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Vinhobomé aquelequevocêgosta!



PORTUGAL



Rota de Cabral Tinto

ELABORAÇÃO

CARACTERÍSTICAS  ORGANOLÉPTICAS:
De aspecto límpido, apresenta uma tonalidade violeta concentrado. No nariz é 
exuberante e intenso, expressando frutos vermelhos e notas de natas. Na 
boca tem boa entrada, com volume, exibindo harmonia entre uma boa estrutura e 
uma acidez bem presente e refrescante, num todo pleno de elegância

HARMONIZAÇÃO:
Sirva-o à temperatura de 16ºC, com pastas, carnes vermelhas 
assadas, ou pratos bem condimentados, como uma feijoada, ou um cozido à 
portuguesa.

TEMPERATURA DE SERVIÇO:  16ºC

COMPOSIÇÃO DE CASTAS:
Castelão(30%), Aragonez(40%) e Trincadeira(30%)

ANÁLISES:
Volume: 750ml
Produtor: Quinta da Ribeirinha
País: Portugal
Região: Tejo
Safra: 2011



Rota de Cabral Branco

ELABORAÇÃO

CARACTERÍSTICAS  ORGANOLÉPTICAS:
É um vinho de caracterjovem, com uma atractivacor citrina e aroma floral. Na 
boca é fresco e apresenta um final bem balanceado. Acompanha bem marisco,  
pratos de peixe e comida japonesa.

HARMONIZAÇÃO:
Acompanha bem marisco,  pratos de peixe e comida japonesa. É um vinho 
agradável, com uma boa acidez.

TEMPERATURA DE SERVIÇO: 12ºC

COMPOSIÇÃO DE CASTAS: 
Fernão Pires e Trincadeiradas Pratas

ANÁLISES:
Volume: 750ml
Produtor: Quinta da Ribeirinha
País: Portugal
Região: Tejo
Safra: 2011



Rota de Cabral Reserva Tinto

ELABORAÇÃO

CARACTERÍSTICAS  ORGANOLÉPTICAS:

HARMONIZAÇÃO:
Sirva-o à temperatura de 16ºC, com pastas, carnes vermelhas assadas, ou pratos 
bem condimentados, como uma feijoada, ou um cozido à portuguesa.

TEMPERATURA DE SERVIÇO:  16ºC

COMPOSIÇÃO DE CASTAS:
Castelão(30%), Aragonez(40%) e Trincadeira(30%)

ANÁLISES:
Volume: 750ml
Produtor: Quinta da Ribeirinha
País: Portugal
Região: Tejo
Safra: 2011

Este vinho fermentou com leveduras selecionadas a 26º C em cubas de inox 
durante 6 dias. Foi efetuada a curtimenta durante 2 semanas com as massas, 
tendo-se realizado a fermentação maloláctica. Estagiou 4 meses em barricas de 
carvalho francês.



Vale de Lobos Tinto

ELABORAÇÃO

CARACTERÍSTICAS  ORGANOLÉPTICAS:
Vinhomuito elegante, com taninossuavese aroma de frutasvermelhasbem
maduras, bemcasadascom a baunilhada madeiraemqueestagiou.

TEMPERATURA DE SERVIÇO: 16º C ς18º C

HARMONIZAÇÃO:
Acompanhapratosbemcondimentados, cozinhatradicionalportuguesa, pratos
orientais, pastas e carnesvermelhasassadas.

COMPOSIÇÃO DE CASTAS:
CastelãoFrancês, TrincadeiraPretae TintaRoriz

ANÁLISES:
Volume: 750ml
Produtor: Quinta da Ribeirinha
País: Portugal
Região: Tejo
Safra: 2008



Vale de Lobos Branco

ELABORAÇÃO

CARACTERÍSTICAS  ORGANOLÉPTICAS:
De corpalha, apresentaum intensobouquet de futastropicais, predominandoo 
abacaxie a banana. Tem um excelenteestrutura, resultadodo bomcasamentocom 
a madeira. De saborpersistenteé um vinhoelegantee equilibrado.

HARMONIZAÇÃO:
Acompanhapratosbemcondimentados, cozinhatradicionalportuguesa, pratos
orientais, pastas e carnesvermelhasassadas.

TEMPERATURA DE SERVIÇO: 10º C 

COMPOSIÇÃO DE CASTAS:
FernãoPirese Trincadeiradas Pratas

ANÁLISES:
Volume: 750ml
Produtor: Quinta da Ribeirinha
País: Portugal
Região: Tejo
Safra: 2010


