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Quinta do Pouchao

A origem da Quinta do Pouchao remonta ao século XVIII.
Possui, desde entdo, uma longa tradigao na produgéao

de azeite e vinhos, beneficiando de solos argilosos aliados
a um microclima proéprio, que relne dptimas condicoes
para o desenvolvimento da olivicultura e da vitivinicultura.
Ocupada na sua maioria por olivais, que assinam 0s Seus
azeites sob a marca Cabego das Nogueiras, a propriedade
dedica ainda 50 hectares a produgao de vinho Quinta

do Pouchéo.

Quinta do Pouchao

SAOQV - Sociedade Agricola

Ouro Vegetal, Lda.

Parque Ind. Abrantes Norte

Lotes 24, 25 e 26 Alferrarede

2200-293 Abrantes

T/F+351 241 361 466

E geral@saov.pt
www.saov.pt
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Quinta do Pouchao

Quinta do Pouchao
Castelao, Trincadeira, Alicante,
Bouschet, Cabernet Sauvignon
Tiago Alves
Fermentacao a temperatura
controlada de 27°C em cuba troncoconica
12 dias, estagio de 6 meses em cuba inox.
14%
16°a 18°C
cor rubi, com aromas
de terra himida com nuances a chocolate,
frutos pretos.
pratos de carne e queijos
de sabor intenso.
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Centro Agricola de Tramagal,

Casal da Coelheira

Estrada Nacional 118, N21331

Tramagal

2205-645 Abrantes

T 4351241897 219

F +351 241 897 802

E geral@casaldacoelheira.pt
www.casaldacoelheira.pt

O Casal da Coelheira faz parte de um projecto familiar,
com forte tradig&o vitivinicola, que cresceu na margem Sul
do rio Tejo, junto a vila de Tramagal (Abrantes). Construida
a meio do século XX, a adega do Casal da Coelheira
sofreu varias alteracdes ao longo da sua vida,
observando-se no presente uma cumplicidade entre

a arquitectura tradicional e a mais moderna tecnologia
enolégica. Na Quinta, 64 hectares de vinha tém sido
reconvertidos gradualmente, introduzindo-se desde 1989
novas castas de potencial e qualidade inquestionavel,
possibilitando vinhos mais elegantes e de maior caracter.
Esta simples vontade de melhorar traduz a vontade

que move o projecto do Casal da Coelheira, onde

a procura de vinhos de qualidade tem elevado

0s padrdes de producao, conduzindo ao reconhecimento
nos mais prestigiados concursos nacionais

e internacionais.



-=> 0S NOSS0S produtores de vinho

Casal da Coelheira

Mythos
Touriga Nacional, Touriga Franca,
Cabernet Sauvignon
Nuno Falcao Rodrigues
Desengace total,
maceragao e fermentacao em lagares
mecanicos a temperatura controlada,
fermentagéo malolactica, estagiado
em barricas de carvalho Francés
e filtrag&o.
14% 17°c
rico em aromas florais
e intenso em sabores de frutos
vermelhos maduros e confitados.
Com uma estrutura robusta, apresenta
grande volume e taninos solidos,
transmitindo dimensao e exuberancia.
queijos ou carnes
vermelhas.

Casal da Coelheira
Reserva Tinto
Touriga Nacional, Cabernet
Sauvignon e Touriga Franca
Nuno Falcao Rodrigues
Desengace total,
maceragao e fermentagdo em lagares
mecanicos a temperatura controlada,
fermentagdo malolactica, estagiado em
barricas de carvalho Francés e
Americano e filtragéo
14% 17°c
Este Reserva ¢ um
vinho encorpado, num estilo frutado,
onde a frescura transmitida pela acidez
esta em equilibrio com taninos sélidos.
queijos ou carnes
vermelhas.

Casal da Coelheira Tinto

Alicante Bouchet, Touriga
Nacional, Touriga Franca

Nuno Falcao Rodrigues
Desengace total,

maceragao e fermentagao em lagares
mecanicos a temperatura controlada,
fermentagdo malolactica, parcialmente
estagiado em carvalho Americano
e filtrag&o.

13,56% 17°C
A Touriga Nacional
deu os aromas, a Touriga Franca a garra
e exuberancia, o Alicante Bouschet
complementou com toda a sua estrutura
e intensidade, demonstrando uma
mistura de terroir e modernidade.
Encontra-se muito elegante e suave,
com notas balsémicas e de frutos
vermelhos.

queijos ou camnes

vermelhas.

Terracos do Tejo Tinto
Aragonés, Syrah, Castelao
Nuno Falcao Rodrigues
Desengace total,
maceragao e fermentagao em cubas de
inox a temperatura controlada,
fermentagdo malolactica e filtrag&o.
13,5% 16°a 18°C
Terragos do Tejo tinto
€ um vinho moderno, feito num estilo
internacional facil de se gostar. A fruta
esta perfeita, intensa, com notas
de frutos vermelhos e especiarias.
Estrutura em harmonia com taninos
suaves e notas de frutos vermelhos
intensos. Um conjunto muito atraente.
carnes ou massas.

Casal da Coelheira Rosé

Syrah, Touriga Nacional

Nuno Falc&o Rodrigues
Desengace total, sangria,

decantacao a frio, fermentacéo a
temperatura controlada, estabilizagao
por frio e filtragéo.

13,5% 8°a10°C
Feche os olhos e sinta
0s aromas: primeiro morangos, depois
cereja, e no final uma compota de amora
silvestre com algumas notas florais
bem frescas... que aromas!

entrada, saladas,

massas, peixe ou marisco.

Casal da Coelheira Reserva
Chardonnay e Arinto
Nuno Falcéo Rodrigues
Desengace total,
prensagem pneumatica, decantagéo a
frio, fermentacao a temperatura
controlada parcialmente em madeira,
estabilizagao por frio e filtragao.
13,5% 10°a12°C
Fermentou vérias
semanas em carvalho Francés a baixa
temperatura, potenciando os aromas
varietais desta casta, a suavidade e
complexidade.
peixe, carnes brancas
ou saladas.

Casal da Coelheira Branco
Fernao Pires, Arinto, Verdelho
Nuno Falcdo Rodrigues
Desengace total,
prensagem pneumatica, decantagéo
a frio, fermentagéo a temperatura
controlada, estabilizagéo por frio
e filtragcao
13,5% 92 a10°C
demonstra um aroma
ainda mais elegante e fresco, mantendo
o volume e profundidade em boca.
peixe ou marisco.

Terracos do Tejo Branco
Fernao Pires
Nuno Falcéo Rodrigues
Desengace total,
prensagem pneumatica, decantagéo
a frio, fermentagéo a temperatura
controlada, estabilizagéo por frio
e filtragao.
13,5% 9°a10°C
Combina uma acidez
natural intensa com a frescura e
exuberancia da fruta tropical. 100%
Fernao Pires. Acidez vibrante e cheio de
frescura, com muita fruta e apelativas
notas minerais.
peixe ou marisco.

CASAL W
COELHEIRA
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Sociedade Agricola da Mascata,

Quinta do Coro

Quinta do Coéro

2230-000 Sardoal

TF +351 241855302

E geral@mascata.mail.pt
www.quintadocoro.com

Situada num dos melhores “terroir” do Ribatejo,

em terrenos argilo-calcarios, a Quinta do Coro

¢ propriedade da familia Vieira Graca, desde 1966.

Nos 80 hectares de area total, tem implantados cerca
de 20 ha de vinha em microclima excepcional, expostas
a Sul e protegidas a Norte por floresta de pinheiros,
carvalhos e sobreiros, onde as castas Touriga Nacional,
Trincadeira, Syrah, Cabernet Sauvignon encontram
condigdes Unicas para a produgao de grandes vinhos,
sob restritas regras de proteccao ambiental.

Reconstruida em 2002, a adega actual tem capacidade
para 200 mil litros e esta devidamente equipada com
tecnologia moderna, que copia 0s equipamentos antigos,
com tanques e pisa.

Todos 0s vinhos tintos estagiam entre 6 a 12 meses
em barricas de carvalho Americano ou Francés.
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Quinta do Coro

D. Florinda
Touriga Nacional, Syrah,
Cabermnet e Trincadeira
Antoénio Ventura
Vindima manual com escolha
em mesa vibratdria antes do desengace.
Fermentag&o em lagar inox de pequena
capacidade a temperatura de 24°C,
com maceragao durante 12 dias.
O estagio decorreu em barricas novas
de carvalho Francés durante 14 meses.
13%
vinho de cor granada,

aromas complexos com toque de esteva
e especiarias, notas de madeira
de qualidade bem integrada no vinho.
Com taninos firmes e vigorosos bem
envolvidos com a madeira, que revela
excelente untuosidade e persisténcia
no final.

pratos de carne vermelha
e grelhados

Quinta do Céro Reserva
Castas: Syrah ,Touriga Nacional,
Cabernet Sauvignon, Alicante Bouschet
Endlogo: Anténio Ventura

Vindima manual com escolha
em mesa vibratéria antes do desengace.
Fermentagao em lagar inox de pequena
capacidade & temperatura de 24°C , com
pré maceragéo durante 2 dias. O estégio
decorreu em barricas novas de carvalho
Francés (70%) e Americano (30%) durante
10 meses.

14%
vinho de cor granada
e aroma a frutos vermelhos maduros
e a bagas de bosque com toque de folha
de tabaco seco. Na boca tem bom volume
com taninos firmes mas bem maturados
que proporcionam um excelente equilibrio
e persisténcia.
queijos de pasta mole,

pratos de caga grossa e outras cames
condimentadas.

Quinta do Céro
Syrah Touriga Nacional
Syrah, Touriga Nacional
Antoénio Ventura
Vindima manual, com
escolha em mesa vibratéria antes
do desengace. Fermentacao em lagar inox
de pequena capacidade a temperatura
de 25°C, com pré maceragao durante
2 dias. O estagio decorreu em barricas
novas de carvalho Francés (80%)
e Americano (20%) durante 9 meses.
14%

vinho de cor rubi intenso
e aromas balsamicos com notas de menta
e de bagas de bosque a evidenciar um
perfil aromético. Na boca, é preenchido
e equilibrado com taninos maduros
de bom volume.

queijos de pasta mole,

borrego assado no formo e outras cames
condimentadas

Quinta do Céro Colheita
Trincadeira, Cabernet Sauvignon
Antoénio Ventura
Vindima manual, com
escolha em mesa vibratéria antes
do desengace . Fermentagéo em cuba de
Inox de pequena capacidade a
temperatura de 24°C. O estagio em cubas
de inox durante 9 meses antes de ser
engarrafado.
14%
vinho de aroma a bagas
de bosque, com toque de esteva e
alguma percepgao de madeira. Na boca
tem volume, com taninos presentes de
boa qualidade, bem envolvidos com a
acidez, no final revela interessante
persisténcia.
pratos de aves e peixes
gordos assados no fomno.

Quinta do C6ro Syrah
Syrah
Anténio Ventura
Vindima manual, com
escolha em mesa vibratoria antes do
desengace. Fermentagéo em lagar inox de
pequena capacidade a temperatura de
24°C, com pré maceragéo durante 3 dias.
O estégio decorreu em barricas novas de
carvalho Francés (70%) e Americano (30%)
durante 9 meses.
14%
de cor rubi, este vinho
apresenta aromas com notas de menta
fresca e de frutos de bosque maduros,
toque de especiarias finas e madeira bem
integrada. Na boca é bastante equilibrado
com taninos maduros de excelente
qualidade e sabor com muita persisténcia.
pratos de caga de pelo e
outras cames

Quinta do Céro Cabernet
Cabernet Sauvignon
Anténio Ventura
Vindima manual, com
escolha em mesa vibratdria antes
do desengace. Fermentag&o em lagar inox
de pequena capacidade a temperatura de
24°C, com pré maceragéo durante 3 dias.
O estagio decorreu em barricas novas de
carvalho Francés (70%) e Americano (30%)
durante 9 meses.
14%

vinho de cor granada
e aromas com notas de chocolate
e menta bem envolvidos com madeira
discreta e suave. Na boca ¢ equilibrada
a acidez integrada e taninos maduros
bem envolvidos no conjunto, formando
uma estrutura elegante e suave.

pratos de caga de pelo

e outras carnes

Quinta do Céro
Encruzado Branco
Encruzado
Anténio Ventura

Vindima manual com escolha
de cachos em mesa vibratéria antes da
prensagem pneumética suave.
Fermentacéo em barricas novas de
carvalho Francés a temp. de 18°c e
“batonage sur lies” durante 3 meses.

14%
aroma a frutos de
carogo com nuances de mel, tem um perfil
elegante com toque suave de madeira
bem integrada a conferir alguma
complexidade. Na boca revela-se untuoso,
com excelente volume e boa integracao de
sabores, no final o vinho apresenta-se com
acidez presente mas elegante e longevo.
pratos de peixe assado no

forno e carnes brancas.
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EN 2, Sdo Macério,

Quinta da Parrada S e X

2205-537 Abrantes

T/F  +351 241 365 269
TM+351 96 037 54 81

E quintadaparrada@gmail.com

A Quinta da Parrada data de 1918 e esta localizada em
Sao Macdério, a Sul da cidade de Abrantes. A sua adega
€ um projecto que nasce em 2005, para aproveitar

os melhores “terroir” existentes na quinta e também

na Herdade da Abegoaria de Cima. Para produzir vinhos
de alta qualidade este produtor conjuga as melhores
praticas tradicionais com a mais moderna tecnologia.

O vinho é feito em 11 hectares de vinha dos cerca de 600
ha totais da propriedade, onde predominam as castas
Touriga Franca, Alicante Bouschet, Syrah / Shiraz e, a mais
importante, a Touriga Nacional.
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Quinta da Parrada

Quinta da Parrada
Touriga Nacional ;
Touriga Nacional i
Tiago Alves
Fermentacao a temperatura
controlada de 27°C em cuba troncocénica
12 dias, estagio de 6 meses em cuba inox
14,5%
16° a 18°C
apresenta uma bonita cor
vermelha. No nariz revela aromas a frutos
vermelhos e especiarias, com um toque
de flores do campo. Na boca apresenta
taninos nobres, macios com notas de frutos
vermelhos e caramelo.
pratos de carne e queijos
de sabor intenso

PARRADA

VINHO TINTO

Produzkte s Acondidonado par- 13°Vol.

10 L. 50 mani - sho gt o T Aerirt
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Q U | ﬂ J[a \/a Estrada de Entrevinhas

e d O Ar m O 2230-163 Sardoal

T/F+351 241 852 276
E info@quintavaledoarmo.com
www.quintavaledoarmo.com

Durante a Il Guerra Mundial, a Quinta Vale do Armo,
situada em Entrevinhas, a 4 km da vila de Sardoal, era
simultaneamente produtora de vinho e linho, tendo esta
ultima cultura dado origem ao seu nome:

0 armo é uma peca da roca. Adquirida em 2004 por
Américo Vermelho, a quinta é, hoje, maioritariamente
ocupada por vinha, onde predominam as castas
portuguesas Touriga Nacional, Aragonez

e Trincadeira para a produgao de vinhos tintos. A vinha,
assente num solo Franco-Limoso € aliada a um clima
mediterranico, confere uma excelente qualidade que
proporciona, ainda, a producao de vinhos brancos e
espumante a partir das castas Fernao Pires, Syria e Arinto.
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Quinta Vale do Armo

Espumante Vale do Armo

Fernao Pires

Tiago Alves

12% 7°a9°C
Amarelo citrino,

com bolha finissima e corddo persistente,

e aroma a citrinos com notas de frutos
secos nozes e avelas. De acidez austera
mas bastante agradavel ao palato.

doces tradicionais
(Tigeladas) e sobremesas

Vale do Armo Reserva
Aragonés, Syrah
Tiago Alves
fermentagéo em lagar
de temperatura controlada a 26°C e pisa
mecanizada. Estagio de 12 meses
em barricas de Carvalho Francés
14% 16°a 18°C
vinho de cor granada
intenso, de aroma a ameixas maduras,
lembrando compota e com nuances
de chocolate com tosta de madeira
Pratos rusticos
e apurados

ViLA  Janom

Vila Jardim Tinto Escolha
Aragonéz, Syrah, Merlot
Tiago Alves
fermentagéo em lagar
de temperatura controlada a 26°C
e pisa mecanizada. Estagio de 8 meses
em barricas de carvalho francés.
14% 16°a18°C
aroma de chocolate
com frutos maduros e um toque de
especiarias. Este vinho tem uma boa
estrutura com taninos presentes mas
redondos e algumas notas de madeira.
Pratos de carne no forno,
bem apurados

Vila Jardim Touriga Nacional
Touriga nacional, Aragonéz
Tiago Alves
Fermentacao a temperatura
controlada de 27°C em cuba
troncoconica 12 dias, estagio de 12
meses em cuba em inox e 1 ano
em garrafa.
13,5% 16°a18°C
apresenta notas
fumadas com ervas campestres.
Na boca demonstra uma boa acidez
e taninos macios e notas florais
camnes grelhadas

Vila Jardim Tinto
Trincadeira, Aragonéz,
Merlot, Syrah
Tiago Alves
13,5% 16°a18°
vinho de cor granada
intenso com aromas intensos a frutos
vermelhos maduros e nota de fruta,
com boa acidez que se prolonga no final
e lhe da frescura.
Borrego assado no forno
e pratos de bacalhau

Valle Zangao Tinto
Trincadeira, Aragonés
e Cabernet Sauvignon
Tiago Alves
Fermentacao a temperatura
controlada de 27°C em cuba
troncoconica 12 dias, estagio
de 12 meses em cuba em inox
e 1 ano em garrafa.
13,5% 16°a18°C
vinho de aspecto
limpido e cor rubi intenso. Distingue-se
0 aroma a frutos silvestres e notas
de chocolate. A acidez é equilibrada
e denota-se a boa presenca
de taninos e final longo e persistente.
camnes grelhadas

Vila Jardim Rosé

Aragonez , Touriga Nacional

Tiago Alves

12,5% 8°a10°C
vinho rosa vivo de
aromas a rebugados e a framboesas.
E um vinho fresco, com notas de fruta
vermelha e boa acidez

Salmao fumado e Patés

Vila Jardim Reserva Branco

Arinto, Verdelho

Tiago Alves
Fermentacéo de 40 dias

a temperatura controlada de 14°C,
estagio em barricas de Carvalho
Americano.

14% 10°a12°
de cor amarelo
esverdeado, este vinho apresenta aromas
de casca de citrinos e minerais, com
notas de barrica. E cremoso, elegante
e com boa acidez.

Peixe, marisco

e cames leves

Vila Jardim Branco
Siria, Arinto
Tiago Alves
Fermentacao de 40 dias
a temperatura controlada de 14°C.
13% 8°a10°C
Vinho de aromas
tropicais com nuances citrinas.
Na boca sente-se a sua acidez
equilibrada com fruto delicado
e boa elegéncia.
Mariscos, peixe grelhado,
salada

Valle Zangao Branco
Fernéo Pires
Tiago Alves
Fermentagao de 40 dias
a temperatura controlada de 14°C.
12,5% 10°a12°C
Vinho de aroma
a citrinos com notas de casca
de tangerina. Na boca sente-se
0 paladar a fruta madura
com acidez viva.
Peixe grelhado,
carnes brancas



ASA ANADIA
AZEITE
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Casa Anadia

Produtos

Casa Anadia D.O.P.

Azeite Virgem Extra

Variedades: Cobrangosa / Galega
Apanha: utilizacdo de métodos
tradicionais aliados aos modernos, sendo
feita manualmente em algumas oliveiras
e por noutras vibragdo mecanica, sem
nunca deixar que as azeitonas entrem em
contacto com o solo.

Processo de extraccao: as azeitonas
sao rapidamente transportadas até ao
lagar, para que se inicie a sua extracgao
poucas horas apos a recolha.

A extracgdo é sempre a frio, utilizando
um processo continuo a 2 fases
(decanter).

Armazenamento: Cubas de inox,

em atmosfera climatizada.

Notas de provas: Azeite complexo,
ligeira a medianamente frutado

de azeitonas verdes e maduras,

com notas de maca, verde folha

de oliveira, erva e giesta, ligeiramente
amargo e picante, muito ligeiramente
aspero, com um final de boca de frutos
secos, relativamente persistente.
Embalamento: garrafa de 500 ml
Acidez: 0,2%

Casa Anadia Private Collection
Azeite Virgem Extra

Variedades: Cobrancosa; Picual
Apanha: métodos tradicionais aliados
aos modernos, sendo feita manualmente
em algumas oliveiras e utilizando
vibragdo mecanica.

Processo de extraccao: as azeitonas
sdo rapidamente transportadas até ao
lagar, para que se inicie a sua extraccao
poucas horas apos recolha. O processo
de extracéo é a frio, utilizando um
processo continuo a 2 fases (decanter).
Armazenamento: Cubas de inox, em
atmosfera climatizada.

Notas de provas: Azeite de qualidade
superior, fresco, muito complexo, frutado
intenso de azeitonas verdes, com notas
marcadas de verde folha de oliveira e
giesta, ligeira a medianamente amargo e
picante, um pouco adstringente, bastante
persistente na boca com um final de
frutos secos.

Embalamento: garrafa de 500 ml
Acidez: 0,2%

Quinta do Bom Sucesso

Azeite Virgem Extra

Variedades: Picual, Cobrancosa, Galega,
Arbequina

Apanha: Manual tradicional e mecénica
por vibragao

Processo de extracgao: A frio,
processo continuo a 2 fases.

Notas de provas: Fresco,
medianamente frutado de azeitonas
verdes, notas marcadas de verde folha
de oliveira, giesta e casca de banana
verde, ligeiramente amargo, picante e
adstringente, bastante persistente na
boca, com notas acentuadas de frutos
Secos.

Embalamento: garrafa de 500 ml e
garrafao de 3lt e 5t

Acidez: 0,2%
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Ourogal, S.A.

Produtos

Ourogal DOP Galega

Azeite Virgem Extra

Variedades: Galega e Cobrancosa
Apanha: manual e mecanica.

Processo de extracgao: a frio com
batimento inertizado e centrifugagéo a 2 ou 3
fases; Conforme a campanha o produtor
pode optar extrair o azeite por Sinolea.
Armazenamento: O azeite decanta
naturalmente em depositos de inox,

com reguladores antioxidantes.

Nota de provas: Azeite medianamente
frutado, sugere os aromas verde das folhas,
erva e maga. Em boca é fresco e ligeiramente
picante. E persistente em final de boca com
sensacdes de frutos secos como améndoa

e avela.

Embalamento: garrafa de 500m

Acidez: 0,3 %

Ourogal PRESTIGE

Azeite Virgem Extra

Variedades: Galega, Arbequina

e Cobrancosa

Apanha: manual e mecanica

e transformada logo em seguida.
Processo de extracgao: conforme

as campanhas o produtor pode

optar por extrair o azeite por Sinolea.
Armazenamento: O azeite decanta
naturalmente em depositos de inox

com reguladores de antioxidantes.

Nota de provas: Azeite, medianamente
frutado, sugere os aromas verde relva, tomate,
banana e maca. Na boca é fresco

e ligeiramente picante. No final é persistente
e complexo.

Embalamento: garrafa de 500ml

Acidez: 0,3 %

Ourogal

Azeite Virgem Extra

Variedades: Galega, Cobrangosa,
Frontoio, Picual, Arbequina

Apanha: mecanica, lavada e transformada
em seguida.

Processo de extraccao: Em Lagar préprio,
extracgao continua a frio, 2 a 3 fases. Azeite
nao filtrado.

Armazenamento: Em depdsitos de inox,

0 azeite decanta naturalmente. Conservagéo
do azeite com reguladores antioxidantes.
Nota de provas: Azeite medianamente
frutado, sugere aromas de folhas verdes

e pastos, com alguns vegetais como

a couve. Na boca ¢é fresco e redondo

e com a harmonia

do doce e picante. No final da boca é
persistente com sensacoes de frutos secos.
Embalamento: garrafa de 250ml, 500ml

e garrafao de 21t,3It e 51t

Acidez: 0,5 %

Ourogal Delicat

Azeite Virgem Extra

Variedades: Galega, Arbequina

e Cobrangosa

Apanha: manual e mecéanica

e transformada logo em seguida.
Processo de extraccao: Em lagar proprio,
a frio com arrefecimento na batedura.
Extraccao por Sinolea ou centrifugacao
a2 ou 3 fases.

Armazenamento: O azeite decanta
naturalmente em depositos de inox,
com reguladores antioxidantes.

Nota de provas: Azeite medianamente
frutado, sugere os aromas da flora
espontanea mediterranica e alfarroba.
Na boca é fresco e ligeiramente picante;
no final é persistente deixando sensagdes
de frutos secos como améndoa e noz.
Embalamento: Frascos de 100ml

com vaporizador, em caixa individual
Acidez: 0,3 %




cabego das

NOGUEIRAS
P"..MI'VM




-------- > 0S N0SSOs produtores de azeite

SAQOV

Produtos

Cabeco das Nogueiras Premium
Azeite Virgem Extra

Variedades: Cobrancosa, Picual,
Cornicabra, Galega e Arbequina

Apanha: mecanica

Processo de Extraccao: a frio

em sistema continuo de 2 fases
Armazenamento: Em depdsitos de inox
Nota de Prova: Frutado de azeitona verde,
amargo e picante, complexidade harmoniosa
e persisténcia na boca

Embalamento: garrafa 500 ml

egarrafao de 3ite 5 It

Acidez: 0,2%

Cabeco das Nogueiras

Azeite Virgem Extra

Variedades: Cobrangosa,

Galega e Arbequina

Apanha: mecanica

Processo de Extraccao: a frio

em sistema continuo de 2 fases
Armazenamento: Em depdsitos de inox
Nota de Prova: frutado suave de azeitonas
verdes, ligeiramente amargo e picante.
Embalamento: garrafa 250ml, 500ml

e 750 ml e garraféo 3lt e 5 It

Acidez: 0,4%
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Val Escudelro

Produtos

Val Escudeiro Seleccao
Azeite Virgem Extra

Variedades: Galega e Cobrangosa
Apanha: Manual

Processo de Extraccao: Mecanicos
a baixas temperaturas

Nota de Prova: Aroma Doce

e suave intenso

Capacidade: garrafa de 250ml
Acidez: 0,4%

Val Escudeiro

Azeite Virgem Extra

Variedades: Galega e Cobrangosa
Apanha: Manual

Processo de Extrac¢ao: mecanicos

a baixas temperaturas
Armazenamento: em ambiente controlado
e ao abrigo de luz solar

Nota de Prova: Aroma Doce e suave
Capacidade: garrafa de 250ml e 500m,
garraféo 5lt

Acidez: 0,4%




Os azeites virgens "Zé Bairrao" sdo uma marca registada
com 10 anos. O nome da empresa é uma homenagem

ao pai do proprietario, José Dias Bairrao que dedicou a
sua vida a fazer azeite num lagar tradicional. Este lagar,
com mais de um século de existéncia, encontra-se situado
na freguesia de Vale das Mdés, em Abrantes, e acompanha
a familia ha quatro geragoes.

Os azeites “Zé Bairrao” sao produzidos através

de métodos tradicionais a frio e com uma aposta exclusiva
na azeitona galega, sendo esta a sua estratégia para
apresentar ao mercado um produto de exceléncia.

Doces e frutados com aromas a améndoa e maca,
0s azeites virgens “Ze Bairrao” mostram-se ideais
para acompanhar pratos de peixe grelhado e saladas.
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/é Bairrao

Produtos

Zé Bairrao

Azeite Virgem Extra

Variedades: Galega

Apanha: manual

Processo de Extraccao: método tradicional
com uso de prensas a frio
Armazenamento: em ambiente controlado
e ao abrigo de luz solar

Nota de Prova: Azeite essencialmente de
azeitona galega, doce, frutado a améndoa.
Capacidade: garrafa de 250ml e 750m,
garrafao 5lt

Acidez: 0,5%

Zé Bairrao

Azeite Virgem

Variedades: Galega

Apanha: manual

Processo de Extraccao: método tradicional
(prensas) a frio

Armazenamento: em ambiente controlado
e ao abrigo de luz solar

Nota de Prova: doce e améndoa ideal

para a cozinha

Capacidade: garrafa de 750ml e garraféo 5t
Acidez: 0,8%

Azeitonas ducarvalhal

Azeitonas de conserva
Variedades: Cobrangosa
Ingredientes: agua, sal e orégaos
Capacidade: embalagens plésticas
de 1It, 3It e 5lt
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Parque Industrial de Abrantes

Margarido & Margarido
E margaridosqualidade@sapo.pt
Www.margaridos.pt

Foi na década de 40 que a familia Margarido iniciou
um percurso na transformagao e comercializagao
de produtos alimentares a base de carne de suino.

Da "matanca” tradicional adveio uma pequena inddstria
com um matadouro de reduzidas dimensdes e uma loja
para comércio dos proprios produtos, sempre reconhecida
por produtos de grande qualidade. A Margarido &
Margarido, Lda. foi crescendo e, fruto das novas
normativas europeias na area alimentar, optou pela
construgao de um novo matadouro de maiores dimensoes
no parque industrial de Abrantes.

Em constante mutacao, esforga-se por salvaguardar

0s sabores tradicionais, recorrendo contudo a
equipamentos de vanguarda que vao de encontro

as exigéncias legais de seguranca alimentar. No leque
alargado de produtos deste produtor destacam-se as
morcelas de carne, de assar e com arroz, as farinheiras
amarela e branca, os paios caseiros € do lombo, presunto,
cacholeira, toucinho enrolado, linguiga e chourigos picante
e mouro.
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Margarido & Margarido

Morcela de Arroz

Enchido tratado por escaldao de cor negra
e brilhante, a morcela de arroz resulta da
gordura e sangue fresco de porco, sal,
especiarias e arroz, sendo este Ultimo
ingrediente que diferencia o enchido ideal
para cozer ou grelhar.

Morcela de Carne

Enchido tratado por escaldao e/ou pelo
fumo constituido por camne ensanguentada
e sangue adicionados de condimentos e
aditivos.

Morcela de Assar

Enchido tratado por escaldéo, constituido
basicamente por gordura de porco,
finamente fragmentadas e sangue
adicionados de condimentos e aditivos.

Cacholeira

Enchido tratado pelo fumo, constituido
basicamente por figado, outros érgaos
internos e gorduras de porco, frescas ou
tratadas pelo frio, finalmente fragmentadas
e adicionadas de condimentos e aditivos.

Chouricao, Chourico e Chourico
Picante

Enchido fumado constituido por carne e
gorduras rijas de porco, em fragmentos de
dimensdes de 1cm, adicionadas de
condimentos e aditivos.

Farinheiras amarela, branca e fina
Enchido curado pelo fumo, de massa
grumosa, de forma de ferradura ou direita,
constituida por gorduras de porco frescas
ou tratadas pelo frio, farinha de trigo,
adicionadas de condimentos tradicionais e
aditivos.

Linguica

Enchido fumado constituido por carmne e
gordura de porco picadas, adicionadas de
condimentos e eventualmente aditivos.

Moura

Enchido curado pelo fumo, constituido por
carnes ensanguentadas, frescas ou tratadas
pelo frio, finalmente fragmentadas,
adicionadas de condimentos e aditivos.

Paio Caseiro

Enchido fumado elaborado a partir de carne
de porco e gorduras rijas de porco a que se
junta sal, massa de pimentao, vinho, alho e
massa de pimentao catalao e se envolve
em tripas fresca. A massa perfeitamente
unida apresenta pequenos pedacos de
carne que lhe confere um sabor "sui
generis".

Paio do Lombo

Enchido ensacado, curado pelo ar ou pelo
fumo, constituido por Lombo de porco
limpo de gordura superficial curado,
conjugado com massa de pimentao, o
vinho, o alho, massa de pimentao catalao e
sal.

Presunto

Perna de porco curado pelo sal,
seguidamente exposta a acgdo do ar frio e
Seco, e por vezes, fumada.

Toucinho Enrolado
Enchido constituido por entremeada de
porco, tratada pelo fumo.

Bacon
Toucinho com courato de porco, tratado
pelo fumo..
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Salsicharia Artesanal

MF — Sa|8|char|a Artesaﬂa| Rua Direita 82 Rio de Moinhos

2200-790Abrantes
T 4351241881116
E mfsalsicharia@gmail.com

Localizada em Rio de Moinhos, no concelho de Abrantes,
a MF-Salsicharia Artesanal € uma empresa familiar com
mais de um século de existéncia, dedicada ao fabrico
artesanal de enchidos.

Remodelada em 2001, de modo a cumprir as normas
europeias que regulamentam o sector alimentar,

a MF-Salsicharia Artesanal manteve os métodos
familiares e artesanais de fabrico.

Situada uma regiao com vasta tradigao de enchidos,
os produtos MF-Salsicharia Artesanal sado fumados
de forma natural, com lenha de sobro e azinho,

que Ihe conferem paladares Unicos. Destaque

para o chourigo de carne, a farinheira, a morcela

de arroz e as linguicas.
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MF — Salsicharia Artesanal

Morcela de Arroz

De cor negra e brilhante, a morcela de arroz
resulta da gordura e sangue fresco de
porco, sal, especiarias e arroz, sendo este
ultimo ingrediente que diferencia o enchido
ideal para cozer ou grelhar.

Morcela de Carne

Consumido a cru e cortado em rodelas
finas, este enchido leva gordura e sangue
fresco de porco, vinho, sal e especiarias.
Depois do "escaldao" segue para a
fumagem natural com lenha de sobro e
azinho, apresenta cor negra.

Morcela de Assar

Enchido confeccionado com gordura e
sangue fresco de porco, sal e especiarias.
Curado por "escaldao", apresenta cor negra
pbrilhante.

Farinheira e Linguica de Farinheira
Feita com farinha de trigo, gordura de porco,
massa de alho, pimentao, sal e 4gua, a
farinheira € um enchido fumado em forma
de ferradura aspecto amarelo acastanhado
brilhante.

Linguica de Chourico de Carne
Enchido de fabrico artesanal, feito com
carne de porco, vinho branco, massa de
alho, pimentéo, sal e agua. Fumagem
natural com lenha de sobro e azinho o que
confere a este produto um sabor, cor e
cheiros caracteristicos. Ideal para grelhar ou
fritar.

Chourico de Carne

Enchido de fabrico artesanal, feito com
carne de porco, vinho branco, massa de
alho, pimentéo, sal e agua, envolvido em
tripa natural segue depois para a fumagem
com lenha de sobro e azinho. Ideal para
saborear cru, grelhado ou cozido.

Chourico Mouro

Com carnes de porco, vinho tinto, massa de
alho, pimentéo, sal, agua e especiarias, 0
chourigo mouro € um enchido de fabrico
artesanal em tripa natural, fumado em lenha
de sobro e azinho. Uma boa sugestao para
comer cru, grelhado ou cozido.
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Mercado Municipal

Guilnerme Conceicdo Tome

Rua Luis de Camobes
2200-421 Abrantes
T/F  +351 241 362 834

Desde tenra idade que Guilherme Conceicao Tomé
desenvolve a sua actividade a volta do sector carnico.
Heranca de seu pai, o produtor fabrica os seus enchidos
de forma artesanal. Chourigo, chourico mouro, paio caseiro,
farinheira, morcela de carne, de assar

e de arroz compdem a panoplia de paladares

que produz.
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Guilnerme Conceicao Tome

Morcela de Arroz

De cor negra e brilhante, a morcela de arroz
resulta da gordura e sangue fresco de
porco, sal, especiarias e arroz, sendo este
Gltimo ingrediente que diferencia o enchido
ideal para cozer ou grelhar.

Morcela de Carne

Consumido a cru e cortado em rodelas
finas, este enchido leva gordura e sangue
fresco de porco, vinho, sal e especiarias.
Depois do "escaldao" segue para a
fumagem natural com lenha de sobro

e azinho, apresenta cor negra.

Morcela de Assar

Enchido confeccionado com gordura e
sangue fresco de porco, sal e especiarias.
Curado por "escaldao", apresenta cor negra
brilhante.

Farinheira

Feita com farinha de trigo, gordura de porco,
massa de alho, pimentéo, sal e &gua, a
farinheira € um enchido fumado em forma
de ferradura aspecto amarelo acastanhado
pbrilhante.

Chourico de Carne

Enchido de fabrico artesanal, feito com
carne de porco, vinho branco, massa de
alho, pimentéo, sal e agua, envolvido em
tripa natural segue depois para a fumagem
com lenha de sobro e azinho. Ideal para
saborear cru, grelhado ou cozido.

Chourico Mouro

Com carnes de porco, vinho tinto, massa de
alho, pimentao, sal, &gua e especiarias, o
chourigo mouro é um enchido de fabrico
artesanal em tripa natural, fumado em lenha
de sobro e azinho. Uma boa sugestao para
comer cru, grelhado ou cozido.
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Quinta do Coro

Produtos

Delicias de Pingo

Mel Quinta do Céro

Notas de sabor: caracteristicos figos
“Pingo de Mel” que passaram por

um processo de confitagem com agucar
e agua; 100% natural

Disponivel em: Caixas de 190gr

e de 500gr, Saco 300gr

Figos pingo de mel

em calda Quinta do Céro

Notas de Sabor: figos Pingo de Mel em
calda que passaram por um processo de
confitagem com acUcar e dgua.
Disponivel em: Frasco 350gr

Doce de figo Quinta do Céro

Notas de Sabor: doce de figos Pingo

de Mel que passaram por um processo de
confitagem com acucar e agua.
Disponivel em: Frasco 220gr

Compota de Rosa Quinta do Céro
Notas de Sabor: Compota a partir de
petaladas e agua natural de rosas, acucar,
pectina e sumo de limao sem corantes
nem conservantes.

Disponivel em: Frasco 210gr

Geleia de Marmelo

Quinta do Céro

Notas de Sabor: geleia produzida a partir
de pectina natural proveniente do caroco
do marmelo em adig&o com agulcar

de cana sacarina, o que lhe oferece

um paladar inigualével.

Disponivel em: Frascos 250gr e de 450gr

Marmelada Quinta do Céro

Notas de Sabor: A marmelada Quinta

do Coro é uma velha receita que se
confeccionava no Convento de Odivelas
nos finais do séc. XVI. Caracteristica
marmelada tradicional produzida a partir
da polpa de marmelo e aglcar proveniente
da cana sacarina. 100% natural,

sem conservantes.

Disponivel em: em cubos - saco de 300gr
e caixa de 500gr; em taca de Loiga e tacas
plasticas de 350gr e de 500gr
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Quinta de S. José

Produtos

Doces

Abobora com ou sem noz, abdbora

da India, marmelo, amora silvestre, gila,
péssego, alperce, ameixa, morango,
magca, meldo com améndoa, ananas

e péra, laranja, laranja e cenoura, laranja
amarga, banana e manga, figo, figo da
india, ginja, phizalis, tomate, tomate verde
cenoura, feijao, gréo, courgete, tomate

e manga.

Notas de Sabor: Fruta, &gua
e em algumas variedades especiarias
ou frutos secos

Disponivel em: Frasco 280gr
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Colmeicentro

Produtos

Mel Rosmaninho

Apresenta uma cor amarela clara,
transparente e brilhante. Possui um gosto
doce e suave, por isso, muito apreciado
pela maioria da populagéo.

Mel de Rosmaninho com Favo

Mel de rosmaninho com um pedago de favo,
que é mel natural, conforme colhido da
colmeia.

Mel de Eucalipto

Mel de coloragao mais escura e bastante
aromatico, com um sabor mais forte e
mentolado.

Mel de Milflores

Enriquecido pela vasta floragao, por isso,
torna-se um mel bastante incorporado e
mais aromatico.

Mel de Urze

E um mel denominado de montanha, pois a
sua principal colheita é desta zona. E
bastante mais escuro e com um sabor
muito intenso.

Mel de Laranjeira
Leve, claro e com sabor suave,
nomeadamente citrico.

VW R

Mel em modo de producao
biolégica

Colhido pelas abelhas fora das zonas de
poluigao, afastado de habitagdes e culturas
sujeito a regras de produgdo. Tem um
Organismo Certificador Acreditado, que
acompanha também a produgéo.

Pélen

E colhido pelas abelhas, recolhido em
armadilhas (capta pdlen), a entrada das
colmeias. E sujeito a processos fisicos, tais
como a secagem. Tem um valor nutricional
muito elevado.

Propolis

O extracto de propolis € uma resina que as
abelhas colhem nos rebentos frescos das
arvores, em substituicdo da casca
protectora. Eficaz antibiético natural,
bacteriostético e bactericida, que combate
infeccoes em geral.

Favo de mel
E a forma mais natural de apresentar o mel
ao consumidor.
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José César

Produtos
Variedades de mel:

Rosmaninho

o mel em que o pdlen recolhido pelas
abelhas provém de rosmaninho é de cor
amarelo lim&o ou ambar claro, com reflexos
esverdeados e com uma cristalizagdo lenta.,
cristais finos a médios. Tem um cheiro floral
intenso pouco persistente, mas na prova
tem notas acidas no paladar, uma sensagao
final oleosa e uma maior persisténcia a
aroma floral.

Milflores

Com uma cor ambar alaranjado ou ambar
castanho esverdeado, este mel tem um
odor floral ligeiro e pouco persistente, no
entanto o aroma floral é acentuado e
persistente.

Propolis

O extracto de prépolis € uma resina que as
abelhas colhem nos rebentos frescos das
arvores, em substituicédo da casca
protectora. Eficaz antibiético natural,
bacteriostético e bactericida, que combate
infecces em geral.




Multiflora
Montalvo - Constldncia i

Produzida pelo apicultor Antémo Marques

Apicultor . 100392 / Contnl

Rua day Topl, n."20, 2250.941 Meontalve
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Quinta Vale da Murta

Produtos

Milflores

Com uma cor ambar alaranjado ou &mbar
castanho esverdeado, este mel tem um
odor floral ligeiro e pouco persistente, no
entanto o aroma floral é acentuado e
persistente.

Propolis

O extrato de prépolis € uma resina que as
abelhas colhem nos rebentos frescos das
arvores, em substituicdo da casca
protectora. Eficaz antibiético natural,
bacteriostatico e bactericida, que combate
infeccoes em geral.
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