,50%
, Ph. 3,23

Acidez Total: 5,5
' ROVISCO Acidez Volatil: 0,19
t GARCIA : Acucar: <0,3g/1

Enélogo:
Luis Louro

Edificio Simol

Rua Fernando Palha, 50 — escritdrio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386

Email: info@houseofwines.pt
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Colheita Tinto 2020

Classificacdo e Regiao:
Vinho Regional Alentejano

Clima e solo:
Solo argilo-calcario

Castas:
Aragonez, Alicante Bouschet, Syrah, Petit Verdot e Cabernet Sauvignon

Vinificacao:

Plantada em solos argilo-calcarios numa ligeira encosta exposta a sul, com as
linhas orientadas a norte-sul. Explorada de forma sustentavel ao abrigo do
programa de producao integrada - PRODIL.

Estagio:

Uvas colhidas manualmente durante a madrugada e a manha para pequenas
caixas. Maceracao. Pré-fermentativa a frio durante 48 horas. Fermentacao alcooélica
com temperatura controlada 24°c-26°c.

Engarrafamento:
4.666 garrafas em agosto de 2023

Nota de Prova e gastronomia:

Cor rubi intenso, com aromas de frutos vermelhos e algumas notas tostadas. Na
boca, é volumoso, rico nos aromas, com taninos redondos e uma acidez muito
equilibrada que lhe da frescura e persisténcia. Servir a uma temperatura entre 16°C
e 18°C.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 14,50%
Ph. 3,63

Acidez Total: 5,3

Acidez Volatil: 0,65

Acucar residual: <0,4g/1

S02 livre:

Contém Sulfitos.

Enélogo:
Luis Louro

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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Reserva Tinto 2014

Classificacdo e Regiao:
Vinho Regional Alentejano

Clima e solo:
Solo argilo-calcario

Castas:
Aragonez, Alicante Bouschet, Syrah, Petit Verdot e Cabernet Sauvignon.

Vinificacao:

Plantada em solos argilo-calcarios numa ligeira encosta exposta a sul, com as
linhas orientadas a norte-sul. Explorada de forma sustentavel ao abrigo do
programa de producao integrada - PRODIL.

Estagio:

Uvas colhidas manualmente durante a madrugada e a manha para pequenas
caixas. Fermentacao alcodlica a temperatura controlada e maceracao pré-
fermentativa a frio. Fermentacdo malolactica parcialmente em barrica de carvalho
francés, sendo 20% em barricas novas. Posterior estagio em garrafa durante 8
meses.

Engarrafamento:
6.045 garrafas em Julho de 2015

Nota de Prova e gastronomia:

De cor vermelha olpaco e tonalidade violeta, com um aroma complexo,
predominando o floral e frutos vermelhos maduros integrados com notas a
especiarias e tostadas. Apresenta-se volumoso e concentrado na boca, com taninos
firmes e redondos. Final longo e fresco, com a fruta bastante presente.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 14,50%
Ph.3,61

Acidez Total: 5,4

Acidez Volatil: 0,62

Actucar: 0,6

SO02 livre:

Contém Sulfitos.

Enélogo:
Luis Louro

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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Superior 2016
Family Estates

Classificacdo e Regiao:
Vinho Regional Alentejano

Clima e solo:
Solo argilo-calcario

Castas:
Alicante Bouschet, Syrah e Cabernet Sauvignon

Vinificacao:

Plantada em solos argilo-calcarios numa ligeira encosta exposta a sul, com as
linhas orientadas a norte-sul. Explorada de forma sustentavel ao abrigo do
programa de producao integrada - PRODI.

Estagio:

Uvas colhidas manualmente durante a madrugada e a manha para pequenas
caixas. Fermentacao alcodlica a temperatura controlada e maceracao pré-
fermentativa a frio. Fermentacdo malolactica parcialmente em barrica, seguida de
estagio de 12 meses em barricas novas de carvalho Francés. Posterior estagio em
garrafa durante 2 meses.

Engarrafamento:
1.278 garrafas em Maio de 2017

Nota de Prova e gastronomia: )
Cor granada com boa concentracdo, notas de fruta madura e especiarias. E um
vinho cheio e encorpado, com uma excelente frescura e comprimento de boca.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 14%
Ph. 3,52

Acidez Total: 5,6

Acidez Volatil: 0,77

Actucar: 0,9

S02 livre:

Contém Sulfitos.

Enélogo:
Luis Louro

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




CASA CLARA

Capela Branco 2022

Classificacdo e Regiao:
D.0.C. Alentejo

Clima e solo:

Tipicamente mediterranico com forte influéncia continental, onde se registam
grandes variacdes de temperatura: os dias quentes e secos de verao da regido
contrastam com as noites frescas, contribuindo para a maturacao perfeita das uvas
e a qualidade dos vinhos. Solos pobres predominantemente calcarios, excelentes
para a producdo de vinhos frescos, minerais e com estrutura.

Castas:
Antao Vaz e Arinto.

Vinificacao:

Uvas criteriosamente selecionadas na vinha e na adega. Esmagamento com
desengace e separacdo de sélidos por decantacdo. Fermentacdo natural com
leveduras selecionadas.

Estagio:
Ligeiro estagio durante um més com as borras finais.

Engarrafamento:
n.d.

Nota de Prova e gastronomia:

De cor citrina com reflexos verdes. No nariz, o vinho revela um aroma com notas
intensas de limao fresco. Na boca é suave e fresco, apresentando um final de boca
longo e muito harmnioso.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 12,00%
Ph. 3,63

Acidez Total: 5,7 g/1

Acidez Volatil: 0,30 g/l
Acticar Residual: 0 4 g/l
Contém Sulfitos.

Enologo:
Alexandra Mendes

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




CASA CLARA

CLAR

Capela Rosé 2022

Classificacdo e Regiao:
D.0.C. Alentejo

Clima e solo:

Tipicamente mediterranico com forte influéncia continental, onde se registam
grandes variacdes de temperatura: os dias quentes e secos de verao da regido
contrastam com as noites frescas, contribuindo para a maturacao perfeita das uvas
e a qualidade dos vinhos. Solos pobres predominantemente calcarios, excelentes
para a producdo de vinhos frescos, minerais e com estrutura.

Castas:
100% Aragonez.

Vinificacao:
Uvas criteriosamente selecionadas na vinha e na adega. Prensagem direta a frio e
fermentacdo com temperatura controlada a 16°-18°C.

Estagio:
Estagio com borras finais durante um meés.

Engarrafamento:
n.d.

Nota de Prova e gastronomia:

De cor salmao muito leve. No nariz, o vinho revela um intenso aroma a frutos

vermelhos (framboesas, cerejas) em harmonia com notas florais. Na boca é suave,

?ncontrando-se notas de fruta. Final de boca leve, onde se encontra macieza e
rescura.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 12,00%
Ph. 3,67

Acidez Total: 5,1 g/1

Acidez Volatil: 0,43 g/l
Acticar Residual: 2,6 g/1
Contém Sulfitos.

Enologo:
Alexandra Mendes

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




CASA CLARA

Capela Tinto 2021

Classificacdo e Regiao:
D.0.C. Alentejo

Clima e solo:

Tipicamente mediterranico com forte influéncia continental, onde se registam
grandes variacdes de temperatura: os dias quentes e secos de verdo da regido
contrastam com as noites frescas, contribuindo para a maturacao perfeita das uvas
e a qualidade dos vinhos. Solos pobres, predominantemente calcarios, excelentes
para a producdo de vinhos frescos, minerais e com estrutura.

Castas:
Trincadeira, Aragonez, Alfrocheiro e Cabernet Sauvignon.

Vinificacao:
Esmagamento com desengace, maceracao pelicular durante 5 dias com
remontagens automaticas.

Estagio:
Estagio em depositos de inox até engarrafamento.

Engarrafamento:
n.d.

Nota de Prova e gastronomia:

No nariz, o vinho apresenta aroma de fruta vermelha fresca, em harmonia com
notas balsamicas e com alfumas notas de especiarias. Na boca é suave, com um
final de boca leve e notas de fruta fresca silvestre que confirmam as sensacées
aromaticas.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 14,00%
Ph. 3,69

Acidez Total: 5,5 g/1

Acidez Volatil: 0,70 g/1
Actcar Residual: 1,2 g/1
Contém Sulfitos.

Enologo:
Alexandra Mendes

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




CASA CLARA

Monte da Capela Branco
2018

Classificacdo e Regido:
D.0.C. Alentejo

Clima e solo:

Tipicamente mediterranico com forte influéncia continental, onde se registam
grandes variacdes de temperatura: os dias quentes e secos de verao da regiao
contrastam com as noites frescas, contribuindo para a maturacao perfeita das uvas
e a qualidade dos vinhos. Solos pobres, predominantemente calcarios, excelentes
para a producdo de vinhos frescos, minerais e com estrutura.

Castas:
70% Arinto e 30% Antao Vaz.

Vinificacao:

Suave desengace e esmagamento, seguido de maceracao pelicular a frio durante 6
horas. Prensagem e decantacao do mosto. Fermentacdo com temperatura
controlada a 18°

Estagio:
n.d. 8

Engarrafamento:
n.d.

Nota de Prova e gastronomia:
Cor citrina, aroma complexo de maracuja. Com boa estrutura, fresco e persistente.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 12,5%
Ph. 3,40

Acidez Total: 6,2 g/1

Acidez Volatil: 0,30 g/1
Actcar Total: 0,5 g/1

Enologo:
Alexandra Mendes

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




CASA CLARA

Monte da Capela
Reserva Branco 2019

Classificacdo e Regido:
D.0.C. Alentejo

Clima e solo:

Tipicamente mediterranico com forte influéncia continental, onde se registam
grandes variacées de temperatura: os dias quentes e secos de verdo da regiao
contrastam com as noites frescas, contribuindo para a maturacao perfeita das uvas
e a qualidade dos vinhos. Solos pobres, predominantemente calcarios, excelentes
para a producdo de vinhos frescos, minerais e com estrutura.

Castas:
50% Arinto e 50% Antao Vaz.

Vinificacao:

Uvas rigorosamente selecionadas na vinha e na adega e vinificadas isoladamente.
As uvas foram prensadas e ligeiramente esmagadas. A fermentacao ocorreu a
temperatura controlada, em cubas inox durante trés semanas.

Estagio:
1/3 do lote estagiou durante 3 meses em barricas novas de carvalho francés com
225 litros de capacidade.

Engarrafamento:
28 de janeiro de 2020

Nota de Prova e gastronomia:

Cor citrina com reflexos esverdeados. No nariz, o vinho apresenta uma intensidade
de aroma de baunilha e de fruta branca madura (meléo, pera). Na boca apresenta
elevada frescura. O sabor é rico, com uma untuosidade que em conjunto com a sua
acidez nos transmite grande elegancia. Otima opcdo para acompanhar bacalhau,
peixe no forno, carnes brancas ou vermelhas ndo muito condimentadas e saladas
com sementes de sésamo.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 12,5%
Ph.342

Acidez Total: 6,2 g/1

Acidez Volatil: 0,52 g/1
Actcar Residual: 0,5 g/1
Contém sulflitos

Enologo:
Alexandra Mendes

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




CASA CLARA

Monte da Capela
Branco de Curtimenta 2019

Classificacdo e Regido:
D.0.C. Alentejo

Clima e solo:

Tipicamente mediterranico com forte influéncia continental, onde se registam
grandes variacées de temperatura: os dias quentes e secos de verdo da regiao
contrastam com as noites frescas, contribuindo para a maturacao perfeita das uvas
e a qualidade dos vinhos. Solos pobres, predominantemente calcarios, excelentes
para a producdo de vinhos frescos, minerais e com estrutura.

Castas:
50% Viognier e 50% Arinto.

Vinificacao:

Uvas criteriosamente selecionadas na vinha e na adega, e esmagamento com
desen%ace parcial. A fermentacao ocorre a frio em lagar, com maceracao pelicular
parcial durante 4 dias.

Estagio:
n.d. 8

Engarrafamento:
27 de janeiro de 2020

Nota de Prova e gastronomia:

De cor amarelo-palha aberta. No nariz, o vinho apresenta aroma de fruta citrina e de
polpa branca, com um ligeiro vegetal. Na boca surpreende pela elevada elegancia,
suavidade e muita frescura, caracteristicas das castas que lhe dao origem. E uma
6tima opcdo para acompanhar com arroz de pato, foie gras e queijos secos.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 13,5%
Ph. 3,22

Acidez Total: 6,8 g/1

Acidez Volatil: 0,44 g/1
Actcar Residual: 0,6 g/1
Contém suflitos

Enoélogo:
Alexandra Mendes

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




CASA CLARA

Monte da Capela
Viosinho 2019

Classificacdo e Regido:
D.0.C. Alentejo

Clima e solo:

Tipicamente mediterranico com forte influéncia continental, onde se registam
grandes variacées de temperatura: os dias quentes e secos de verdo da regiao
contrastam com as noites frescas, contribuindo para a maturacao perfeita das uvas
e a qualidade dos vinhos. Solos pobres, predominantemente calcarios, excelentes
para a producdo de vinhos frescos, minerais e com estrutura.

Castas:
100% Viosinho.

Vinificacao:

Uvas criteriosamente selecionadas na vinha e na adega, provenientes na sua
totalidade da casta Viosinho. Casta de maturacdo precoce, é a primeira casta a ser
vindimada. Esmagamento com desengace total, separacdo do mosto por decantacdo
e fermentacao a frio.

Estagio:
n.d. 8

Engarrafamento:
26 de fevereiro de 2020

Nota de Prova e gastronomia:

De cor citrina com reflexos esverdeados. No nariz, o vinho apresenta um aroma
complexo, com notas florais intensas. Com volume de boca, apresenta uma textura
com boa viscosidade, suportada numa boa acidez. Final de boca persistente. Muito
eqluilibrado. E uma boa sugestao para acompanhar com salmao grelhado e peixe ao
sal.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 13,5%
Ph. 3,36

Acidez Total: 5,7 g/1

Acidez Volatil: 0,33 g/1
Acucar Residual: 0,5 g/1
Contém suflitos

Enologo:
Alexandra Mendes

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




CASA CLARA

Monte da Capela
Verdelho 2019

Classificacdo e Regido:
D.0.C. Alentejo

Clima e solo:

Tipicamente mediterranico com forte influéncia continental, onde se registam
grandes variacées de temperatura: os dias quentes e secos de verdo da regiao
contrastam com as noites frescas, contribuindo para a maturacao perfeita das uvas
e a qualidade dos vinhos. Solos pobres, predominantemente calcarios, excelentes
para a producdo de vinhos frescos, minerais e com estrutura.

Castas:
100% Verdelho.

Vinificacao:

Uvas criteriosamente selecionadas na vinha e na adega, provenientes na sua
totalidade da casta Verdelho. Uvas inteiras com prensagem muito suave,
separando-se apenas a lagrima do mosto. Fermentacdo a frio com aplicacédo de
leveduras selecionadas.

Estagio:
Estagio em contacto com as borras finais durante 5 meses.

Engarrafamento:
n.d.

Nota de Prova e gastronomia:

De cor citrina com reflexos esverdeados. No nariz, o vinho apresenta um aroma
intensamente tropical, com notas citrinas e crocantes. Na boca reflete a
complexidade da prépria casta, proporcionando um final de boca com notas
tropicais. E uma 6tima opc¢ao para acompanhar queijos, burrata e frango assado.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 13,0%
Ph. 3,31

Acidez Total: 5,7 g/1

Acidez Volatil: 0,31 g/1
Acucar Residual: 0,5 g/1
Contém suflitos

Enologo:
Alexandra Mendes

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




CASA CLARA

Monte da Capela
Tinto 2017

Classificacdo e Regido:
D.0.C. Alentejo

Clima e solo:

Tipicamente mediterranico com forte influéncia continental, onde se registam
grandes variacées de temperatura: os dias quentes e secos de verdo da regiao
contrastam com as noites frescas, contribuindo para a maturacao perfeita das uvas
e a qualidade dos vinhos. Solos pobres, predominantemente calcarios, excelentes
para a producdo de vinhos frescos, minerais e com estrutura.

Castas:
50% Touriga Nacional e 50% Syrah.

Vinificacao:

Uvas cuidadosamente selecionadas, desengacadas com esmagamento suave e

maceracdo pré-fermentativa a frio. Fermentacao com temperatura controlada a 24°,

{)ecorrendo a delestage para extracdo suave dos constituintes da pelicula polpa dos
agos.

Estagio:

Ligeiro estagio em borras finas e estagio minimo em garrafa de 6 meses.

Engarrafamento:
n.d.

Nota de Prova e gastronomia:
Cor granada, aroma intenso a frutos vermelhos do bosque, com presenca de boca
fresca, encorpado e untuoso.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico: 14%
Ph: 3,86

Acidez Total: 5,3 g/1

Acidez Volatil: 0,72 g/1
Actucar Total: 0,4 g/1

Enologo:
Alexandra Mendes

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




CASA CLARA

Monte da Capela
Touriga Nacional 2018

Classificacdo e Regido:
D.0.C. Alentejo

Clima e solo:

Tipicamente mediterranico com forte influéncia continental, onde se registam
grandes variacées de temperatura: os dias quentes e secos de verdo da regiao
contrastam com as noites frescas, contribuindo para a maturacao perfeita das uvas
e a qualidade dos vinhos. Solos pobres, predominantemente calcarios, excelentes
para a producdo de vinhos frescos, minerais e com estrutura.

Castas:
100% Touriga Nacional.

Vinificacao:
Uvas tintas selecionadas da variedade Touriga Nacional. Fermentacao em lagar
com temperatura controlada a 20°.

Estagio:
n.d. 8

Engarrafamento:
n.d.

Nota de Prova e gastronomia:
Vinho de cor rubi concentrada, com aroma a frutos vermelhos de compota. Na boca
encontra-se muito macio e concentrado.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico: 14%
Ph: 3,79

Acidez Total: 5,5 g/1

Acidez Volatil: 0,76 g/1
Actucar Total: 0,3 g/1

Enoélogo:
Alexandra Mendes

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




CASA CLARA

Monte da Capela
Alfrocheiro 2020

Classificacdo e Regiao:
D.0.C. Alentejo

Clima e solo:

Tipicamente mediterranico com forte influéncia continental, onde se registam
grandes variacdes de temperatura: os dias quentes e secos de verdo da regido
contrastam com as noites frescas, contribuindo para a maturacao perfeita das uvas
e a qualidade dos vinhos. Solos pobres, predominantemente calcarios, excelentes
para a producdo de vinhos frescos, minerais e com estrutura.

Castas:
100% Alfrocheiro

Vinificacao:
Uvas rigorosamente selecionadas na vinha e na adega. Desengace com maceracao
pré fermentativa a frio a 8°C-10°C. Curtimenta de 4 dias a délestage.

Estagio:
Estagio em cuba de inox durante 8 meses. Contacto com as borras finais durante 6
meses.

Engarrafamento:
3.699 garrafas em 23 de abril de 2021

Nota de Prova e gastronomia:

Vinho tinto de cor rubi intenso. No nariz, encontramos uma grande finura
aromatica com destaque para a amora preta. Na boca revela-se um vinho muito
equilibrado, fresco e elegante. Final prolongado com a presenca de estrutura tanica
em evidéncia.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico: 13,5%
Ph: 3,68

Acidez Total: 5,4 g/1

Acidez Volatil: 0,65 g/1
Actcar Residual: 0,5 g/1

Enologo:
Alexandra Mendes

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




CASA CLARA

Monte da Capela
Reserva Tinto 2018

Classificacdo e Regido:
D.0.C. Alentejo

Clima e solo:

Tipicamente mediterranico com forte influéncia continental, onde se registam
grandes variacées de temperatura: os dias quentes e secos de verdo da regiao
contrastam com as noites frescas, contribuindo para a maturacao perfeita das uvas
e a qualidade dos vinhos. Solos pobres, predominantemente calcarios, excelentes
para a producdo de vinhos frescos, minerais e com estrutura.

Castas:
70% Alfrocheiro, 15% Aragonez e 15% Syrah.

Vinificacao:

Uvas rigorosamente selecionadas na vinha e na adega e vinificadas em conjunto. As
uvas passaram por um processo de esmagamento suave e desengace total. A
fermentacao ocorreu a temperatura controlada, em cubas inox, com processo de
délestage total.

Maceracdo peculiar cinco dias no final da fermentacao.

Estagio:
Estagiou durante 3 meses em barricas novas e de segunda utilizacao de carvalho
franceés.

Engarrafamento:
9 de janeiro de 2020

Nota de Prova e gastronomia:

De cor vermelho vivo. No nariz, o vinho apresenta um aroma florar intenso,
revelando a grande influéncia da casta predominante, e notas de tabaco. Na boca
revela-se um vinho muito estruturado, apresentando taninos em evolucéo. Final
longo. Vinho muito elegante, harmonioso e com um grande potencial de
envelhecimento. Otima opcdo para acompanhar com carnes vermelhas e risottos.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico: 14,5%
Ph: 3,85

Acidez Total: 5,3 g/1

Acidez Volatil: 0,81 g/1
Actcar Total: 0,5 g/1

Enologo:
Alexandra Mendes

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




CASA CLARA

Herdade da Capela
Grande Reserva Branco 2017

Classificacdo e Regido:
D.0.C. Alentejo

Clima e solo:

Tipicamente mediterranico com forte influéncia continental, onde se registam
grandes variacées de temperatura: os dias quentes e secos de verdo da regiao
contrastam com as noites frescas, contribuindo para a maturacao perfeita das uvas
e a qualidade dos vinhos. Solos pobres, predominantemente calcarios, excelentes
para a producdo de vinhos frescos, minerais e com estrutura.

Castas:
50% Arinto, 45% Antdo Vaz e 5% Verdelho.

Vinificacao:

Uvas colhidas manualmente e rigorosamente escolhidas na vinha e na adega.
Prensagem direta de uvas inteiras, desengacadas. O mosto limpido é inoculado com
leveduras selecionadas, ocorrendo a fermentacdo por castas separadas a uma
temperatura controlada de 162C-18°C.

Estagio:
1/3 do lote estagiou 6 meses em barricas novas de carvalho francés com 400 litros
de capacidade, de tosta forte.

Engarrafamento:
16 de agosto de 2018

Nota de Prova e gastronomia:

Cor citrina com reflexos esverdeados. No nariz destacam-se as notas citricas com
alguma baunilha, muito suave. Na boca, a primeira sensacao é de volume,
mostrando-se muito fresco e macio. Final longo, mineral. Vinho muito elegante e
que augura uma 6tima evolucao na garrafa. Bom para acompanhar peixe, marisco e
queijos condimentados.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico: 13,5%
Ph: 3,57

Acidez Total: 5,3 g/1

Acidez Volatil: 0,21 g/1
Actcar Residual: 0,5 g/1
Contém suflitos

Enologo:
Alexandra Mendes

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




CASA CLARA

HERDADE o2 CAP!

Herdade da Capela
Grande Reserva Tinto 2016

PREMIO ESCOLHA DA IMPRENSA 2022

Classificacdo e Regido:
D.0.C. Alentejo

Clima e solo:

Tipicamente mediterranico com forte influéncia continental, onde se registam
grandes variacées de temperatura: os dias quentes e secos de verdo da regiao
contrastam com as noites frescas, contribuindo para a maturacao perfeita das uvas
e a qualidade dos vinhos. Solos pobres, predominantemente calcarios, excelentes
para a producdo de vinhos frescos, minerais e com estrutura.

Castas:
40% Alicante Bouschet, 40% Touriga Nacional e 20% Syrah.

Vinificacao:

Uvas criteriosamente escolhidas na vinha e na adega e vinificadas em conjunto, em
lagar de pisa automatica. A fermentacdo ocorreu a uma temperatura controlada,
tendo estagiado em cubas de inox sobre as borras durante 3 meses.

Estagio:
Estagiou em barricas novas de carvalho francés, de tosta média, durante 12 meses.
0 estagio em garrafa ocorre no minimo, durante 9 meses.

Engarrafamento:
4 de fevereiro de 2019

Nota de Prova e gastronomia:

Vinho tinto com cor granada. No nariz apresenta aromas de fruta de uva madura,
em harmonia com algumas notas de especiarias e de chocolate preto, anunciando o
terroir e o envelhecimento em barricas de carvalho francés. Na boca, o vinho
apresenta frescura, macieza e uma elevada persisténcia. Final longo. Vinho com um
grande potencial de envelhecimento. O vinho estabilizou naturalmente pelo que
esta sujeito a criar algum depésito natural.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico: 14,5%
Ph: 3,82

Acidez Total: 5,2 g/1

Acidez Volatil: 0,78 g/1
Actcar Residual: 0,5 g/1
Contém suflitos

Enologo:
Alexandra Mendes

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




CASA CLARA

Monte da Capela
Vinho Tinto Doce natural
2017

Classificacdo e Regido:
D.0.C. Alentejo

Clima e solo:

Tipicamente mediterranico com forte influéncia continental, onde se registam
grandes variacées de temperatura: os dias quentes e secos de verdo da regiao
contrastam com as noites frescas, contribuindo para a maturacao perfeita das uvas
e a qualidade dos vinhos. Solos pobres, predominantemente calcarios, excelentes
para a producdo de vinhos frescos, minerais e com estrutura.

Castas:
100% Trincadeira.

Vinificacao:

Uvas rigorosamente selecionadas na vinha e na adega e vinificadas em conjunto. A

fermentacao ocorreu a 24-27°C de temperatura controlada, e foi efetuada a sangria

a densidade de 1025. A fermentacao alcoélica foi 1nterromp1da pelaacdodofrioe

amped;lu arealizacao da fermentacdo malolatica para preservar a frescura/acidez
o vinho.

Estagio:
n.d. 8

Engarrafamento:
3.800 garrafas em 14 de junho 2019

Nota de Prova e gastronomia:

Cor Granada. No nariz apresenta uma combinacao de notas frescas de bouquet de
framboesa e aroma. Na boca, o vinho mostra um bom equilibrio entre suave docura
erica acidez.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico: 15%
Ph: 3,42

Acidez Total: 6,8 g/1

Acidez Volatil: 0,74 g/1
Acucar Total: 56,1 g/1

Enc')logo: Alexandra Mendes

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




FRMO

Ermo Arinto 2020

Classificacdo e Regiao:
Vinho Regional Alentejano

Clima e solo:

Herdade de Capela: Solos pobres, predominantemente calcarios, excelentes para a
producdo de vinhos frescos, minerais e com estrutura. Ti icamente mediterranico
com forte influéncia continental, onde se registam grandes variacdes de
temperatura: os dias quentes e secos de verao da regido contrastam com as noites
frescas, contribuindo para a maturacao perfeita das uvas e a qualidade dos vinhos.

Castas:
Arinto: vinhas com 25 anos.

Vinificacao:

Uvas criteriosamente selecionadas na vinha e adega com prensagem muito suave,
separando-se apenas a lagrima do mosto. Fermentacao com controle de
temperatura em barricas novas de carvalho francés (50%) em camara de frio a 14°C
e em cuba inox (50%) a 16°C.

Estagio:

Estagio em contacto com as borras finas durante 10 meses.

Engarrafamento:
9 de Agosto de 2021

Nota de Prova e gastronomia:

Vinho branco de aspeto limpido com cor citrina. De caracter citrico e mineral, na
boca evidencia uma grande integracao entre acidez e textura do vinho, suportada
por barrica de qualidade. Um vinho com um final de boca de grande persisténcia.
Consumir de preferéncia entre 10°C-12°C.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 12%
Ph. 3,28

Acidez Total: 5,6 g/1

Acidez Volatil: 0,35 g/1
Actcar Residual: 0,6 g/1
Contém suflitos

Enélogo:
Rita Marques e Joana Pinhdo

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




FRMO

Ermo Arinto 2020 Magnum

Classificacdo e Regiao:
Vinho Regional Alentejano

Clima e solo:

Herdade de Capela: Solos pobres, predominantemente calcarios, excelentes para a
producdo de vinhos frescos, minerais e com estrutura. Ti icamente mediterranico
com forte influéncia continental, onde se registam grandes variacdes de
temperatura: os dias quentes e secos de verao da regido contrastam com as noites
frescas, contribuindo para a maturacao perfeita das uvas e a qualidade dos vinhos.

Castas:
Arinto: vinhas com 25 anos.

Vinificacao:

Uvas criteriosamente selecionadas na vinha e adega com prensagem muito suave,
separando-se apenas a lagrima do mosto. Fermentacao com controle de
temperatura em barricas novas de carvalho francés (50%) em camara de frio a 14°C
e em cuba inox (50%) a 16°C.

Estagio:

Estagio em contacto com as borras finas durante 10 meses.

Engarrafamento:
9 de Agosto de 2021

Nota de Prova e gastronomia:

Vinho branco de aspeto limpido com cor citrina. De caracter citrico e mineral, na
boca evidencia uma grande integracao entre acidez e textura do vinho, suportada
por barrica de qualidade. Um vinho com um final de boca de grande persisténcia.
Consumir de preferéncia entre 10°C-12°C.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 12%
Ph. 3,28

Acidez Total: 5,6 g/1

Acidez Volatil: 0,35 g/1
Actcar Residual: 0,6 g/1
Contém suflitos

Enélogo:
Rita Marques e Joana Pinhdo

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




ERMO

Ermo Arinto Barro

Classificacdo e Regiao:
Vinho Regional Alentejano

Clima e solo:

Tipicamente mediterranico com forte influéncia continental, onde se registam
grandes variacées de temperatura: os dias quentes e secos de verdo da regiao
contrastam com as noites frescas, contribuindo para a maturacao perfeita das uvas
e a qualidade dos vinhos. Solos pobres, predominantemente calcarios, excelentes
para a producdo de vinhos frescos, minerais e com estrutura.

Castas:
Arinto: vinhas com 25 anos.

Vinificacao:

Uvas criteriosamente selecionadas na vinha e adega. Suave desengace e
esmagamento, maceracdo pelicular a frio durante 48 horas antes do inicio da
fermentacao. Vinificado em anforas tipicas alentejanas de 750L com uma
maceracdo pelicular durante duas semanas. Fermentacao com temperatura
controlada em camara de frio a 14°C.

Estagio:

Estagio em contacto com as borras finas durante 10 meses.

Engarrafamento:
9 de Agosto de 2021

Nota de Prova e gastronomia:

Vinho branco de aspeto limpido e cor amarelo limao. De caracter fresco e texturado,
tem uma outra dimensdo em que aparece as notas mais terrosas da anfora. Com
grande volume de boca suportado por uma refrescante acidez, este vinho tem um
perfil extremamente gastronémico. Consumir de preferéncia entre 10°C-12°C.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 12,5%
Ph. 3,36

Acidez Total: 5,5 g/1

Acidez Volatil: 0,33 g/1
Acucar Residual: 0,6 g/1
Contém suflitos

Enélogo:
Rita Marques e Joana Pinhdo

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




ERMO

Ermo Arinto Barro Magnum

Classificacdo e Regiao:
Vinho Regional Alentejano

Clima e solo:

Tipicamente mediterranico com forte influéncia continental, onde se registam
grandes variacées de temperatura: os dias quentes e secos de verdo da regiao
contrastam com as noites frescas, contribuindo para a maturacao perfeita das uvas
e a qualidade dos vinhos. Solos pobres, predominantemente calcarios, excelentes
para a producdo de vinhos frescos, minerais e com estrutura.

Castas:
Arinto: vinhas com 25 anos.

Vinificacao:

Uvas criteriosamente selecionadas na vinha e adega. Suave desengace e
esmagamento, maceracdo pelicular a frio durante 48 horas antes do inicio da
fermentacao. Vinificado em anforas tipicas alentejanas de 750L com uma
maceracdo pelicular durante duas semanas. Fermentacao com temperatura
controlada em camara de frio a 14°C.

Estagio:

Estagio em contacto com as borras finas durante 10 meses.

Engarrafamento:
9 de Agosto de 2021

Nota de Prova e gastronomia:

Vinho branco de aspeto limpido e cor amarelo limao. De caracter fresco e texturado,
tem uma outra dimensdo em que aparece as notas mais terrosas da anfora. Com
grande volume de boca suportado por uma refrescante acidez, este vinho tem um
perfil extremamente gastronémico. Consumir de preferéncia entre 10°C-12°C.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 12,5%
Ph. 3,36

Acidez Total: 5,5 g/1

Acidez Volatil: 0,33 g/1
Acucar Residual: 0,6 g/1
Contém suflitos

Enélogo:
Rita Marques e Joana Pinhdo

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




ALFpotHEWD

ERMO

Ermo Alfrocheiro Rosé 2021

Classificacdo e Regiao:
Vinho Regional Alentejano

Clima e solo:

Debrucada sobre o Rio Guadiana, entre o Alqueva e a Serra do Mendro, a Quinta de
D. Maria beneficia de um microclima bem como da proximidade do rio e da
topografia em relevo que atinge, em alguns pontos, 300m de altitude. Aqui
encontramos as condicdes perfeitas para dar ao vinho uma estrutura, mineralidade
e frescura, que numa regido como o Alentejo, se traduz num equilibrio
surpreendente. Solos franco-arenosos originarios de xisto e grauvaques.

Castas:
100% Alfrocheiro de vinhas com 27 anos.

Vinificacao:

Uvas criteriosamente selecionadas na vinha e adega. Suave desengace e
esmagamento, sem maceracdo pelicular antes do inicio da fermentacdo. Vinificado
em barricas de Chardonnay de 225L de carvalho francés de 4° ano. Fermentacao
com temperatura controlada em camara de frio a 14°C durante 2 semanas.

Estagio:
Estagio em contacto com as borras finas durante 10 meses.

Engarrafamento:
Foram engarrafadas 1700 garrafas.

Nota de Prova e gastronomia:

Vinho rosé de coloracao leve e delicada. Aroma delicado de bagas silvestres, amora
e morango selvagem e levemente floral. Grande vivacidade e frescura no nariz e
boca, suportada por equilibrada acidez. Este vinho tem um perfil extremamente
gastronomico. Consumir de preferéncia entre 12°C e 14°C.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 12%
Ph. 3,40

Acidez Total: 5,5 g/1

Acidez Volatil: 0,41 g/1
Actcar Residual: 0,7 g/1
Contém suflitos

Enélogo:
Joana Pinhao

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




ERMO

R HITTE TTRPR TR o

Ermo Blend 2020

Classificacdo e Regiao:
Vinho Regional Alentejano

Clima e solo:

Tipicamente mediterranico com forte influéncia continental, beneficiando
adicionalmente de um micro-clima e da proximidade do rio e da topografia em
relevo da propriedade que atinge, em alguns pontos, os cerca de 300m de altitude,
contribuindo para a maturacdo perfeita das uvas e a qualidade dos vinhos. Solos
franco-arenosos originarios de xisto e grauvaques, dando ao vinho uma
mineralidade e frescura que, numa regiao como o Alentejo, se traduz num
equilibrio surpreendente.

Castas:
45% Alicante Bouschet, 37% Trincadeira e 18% Cabernet Sauvignon.

Vinificacao:

Vindima manual e uvas criteriosamente selecionadas na vinha e adega. Suave
desengace e esmagamento, maceracao pelicular a frio durante 24 horas antes do
inicio da fermentacao. Fermentacao em cuba inox com temperatura controlada a
23°C.

Estagio:
Estagio em barricas novas e usadas de carvalho francés durante 18 meses.

Engarrafamento:
20 de Abril de 2022

Nota de Prova e gastronomia:

Cor profunda, concentrado, de aroma complexo, com carater especiado e com
grande frescura. Vinho com excelente estrutura tanica e acidez equilibrada que
permitira um excelente envelhecimento em garrafa. Consumir de preferéncia entre
14°C-16°C.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 13,5%
Ph. 3,75

Acidez Total: 5,0 g/1

Acidez Volatil: 0,79 g/1
Acucar Residual: 0,5 g/1
Contém suflitos

Enélogo:
Joana Pinhéao

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




ERMO

(R THITTE TTR TR AT o

Ermo Blend 2020 MAGNUM

Classificacdo e Regiao:
Vinho Regional Alentejano

Clima e solo:

Tipicamente mediterranico com forte influéncia continental, beneficiando
adicionalmente de um micro-clima e da proximidade do rio e da topografia em
relevo da propriedade que atinge, em alguns pontos, os cerca de 300m de altitude,
contribuindo para a maturacdo perfeita das uvas e a qualidade dos vinhos. Solos
franco-arenosos originarios de xisto e grauvaques, dando ao vinho uma
mineralidade e frescura que, numa regiao como o Alentejo, se traduz num
equilibrio surpreendente.

Castas:
45% Alicante Bouschet, 37% Trincadeira e 18% Cabernet Sauvignon.

Vinificacao:

Vindima manual e uvas criteriosamente selecionadas na vinha e adega. Suave
desengace e esmagamento, maceracao pelicular a frio durante 24 horas antes do
inicio da fermentacao. Fermentacao em cuba inox com temperatura controlada a
23°C.

Estagio:
Estagio em barricas novas e usadas de carvalho francés durante 18 meses.

Engarrafamento:
20 de Abril de 2022

Nota de Prova e gastronomia:

Cor profunda, concentrado, de aroma complexo, com carater especiado e com
grande frescura. Vinho com excelente estrutura tanica e acidez equilibrada que
permitira um excelente envelhecimento em garrafa. Consumir de preferéncia entre
14°C-16°C.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 13,5%
Ph. 3,75

Acidez Total: 5,0 g/1

Acidez Volatil: 0,79 g/1
Acucar Residual: 0,5 g/1
Contém suflitos

Enélogo:
Joana Pinhéao

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




FRMO

Ermo Casteldao 2021

Classificacdo e Regiao:
Vinho Regional Alentejano

Clima e solo:

Tipicamente mediterranico com forte influéncia continental, beneficiando
adicionalmente de um micro-clima e da proximidade do rio e da topografia em
relevo da propriedade que atinge, em alguns pontos, os cerca de 300m de altitude,
contribuindo para a maturacdo perfeita das uvas e a qualidade dos vinhos. Solos
franco-arenosos originarios de xisto e grauvaques, dando ao vinho uma
mineralidade e frescura que, numa regiao como o Alentejo, se traduz num
equilibrio surpreendente.

Castas:
Casteldo: vinhas com 28 anos.

Vinificacao:

Vindima manual e uvas criteriosamente selecionadas na vinha e adega. Suave
desengace e esmagamento, maceracdo pelicular a frio durante 24 horas antes do
inicio da fermentacao. Fermentacao em cuba inox com temperatura controlada a
23°C.

Estagio:
Estagio em barricas usadas de carvalho francés durante 14 meses.

Engarrafamento:
n.d.

Nota de Prova e gastronomia:

Cor granada-ruby fragil. Aroma fino, com notas de bagas vermelhas, ameixa e
especiarias, na prova o ataque é meio encorpado, com muita frescura. Todo ele é
elegancia, terminando com taninos presentes e firmes. Consumir de preferéncia
entre 14°C-16°C.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 12,5%
Ph. 3,70

Acidez Total: 4,6 g/1

Acidez Volatil: 0,65 g/1
Acucar Residual: 0,3 g/1
Contém Sulfitos.

Enélogo:
Rita Marques e Joana Pinhdo

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




FRMO

Ermo Castelao 2020 Magnum

Classificacdo e Regiao:
Vinho Regional Alentejano

Clima e solo:

Tipicamente mediterranico com forte influéncia continental, beneficiando
adicionalmente de um micro-clima e da proximidade do rio e da topografia em
relevo da propriedade que atinge, em alguns pontos, os cerca de 300m de altitude,
contribuindo para a maturacdo perfeita das uvas e a qualidade dos vinhos. Solos
franco-arenosos originarios de xisto e grauvaques, dando ao vinho uma
mineralidade e frescura que, numa regiao como o Alentejo, se traduz num
equilibrio surpreendente.

Castas:
Casteldo: vinhas com 27 anos.

Vinificacao:

Vindima manual e uvas criteriosamente selecionadas na vinha e adega. Suave
desengace e esmagamento, maceracdo pelicular a frio durante 48 horas antes do
inicio da fermentacao. Fermentacao em cuba inox com temperatura controlada a
23°C.

Estagio:
Estagio em barricas usadas de carvalho francés durante 14 meses.

Engarrafamento:
29 de Setembro de 2021

Nota de Prova e gastronomia:

Cor granada-ruby fragil. Aroma fino, com notas de bagas vermelhas, ameixa e
especiarias, na prova o ataque é meio encorpado, com muita frescura. Todo ele é
elegancia, terminando com taninos presentes e firmes. Consumir de preferéncia
entre 14°C-16°C.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 12,5%
Ph. 3,70

Acidez Total: 4,6 g/1

Acidez Volatil: 0,65 g/1
Acucar Residual: 0,3 g/1
Contém Sulfitos.

Enélogo:
Rita Marques e Joana Pinhdo

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




FRMO

Ermo Casteldo 2020
Imperial (Matusalém)

Classificacdo e Regiao:
Vinho Regional Alentejano

Clima e solo:

Tipicamente mediterranico com forte influéncia continental, beneficiando
adicionalmente de um micro-clima e da proximidade do rio e da topografia em
relevo da propriedade que atinge, em alguns pontos, os cerca de 300m de altitude,
contribuindo para a maturacdo perfeita das uvas e a qualidade dos vinhos. Solos
franco-arenosos originarios de xisto e grauvaques, dando ao vinho uma
mineralidade e frescura que, numa regiao como o Alentejo, se traduz num
equilibrio surpreendente.

Castas:
Casteldo: vinhas com 27 anos.

Vinificacao:

Vindima manual e uvas criteriosamente selecionadas na vinha e adega. Suave
desengace e esmagamento, maceracdo pelicular a frio durante 48 horas antes do
inicio da fermentacao. Fermentacao em cuba inox com temperatura controlada a
23°C.

Estagio:
Estagio em barricas usadas de carvalho francés durante 14 meses.

Engarrafamento:
29 de Setembro de 2021

Nota de Prova e gastronomia:

Cor granada-ruby fragil. Aroma fino, com notas de bagas vermelhas, ameixa e
especiarias, na prova o ataque é meio encorpado, com muita frescura. Todo ele é
elegancia, terminando com taninos presentes e firmes. Consumir de preferéncia
entre 14°C-16°C.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 12,5%
Ph. 3,70

Acidez Total: 4,6 g/1

Acidez Volatil: 0,65 g/1
Acucar Residual: 0,3 g/1
Contém Sulfitos.

Enélogo:
Rita Marques e Joana Pinhdo

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




LUA CHEIA

Album Tinto 2018

Classificacdo e Regiao:
Vinho Regional Alentejano

Clima e solo:
Verdes quentes e secos.

Castas:
Syrah, Aragonez (Tinta Roriz), Alicante Bouschet

Vinificacao:

Desengace e esmagamento; 12 horas de maceracao pré-fermentativa a 34°C para
tirar proveito das enzimas endogenas naturais; inoculacdo com leveduras
selecionadas;

Estagio:
Fermentacao alcoélica por um periodo minimo de 10 dias a 22°-24°C

Engarrafamento:
nd.

\ | B U M Nota de Prova e gastronomia: )

‘ALl Cor granada. Encorpado e equilibrado com taninos suaves. E tipicamente um vinho
alentejano. Notas de fruta madura e especiarias. Acompanha carnes grelhadas e
guisadas.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 14%
Ph. 3,76

Acidez Total: 5,1 g/1

Actcar: 0,5 g/1

SO02 livre:

Contém Sulfitos.

Enélogo:
Francisco Baptista

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




AVINHO RECION AL ALENT

Album Reserva Tinto 2018

Classificacdo e Regiao:
Vinho Regional Alentejano

Clima e solo:
Verdes quentes e secos.

Castas:
Syrah, Petit Verdot, Aragonez (Tinta Roriz), Alicante Bouschet.

Vinificacao:
Desengace e esmagamento, fermentacdo alcoélica com utilizacao de leveduras
selecionadas, controle de temperaturas e remontagem ligeira.

Estagio:
Maceracdo pos-fermentativa de cerca de 3 semanas. Estagio de 10 meses em
barricas novas de carvalho francés.

Engarrafamento:
nd.

Nota de Prova e gastronomia:

Cor vermelho profundo. Intenso e complexo. Notas de fruta madura, florais e
especiarias. Rico, encorpado, cheio de estrutura. Muito longo e persistente.
Acompanha carnes grelhadas e guisadas.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 14,50%
Ph. 3,69

Acidez Total: 5,4 g/1

Actcar: 0,8 g/1

S02 livre:

Contém Sulfitos.

Enélogo:
Francisco Baptista

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




PAXA WINES

QUINTA DO CUTEIRG

Sauvignon Blanc 2022

Classificacdo e Regiao:
Vinho Regional do Algarve

Clima e solo:
Argilo Calcarios

Castas:
100% Sauvignon Blanc

Vinificacao:
Vindima manual muito seletiva, em caixas de 20kg, foi vinificado a temperatura
controlada entre 14 — 16°C pelo método tradicional de bica aberta.

Nota de Prova e gastronomia:

Cor Citrino Esverdeado. No nariz apresenta aromas a frutos tropicais onde

])redomma o0 maracuja e relva cortada. Acidez equilibrada e frescura num final
ongo e frutado.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 12,5%
Contém Sulfitos.

Enélogo:
Frederico Vilar Gomes

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




PAXA WINES

QUINTA DO CUTEIRG

Arinto 2021

Classificacdo e Regiao:
Vinho Regional do Algarve

Clima e solo:
Argilo Calcarios

Castas:
100% Arinto

Vinificacao:
Vindima manual muito seletiva, em caixas de 20kg, foi vinificado a temperatura
controlada entre 12 — 14°C pelo método tradicional de bica aberta.

Nota de Prova e gastronomia:

Cor Citrino Esverdeado. No nariz apresenta aroma discreto e mineral com notas de
limdo e ligeiro vegetal tipico da casta Arinto. Fresco com acidez bem presente, sabor
mineral, de final longo e persistente. Este vinho é bom companheiro de marisco,
ostras com limao e peixe grelhado.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 12,5%
Contém Sulfitos.

Enélogo:
Frederico Vilar Gomes

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




PAXA WINES

QUINTA DO CUTEIRG

Verdelho 2022

Classificacdo e Regiao:
Vinho Regional do Algarve

Clima e solo:
Argilo Calcarios

Castas:
100% Verdelho

Vinificacao:
Vindima manual muito seletiva, em caixas de 20kg, foi vinificado a temperatura
controlada entre 12 — 14°C pelo método tradicional de bica aberta.

Nota de Prova e gastronomia:

Cor Citrino Esverdeado. No nariz apresenta notas intensas frutadas de limdo,
manga e maracuja harmonizados com leve toque mineral. Fresco com forte sabor
frutado, elegante e persistente. Este vinho é bom companheiro de marisco, ostras
com limao e peixe grelhado.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 13,5%
Contém Sulfitos.

Enélogo:
Frederico Vilar Gomes e Duarte Raimundo

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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Vinhas Tradicionais
Crato 2021

Classificacdo e Regiao:
Vinho Regional do Algarve

Clima e solo:
Argilo Calcarios

Castas:
100% Crato Branco

Vinificacao:
Vindima manual muito seletiva, em caixas de 20kg, foi vinificado a temperatura
controlada.

Estagio:

Estagiado em barricas de 225 litros de carvalho Francés durante 6 meses.

Nota de Prova e gastronomia:

Cor ligeiramente dourada. Notas florais, minerais e levemente frutado a lembrar
marmelo. Macio, cremoso e mineral com final ligeiramente salgado. Este vinho é
bcl)m companhelro de caldeirada de peixe, arroz de marisco ou queijo de cabra do
Algarve.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 13,50%
Contém Sulfitos.

Enélogo:
Frederico Vilar Gomes

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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Reserva Viognier 2022

Classificacdo e Regiao:
Vinho Regional do Algarve

Clima e solo:
Argilo Calcarios

Castas:
100% Viognier

Vinificacao:
Vindima manual muito seletiva, em caixas de 20kg, foi vinificada a temperatura
controlada

Estagio:
Estagiado em barricas de 225 litros de carvalho Francés sobre as borras “sur lies”
durante 5 meses.

Nota de Prova e gastronomia:

Cor ll%elramente dourada. Complexo com notas suaves caramelizadas e de
baunilha e frutadas a péssego e toranja. Cremoso e equilibrado com sabor
complexo. Final longo, fresco e persistente. Queijos de pasta mole, pratos de carne
mais leve como peru ou frango e marisco mais intenso como lagosta. Servir entre 10
—12°C.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 13,5%
Contém Sulfitos.

Enélogo:
Frederico Vilar Gomes
Duarte Raimundo

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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Rosé Premium 2022

Classificacdo e Regiao:
Vinho Regional do Algarve

Clima e solo:
Argilo Calcarios

Castas:
100% Touriga Nacional

Vinificacao:

Vindima manual muito seletiva, em caixas de 20kg. Produzido com uvas de casta
Touriga Nacional em que os cachos inteiros foram prensados suavemente para
extrair o minimo de cor possivel e mantendo a acidez e frescura dos aromas da uva.

Estagio:
A fermentacado foi feita em pequenas barricas de 225 litros de carvalho Francés
onde o vinho estagiou durante 6 meses.

Nota de Prova e gastronomia:

Cor salmao. Fresco com notas florais e de cereja. Cremoso e mineral com ligeiro
sabor abaunilhado. Final frutado, fresco e persistente. Este vinho é bom
companheiro de caldeiradas de peixe e pastas com tomate.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 13%
Contém Sulfitos.

Enélogo:
Frederico Vilar Gomes
Duarte Raimundo

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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Reserva Tinto 2021

Classificacdo e Regiao:
Vinho Regional do Algarve

Clima e solo:
Argilo Calcarios

Castas:
Syrah, Touriga Nacional e Alicante Bouschet

Vinificacao:
Vindima manual muito seletiva, em caixas de 20kg, foi vinificado a temperatura
controlada

Estagio:
Estagiado 12 meses em barricas de carvalho francés de 225 It.

Nota de Prova e gastronomia:

Cor purpura. Com notas intensas de fruta preta madura a lembrar amora e ameixa

com notas caramelizadas e de baunilha provenientes do estagio de 12 meses em

barncas de carvalho francés. Encorpado e firme com grande potencial de evolucao
Earrafa Este vinho é bom companheiro de cozido de couve, vaca estufada ou

enc idos. Deve ser servido entre 16 -18°C.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 13,5%
Contém Sulfitos.

Enélogo:
Frederico Vilar Gomes
Duarte Raimundo

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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Vinhas Tradicionais
Negra Mole 2022

Classificacdo e Regiao:
Vinho Regional do Algarve

Clima e solo:
Argilo Calcarios

Castas:
100% Negra Mole

Vinificacao:
Vindima manual muito seletiva, em caixas de 20kg, foi vinificado a temperatura
controlada

Estagio:

Estagiado em barricas de 225 litros de carvalho Francés durante 6 meses.

Nota de Prova e gastronomia:

Cor ruby suave. Complexo com notas florais a rosa, cereja e ligeiro vegetal. Macio,
leve e ligeiramente salgado com sabor frutado e notas de cereja. Este vinho é bom
companheiro de sardinhas assadas, estopeta de atum ou choquinhos com tinta.
Servir entre 14— 15°C.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 13%
Contém Sulfitos.

Enélogo:
Frederico Vilar Gomes
Duarte Raimundo

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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Aguardente Lourinha X.0.

Classificacdo e Regiao:
DOC Lourinha X0 (Extra-old)

Clima e solo:
Clima Atlantico. Solos Mediterraneos Pardos ou Vermelhos, normais ou para barros
de arenitos finos, aluviosolos modernos.

Castas:
Alicante, Seminario

Vinificacao:

Esta aguardente com denominacao de origem controlada Lourinhd, é obtida a partir
de vinhos de baixo teor alcoélico, ricos em acidos organicos. E feita dentro da
Regido Demarcada logo ap6s terminar a fermentacao alcoélica, sem adicdo de
anidrido sulfuroso ou qualquer outro quimico. Destilacao é obtida em coluna de
cobre em 18 (tipo Armagnac).

Estagio:
0 envelhecimento é feito ao longo dos anos em cascos de carvalho francés e
carvalho portugués.

Engarrafamento:
nd.

Nota de Prova e gastronomia:

Cor topazio acastanhado e laivos esverdeados. Aroma intenso e frutado, com notas
de baunilha, madeira, café e frutos secos. Na boca é macio, doce com ligeiro fumado
e persistente. Consumir no final de uma refeicdo, a acompanhar um caté ou
chocolate preto.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 40%

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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Aguardente Lourinha X.0.
Matriz

Medalha de Ouro — Concurso dos Vinhos de Lisboa 2022

Classificacdo e Regido:
DOC Lourinha X0 (Extra-old)

Clima e solo:
Clima Atlantico. Solos Mediterraneos Pardos ou Vermelhos, normais ou para barros
de arenitos finos, aluviosolos modernos.

Castas:
nd.

Vinificacao:
nd.

Estagio:
Idade minima de estagio 5 anos.

Engarrafamento:
8.000 garrafas de 70cl numeradas embaladas em caixa de cartdo.

Nota de Prova e gastronomia:
nd.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 40%

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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Aguardente Lourinha X.0.
Valevite Prestige

Classificacdo e Regiao:
DOC Lourinha X0 (Extra-old)

Clima e solo:
Clima Atlantico. Solos Mediterraneos Pardos ou Vermelhos, normais ou para barros
de arenitos finos, aluviosolos modernos.

Castas:
Alicante, Seminario

Vinificacao:

Esta aguardente com denominacdo de origem controlada Lourinhd, é obtida a partir
de vinhos de baixo teor alcoélico, ricos em acidos organicos. E feita dentro da
Regido Demarcada logo ap6s terminar a fermentacao alcoélica, sem adicdo de
anidrido sulfuroso ou qualquer outro quimico. Destilacao é obtida em coluna de
cobre em 18 (tipo Armagnac).

Estagio:
0 envelhecimento é feito ao longo dos anos em cascos de carvalho francés e
carvalho portugueés.

Engarrafamento:
nd.

Nota de Prova e gastronomia:

Cor topazio acastanhado e laivos esverdeados. Aroma intenso e frutado, com notas
de baunilha, madeira, café e frutos secos. Na boca é macio, doce com ligeiro fumado
e persistente. Consumir no final de uma refeicdo, a acompanhar um caté ou
chocolate preto.

Embalada em Estojo de Cartao.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 40%

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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Aguardente Bagaceira Divina

Classificacdo e Regiao:
Aguardente Bagaceira

Clima e solo:
Solo granitico, franco - arenoso

Castas:
nd.

Vinificacao:
n.d.

Estagio:
Envelhecimento de 10 anos em barris de carvalho

Engarrafamento:
nd.

Nota de Prova e gastronomia:
Suave brandy e aveludado

Parametros Analiticos
Ti};culo alcoomeétrico. 40%
Ph.

Acidez Total: 414 g/1
Acidez Volatil:

Acucar:

S02 livre:

Contém Sulfitos.

Enoélogo

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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Aguardente Velha

Classificacdo e Regiao:
DOC - Douro

Castas:
nd.

Vinificacao:
Elaborada através do método de producao tradicional e resultado de uma
excepcional longevidade

Estagio:
Amadurecida em cascos velhos de carvalho utilizados durante décadas no
envelhecimento de vinho

Engarrafamento:
n.d.

Nota de Prova e gastronomia:

Apresenta aromas ricos e complexos de especiarias e frutas secas. Na boca é suave,
nobre, e com final de boca longo. Perfeita como digestivo, podendo também ser
servida fresca ou ao natural para acompanhar sobremesas

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 40,00%
S02 livre:

Contém Sulfitos.

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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Sparkling Seco

Classificacao e Regiao:
Espumante de qualidade

Clima e solo:
Solo granitico com baixo teor de matéria organica

Castas:
100% Avesso

Vinificacao:

As uvas sao selecionadas e colhidas a mdo para pequenas caixas e prensadas
suavemente num curto espaco de tempo, 0o mosto lagrima é recolhido e decantado
durante 48 horas. A fermentacao alcodlica decorre durante aproximadamente 1
més a 12°C em pequenas cubas inox. Estabilizacdo natural com estagio minimo de
12 meses sobre borras finas. Segunda Fermentacao em garrafa efetuada através do
Método Classico.

Estagio:
Estagio e maturacao em cave superior a 12 meses

Engarrafamento:
n.d.

Nota de Prova e gastronomia:
Cor citrina. Aroma jovem com notas citricas, apresenta bolha pequena e persistente.
Muito guloso e equilibrado na boca, macio e versatil com final refrescante.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 12,50%
Ph. 3.04

Acidez Total: 6,9 g/1

Acidez Volatil: 0,26 gr/1
Acucar: 18.0 g/1

S02 livre:

Contém Sulfitos.

Enélogo:
Winelordes

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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Bruto Branco

Medalha de Prata da CVRVYV - Concuso 2008

Medalha de Ouro da CVRVYV - Concurso 2007

Medalha de Bronze - Wine Master Challenge 2008

Medalha de Prata - Concurso Nacional de Vinho Engarrafados 2010
Medalha de Ouro - China Wine Awards 2013

Classificacao e Regiao:
Espumante de qualidade

Clima e solo:
Solo granitico com baixo teor de matéria organica

Castas:
100% Avesso

Vinificacao:

As uvas sao selecionadas e colhidas a mdo para pequenas caixas e prensadas
suavemente num curto espaco de tempo, o mosto lagrima é recolhido e decantado
durante 48 horas. A fermentacao alcodlica decorre durante aproximadamente 1
més a 12°C em pequenas cubas inox. Estabilizacdo natural com estagio minimo de
12 meses sobre borras finas. Segunda Fermentacao em garrafa efetuada através do
Método Classico.

Estagio:
Estagio e maturacao em cave superior a 12 meses

Nota de Prova e gastronomia:

Cor citrina. Aroma intenso e subtil com notas citricas, a bolha revela-se fina e
persistente. Muito aromatico e equilibrado na boca, com a acidez bem integrada no
conjunto a provocar uma frescura tinica.

Parametros Analiticos

i 17
0O i I Titulo alcoométrico. 12,50%
BOFER I
BELITO Ph. 31 1
Acidez Total: 8,1 g/1
S — Acidez Volatil: 0,25 gr/]

Acucar: 3.6 g/1
Contém Sulfitos.

Enélogo:
Winelordes

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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Bruto Tinto

Robert Parker(By the Wine Advocate) Mark Squires — 89 pontos

Classificacao e Regiao:
Espumante de qualidade

Clima e solo:
Solo granitico com afloramentos de xisto

Castas:
100% Vinhao

Vinificacao:

As uvas sao selecionadas e colhidas a mdo para pequenas caixas e prensadas
suavemente num curto espaco de tempo, o mosto lagrima é recolhido e decantado
durante 48 horas. A fermentacdo alcodlica decorre durante aproximadamente 1
més a 12°C em pequenas cubas inox. Estabilizacdo natural com estagio minimo de
12 meses sobre borras finas. Segunda Fermentacdo em garrafa efetuada através do
Método Classico.

Estagio:
Estagio e maturacao em cave superior a 12 meses

Engarrafamento:
n.d.

Nota de Prova e gastronomia:
Cor vermelho granada. Aroma a frutos silvestres com notas vegetais. Na boca é
equilibrado com acidez viva e taninos macios a proporcionar um final longo.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 10,50%
Ph. 3.46

Acidez Total: 5,5 g/1

Acidez Volatil: 0.42 g/1
Actcar: 8.0 g/1

S02 livre:

Contém Sulfitos.

Enélogo:
Winelordes

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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- Gracie Bruto Rosé

Classificacdo e Regiao:
Doc - Vinho Verde

Clima e solo:
Solo granitico com afloramentos de xisto

Castas:
85% Vinhao e 15% Avesso

Vinificacao:

As uvas sao selecionadas e colhidas a mdo para pequenas caixas, sendo prensadas
suavemente num curto espaco de tempo, o mosto é recolhido e decantado durante
72 horas. A fermentacao alcoélica decorre durante aproximadamente 15 dias a 14°C
em pequenas cubas inox. Estabilizacdo natural com estagio minimo de 12 meses
scl)bre borras finas. Segunda Fermentacao em garrafa efetuada através do Método
Classico.

Estagio:
Estagio e maturacao em cave superior a 12 meses

Engarrafamento:
nd.

Nota de Prova e gastronomia:

Cor rosa. Aroma a frutos vermelhos com notas florais e resinosas. Boa prova de boca
com acidez muito bem integrada, cremoso, bolha fina e persistente a terminar
longo.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 12,00%
Ph. 3.37

Acidez Total: 4,46 g/1

Acidez Volatil: 0.42 g/1
Acucar: 5.10 g/1

S02 livre:

Contém Sulfitos.

Enélogo:
Winelordes

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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RESERVA BRUTO

Dom Ferro Reserva Bruto

Vinho Espumante do ano 2012 AWC VIENNA AWARD'S 13
Seal of Approval Medalha de Prata - Sakura Japan Awards 2017
Robert Parker(By the Wine Advocate) Mark Squires — 90 pontos

Classificacdo e Regiao:
Doc - Vinho Verde

Clima e solo:
Solo granitico com baixo teor de matéria organica

Castas:
100% Avesso

Vinificacao:

As uvas sao selecionadas e colhidas a mdo para pequenas caixas e prensadas
suavemente num curto espaco de tempo, o mosto lagrima é recolhido e decantado
durante 4 horas. A fermentacéo alcoolica decorre durante aproximadamente 1 més
a 12°C em pequenas cubas inox. Estabilizacdo natural com estdgio minimo de 12
meses sobre borras finas. Segunda Fermentacdo em garrafa efetuada através do
Método Classico.

Estagio:
Estagio e maturacao em cave superior a 18 meses

Engarrafamento:
n.d.

Nota de Prova e gastronomia:

Cor citrina. Aroma elegante com notas citricas e frutos secos, apresenta bolha muito
pequena e persistente. E fino e equilibrado na boca, com a acidez bem inserida no
conjunto, a provocar um 6timo e prolongado final.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 12,50%
Ph.3.13

Acidez Total: 7,80 g/1

Acidez Volatil: 0,38 g/1
Acucar: 4,0 g/1

S02 livre:

Contém Sulfitos.

Enélogo:
Winelordes

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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Dom Ferro Super Reserva
Bruto

Medalha de prata- China Wine Awards 2012

Medalha de prata - AWC Vienna 2014

“A Romantic Encounter — Portuguese Wines and Japanese Cuisine — 2015
Robert Parker (By the Wine Advocate) Mark Squires — 90 pontos
Concurso internac. Brut Experience 2018 — Medalha de Ouro — 91 Pontos

Classificacdo e Regiao:
Doc - Vinho Verde

Clima e solo:
Solo granitico com baixo teor de matéria organica

Castas:
100% Avesso

Vinificacao:

As uvas sao seleccionadas e colhidas a mao em anos excepcionais para pequenas
caixas e prensadas suavemente num curto espaco de tempo, 0 mosto lagrima é
escolhido e decantado durante 72 horas. A fermentacao alcoélica decorre durante
aproximadamente 1 més a 10°C em pequenas cubas inox. Estabilizacao natural
com estagio minimo de 12 meses sobre borras finas. Segunda Fermentacdo em
garrafa efectuada através do Método Classico.

Estagio:
Estagio e maturacao em cave superior a 24 meses

Nota de Prova e gastronomia:

Cor citrina. Aroma complexo com notas de tosta e frutos secos, apresenta bolha fina
e persistente. Boa prova de boca a revelar optima acidez, estrutura e volume,
terminando longo, desvendando assim todo o seu nivel.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 12,50%
Ph.3.18

Acidez Total: 6,5 g/1

Acidez Volatil: 0,30 g/1
Actcar: 5.0 g/1

S02 livre:

Contém Sulfitos.

Enélogo:
Winelordes

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt
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Dom Ferro Velha Reserva
Bruto

Robert Parker(By the Wine Advocate) Mark Squires — 91 pontos

Classificacdo e Regido:
Doc - Vinho Verde

Clima e solo:
Solo granitico com baixo teor de matéria organica

Castas:
100% Avesso

Vinificacao:

As uvas sdo seleccionadas e colhidas a mao em anos excepcionais para pequenas
caixas e prensadas suavemente num curto espaco de tempo, o mosto lagrima é
escolhido e decantado durante 72 horas. A fermentacao alcoélica decorre durante
aproximadamente 1 més a 10°C em pequenas cubas inox. Estabilizacao natural
com estagio minimo de 12 meses sobre borras finas. Segunda Fermentacdo em
garrafa efectuada através do Método Classico.

Estagio:

Estagio e maturacao em cave superior a 24 meses

Engarrafamento:
Edicdo Limitada de 411 garrafas

Nota de Prova e gastronomia:

Cor citrina. Aroma complexo com notas de tosta e frutos secos, apresenta bolha fina
e persistente. Boa prova de boca a revelar optima acidez, estrutura e volume,
terminando longo, desvendando assim todo o seu nivel.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 12,50%
Ph.3.18

Acidez Total: 6,5 g/1

Acidez Volatil: 0,30 g/1
Acucar: 5.0 g/1

S02 livre:

Contém Sulfitos.

Enélogo:
Winelordes

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




Monteirinhos Espumante
Blanc de Noirs

85 Pontos — Brut Experience

Classificacdo e Regido:
D.0.C. Ddo

Clima e solo:
Excelente exposicdo solar e solos arenosos e graniticos.

Castas:
Touriga Nacional (80%) e Tinta Roriz (20%)

Vinificacao:

Fermentacao do mosto a baixas temperaturas, 15°C obtido a partir da prensagem
direta das uvas. Segunda fermentacao realizada segundo o método champanhés
com leveduras livres.

Estagio:

Estagio nas borras finas de 12 meses.

Nota de Prova e gastronomia:

Excelente espumante, robusto e simultaneamente delicado. Com a salinidade
necessaria para harmonizar com frutos do mar. E também uma 6ptima escolha para
acompanhar aves e carnes de porco.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 12,00%
Contém Sulfitos.

MONTEIRINHOS Enc')logo:
] Hugo Chaves de Sousa

MK ESAUMANTE DE GUALEMDE
CHARLITY BEARKLING WINE

MRTORO CLARNICD.

Edificio Simol
Rua Fernando Palha, 50 — escritorio 228
1950-132 Lishoa

Telefone: +351 215 847 386
Email: info@houseofwines.pt




Monteirinhos Espumante
Rosé

Tambuladeira de Ouro — Escancdes de Portugal
85 Pontos — Brut Experience

Classificacdo e Regiao:
D.0.C. Dio

Clima e solo:
Excelente exposicdo solar e solos arenosos e graniticos.

Castas:
Touriga Nacional (100%)

Vinificacao:

Fermentacao do mosto a baixas temperaturas, 15°C obtido a partir da prensagem
direta das uvas. Segunda fermentacao realizada segundo o método champanhés
com leveduras livres.

Estagio:
Estagio nas borras finas de 12 meses.

Nota de Prova e gastronomia:
Elegante e complexo, com notas de frutos vermelhos macerados e especiado. Eum
espumante jovem e alegre de bolha fina. Apresenta um final longo e viciante.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 12,00%
Contém Sulfitos.
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Espumante Bruto Branco

Classificacdo e Regiao:
D.0.C. Bairrada

Clima e solo:
Solo calcario-argiloso, clima temperado

Castas:
Bical, Arinto (Pederna)

Vinificacao:
Desengace total, prensagem suave, decantacdo estatica natural. Fermentacao
alcoolica a 18°C. Espumantizacao pelo método classico.

Estagio:
Minimo de 9 meses em cave e 1 més apds degorgment

Nota de Prova e gastronomia:

Cor Cristalina, com bolha fina persistente e com coroa. Cor citrino definido com
ligeiros tons esverdeados. Aroma predominante em frutos secos e agradaveis notas
vegetais; apresenta nuances de notas citricas. Na boca apresentasse frutado,
mousse crocante, frescura vibrante com final longo e persistente. Acompanha
pratos suaves da cozinha mediterranica a base de peixe e carnes brancas; Iguarias
nao especiadas da cozinha indiana, chinesa e africana.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 12,50%
Ph. 3.30

Acidez Total: 5,70 g/1

Acidez Volatil:

Acucar: 4,5 g/1

S02 livre:

Contém Sulfitos.
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Espumante Rosé

Classificacdo e Regiao:
D.0.C. Bairrada

Clima e solo:
Solo calcario-argiloso, clima temperado

Castas:
Baga

Vinificacao:

Desengace total, prensagem suave, decantacdo estatica natural. Fermentacao
alcodlica a 18°C. Espumantizacdo pelo método classico. Apenas se aproveitou 40%
do mosto flor.

Estagio:
Minimo de 9 meses em cave e 1 més apos degorgment

Nota de Prova e gastronomia:

Cor cristalino com bolha fina e desprendimento de gés. Cor rosada definida. Aroma
intenso em frutos vermelhos frescos e geleia dos mesmos. Na boca apresenta fruta,
frescura moderada, agradavel volume de boca seguido de mousse elegante e
notavel persisténcia. Acompanha acepipes diversos, pastelaria fina e frutas
naturais.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 12,50%
Ph. 3.31

Acidez Total: 6,02 g/1

Acidez Volatil:

Acucar: 8,2 g/l

S02 livre:

Contém Sulfitos.

Enélogo:
Osvaldo Amado
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Dona Helena Espumante
Extra Bruto

Classificacdo e Regiao:
Regional - Peninsula de Setibal

Clima e solo:
Podolizado de areias e arenitos, clima mediterraneo.

Castas:
Moscatel

Vinificacao:
Ligeira maceracdo pelicular seguida de fermentacao alcoélica a temperaturas
controladas

Estagio:
nd.

Engarrafamento:
nd.

Nota de Prova e gastronomia:
Cor citrina. Intenso a casta moscatel, floral e leve. Boa acidez e estrutura com final
de boca fresco. Mariscos, peixes e como aperitivo.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 12%
Ph. 3,57

Acidez Total: 4,68g/1

Acidez Volatil:

Actcar: 6,0g/1

Contém Sulfitos.

Enélogo:
Jaime Quendera
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Exilado Grande Reserva
Bruto Natural

Classificacdo e Regiao:
D.0.C. Beira Interior

Clima e solo:

Vinho de montanha produzido em solos graniticos nas encostas da Serra da Estrela.
As noites frias conferem-lhe frescura genuina desde clima. Das vinhas da Familia
Almeida Garrett, este vinho é cuidadosamente produzido para expressar o caracter
Gnico desta regido.

Castas:
100% Chardonnay.

Vinificacao:

Vinhas de 50 anos, produzindo em média 4.000 kg/ha. Uvas vindimadas em caixas
de 15 kg e suavemente prensadas apos uma curta maceracao. Fermentacdo em
barricas usadas de carvalho Francés nas borras com “batonnage” durante 12 meses.

Estagio:
60 meses em garrafa, nas borras, antes de ser feita a “rémoage” e 0 “dégorgement”.

Engarrafamento:
n.d.

Nota de Prova e gastronomia:

Aroma a panificacao e notas amanteigadas, com maca madura. Boca com mousse
delicada, bolha finissima, apontamentos de brioche e frutos secos, complementados
pelas notas amanteigadas da casta Chardonnay. Final muito refrescante e longo.
Servir entre 8 e 10 °C. Acompanha bem leitao assado, salmao fumado, foie-gras,
ostras, lagosta e queijos fortes do estilo roquefort.

Parametros Analiticos
Titulo alcoométrico. 12,00%
Ph. 3,23

Acidez Total: 5,84 g/1

Acidez Volatil: 1,08 g/1
Acucares Redutores: 1,0 g/1

Enélogo:
Manuel Almeida Garrett
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Azeite Quinta do Couquinho

0 Azeite Quinta do Couquinho é um produto DOP, natural, proveniente de
azeitonas criadas em modo de producao integrada, resultantes de olivais
plantados ao longo de muitos séculos na regido da Terra Quente
Transmontana.

Classificacao e Regido:
Azeite Virgem Extra. Regido de Tras-os-Montes, Sub-regido do Douro Superior

Clima e solo:
Mediterraneo e Solo Xistoso.

Variedade das Azeitonas:
Variedades portuguesas - Verdeal, Redondal, Cobrancosa e Cordovil

Colheita:

0 arranque da campanha acontece logo que as caracteristicas organolépticas da
azeitona indiquem a total potencialidade aromatica do ano. Com a atencao centrada
na apanha da azeitona e na sua laboracdo no minimo tempo possivel, ha o cuidado
de concluir a campanha antes da chegada das geadas caracteristicas do inverno
Transmontano, que que pode denegrir a qualidade do azeite. A colheita processa-se
mecanicamente com varejadores/vibradores de dorso para toldos, uma técnica que
permite preservar a estrutura da arvore e ndo danificar a azeitona. A azeitona é
transportada em pequenos palotes, seguindo diariamente para entrega em lagar.
Ndo é aproveitada qualquer azeitona do chdo.

De dois em dois anos é feita uma ligeira poda de manutencao nas oliveiras, sempre
com o cuidado de preservar a ecologia da arvore.

Laboracao:

A azeitona é laborada num Lagar Ecologico com extraccdo feita a frio a
temperaturas sempre inferiores a 20°C. Sem adicdo de agua ou conservantes, todo o
processo é desenvolvido de forma a preservar o picante bem como a docura de
prova em boca, permitindo conservar intactas as caracteristicas organolépticas que
os olivais centenarios conferem a azeitona.

Este azeite é posteriormente sujeito a uma decantacdo natural, em depdsitos de aco
inoxidavel hermeticamente fechados, a uma temperatura constante.

Nota de Prova e gastronomia:

NARIZ: Frutado maduro, rama de tomate e tomate maduro

BOCA: Apresenta um belo equilibrio de amargo e doce, frutos secos como noz e
améndoa, o final de boca é picante e harmonioso.
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Azeite Andreza

Campanha 2015 -Medalha de Prata no 1° Concurso de Azeite Virgem Extra
de Tras-os-Montes e Alto Douro

Classificacdo e Regido:
Azeite Virgem Extra. Regido de Tras-os-Montes

Variedade das Azeitonas:
Cobrancosa (80%) e Verdeal Transmontana (20%)

Processo de Extracao:
Extraccao feita a frio.

Nota de Prova e gastronomia:

Cor esverdeada. No Nariz, aroma bastante fresco, com notas da azeitona fresca, erva
e tomate. Na Boca, amargo e picante bastante equilibrados, com notas de folha de
oliveira e um fim de boca bastante harmonioso e prolongado.

Ideal para saladas ou peixes grelhados

Parametros Analiticos:
Acidez Méaxima: <0.3%

Indice Peroxidos: < 20 meq02/kg
Indices de Ceras: < 150 mg/kg

K232: <2
K268: <0,2
K: 0,01
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