
REGIÃO: Alentejo

DESIGNATIVO: Vinho Licoroso

CASTAS : 100% Alicante Bouschet

SOLO:  Solos xistosos de potencial produtivo 
médio com acentuado declive.

CLIMA: 

VINIFICAÇÃO: 

ANÁLISES:
Teor Alcoólico: 20% Vol. 
Acidez total: 5,49 g/L
pH: 3,68
Açúcares residuais: 85 g/L
Valor energético : E/100 ml : 626kJ/150 Kca

TEMPERATURA DE CONSUMO: 14ºC

NOTA DE PROVA: 

GASTRONOMIA: 

ENÓLOGO : José Portela

QUETZAL RICH RED 2019

CAIXA

ALTURA LAGURA COMPR. PESO BRUTO CX./ FIADA FIADAS/PLT CX / PLT

999112,8 kg33,3cm23cm15,5cm

PALETE

UN / CX

3

PESO LÍQUIDO

375ml

UNIDADE

EAN

5600314890868 

ITF

Established by Cees and Inge de Bruin in 2003, Quinta do Quetzal is a family-owned estate in the renowned Vidigueira 

region of Alentejo, in Portugal. The estate seamlessly combines the founders' passions for winemaking, contemporary art, 

and exceptional food. Celebrated for its exceptional wines, our estate blends tradition with innovation.

Quinta do Quetzal - Apartado 19, 7960-909 - Vidigueira Portugal - t +351 284 441 618 - quintadoquetzal.com - marketing@quintadoquetzal.com

              Mediterrânico com alguma conti-
nentalidade. Invernos frios com a pluviosi-
dade concentrada entre outubro e fevereiro 
(pluviosidade média anual ronda os 700mm) 
e verões muito quentes.

                         As uvas do talhão da Vinha das 
Pedras, foram colhidas já com elevado estado 
de maturação, para pequenas caixas e imedia-
tamente transportadas para a adega, tendo 
sido de imediato arrefecidas até uma tempera-
tura de 10ºC. Foram desengaçadas e pisadas a 
pé durante 3 dias. A fermentação alcoólica 
decorreu a temperaturas controladas de 24ºC 
numa pequena cuba e foi parada com a adição 

                                 Um vinho complexo, doce, 
rico em aromas de fruto preto maduro e 
muito intenso no paladar.

                                Um vinho complexo, doce, 
rico em aromas de fruto preto maduro e 
muito intenso no paladar.

de Aguar- dente Vínica com teor alcoolico 
de 77% vol, após uma intensa pisa a pé. 
Por fim, o vinho estagiou durante 16 
meses em barricas novas.

15600314890868 


