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História
Consta que foi provavelmente na época do 
Império Romano que a casta moscatel se 
desenvolveu pelo mediterrâneo, oriunda da 
cidade de Alexandria, no Egito. Um dos vinhos 
preferidos de Luís XVI, presente na corte de 
Versailles, o Moscatel de Setúbal chegou a 
Inglaterra no reinado de Ricardo II. Entre os 
vinhos portugueses fortificados, o Moscatel de 
Setúbal evidencia-se pela diferenciação das suas 
qualidades. A produção da variedade desta casta 
concentrase na Península de Setúbal, cujo clima 
ameno permite a maturação ideal dos bagos. O 
Moscatel de Setúbal faz parte da cultura e tradição 
desta região, influenciando o seu modo de vida.

Vinificação
Este moscatel foi o resultado de uma criteriosa 
seleção de uvas, no seu ponto ótimo de maturação, 
onde se procura o equilíbrio ácido/doce que 
confere ao moscatel de Setúbal características 
distintas. Após uma curta fermentação, 
interrompida pela adição de destilado vínico 
selecionado e certificado, permanece em contato 
pelicular durante 6 meses.
Posteriormente foi prensado, evoluindo um total 
de 18 meses até ao seu engarrafamento, em 
barricas de carvalho usadas.

Notas de Prova
Moscatel de Setúbal com aspecto brilhante e cor 
âmbar, reflexos dourados, aroma característico 
da casta onde sobressaem a casca de laranja 
cristalizada, flor de laranjeira e mel, com algum 
citrino e passa de uva.
Na boca, demonstra um excelente equilíbrio 
com uma acidez que lhe proporciona frescura, 
juventude e vivacidade, proporcionando um final 
persistente e bastante fresco. O Moscatel evolui 
ao longo do tempo, sendo suscetível a criação de 
algum depósito e turvação.

Classificação Vinho Generoso, D.O. Setúbal, Reserva

Variedade 100% Moscatel de Setúbal

Vindima Manual, em Setembro

Estágio 6 meses em inox (maceração)
18 meses em barricas de carvalho usadas

Engarrafamento Oututbro com bartop de cortiça

Viticultura Miguel Camolas de Matos

Enologia Francisco Camolas de Matos
António Manuel Sanches
Joaquim Costa

Produtor António Ventura
Rafael Neuparth
Francisco Camolas de Matos 

Conservação Garrafas ao alto a uma temperatura  
de 12º e humidade de 60%.

Temperatura
de Serviço

Como aperitivo à temperatura de 10ºC
Como digestivo à temperatura de 16ºC

Harmonização O seu carácter jovem e frutado, torna-o ideal 
e muito versátil para beber como aperitivo, acompanhando 
frutos secos ou tapas e, como sobremesa, ideal para doces 
de laranja, limão ou de chocolate.

Dica de Consumo Sugestões de Cocktails com moscatel
Moscatel Hortelã Acrescente Água tónica, Hortelã-pimenta
qb, Rodela de limão e Gelo;
Moscatel Canela Acrescente sumo de laranja, Meia rodela de
laranja, Pau de canela e Gelo;
Refrescante Acrescente Água tónica e Gelo.

Moscatel de Setúbal
Barrel Aged, Reserva

Capacidade
da Garrafa

Quantidade
por Caixa

Dimensão da Caixa
(C x L x A)

Peso Bruto
da Caixa

Caixas
por Nível

Número
de Níveis

Quant. de Caixas
por Palete

Peso Bruto
da Palete

750 ml 6 uni 22,5 x 15,5 x 34,5 cm 7,76 kg 25 uni 4 100 uni 791 kg
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History
It seems it was during the Roman Empire that the 
Muscat grape variety developed throughout the 
Mediterranean, coming from the city of Alexandria 
in Egypt. One of Luis XIV favourite wines, and a 
presence at the court of Versailles, the Moscatel 
of Setúbal arrived in England during Richard II 
reign. Moscatel of Setúbal stands out among 
all fortified Portuguese wines due to its many 
different qualities. The production of this grape 
variety is concentrated in the Setúbal Península, 
whose mild climate allows optimal ripening of the 
grapes. Moscatel of Setúbal is a relevant part of 
the culture and traditions of this region, therefore 
influencing their way of life.

Wine Making
This Moscatel is the outcome of a careful selection 
of grapes during optimum maturing ripeness, 
in constant search for the perfect sweet/acid 
balance that gives the distinct characteristics to 
the Moscatel of Setúbal.
After a short fermentation, interrupted only by the 
addition of certified and selected wine distillate, 
it remained in peculiar contact for 6 months. It 
was subsequently pressed, evolving for a total of 
18 months in used American oak barrels before 
bottling.

Tasting Notes
“Moscatel de Setúbal” with distinct shiny amber 
golden reflections. Characteristic aroma of 
Moscatel grape, standing out the candied orange 
peel, orange blossom and honey, with some citrus 
and raisin. It shows an excellent balance with an 
acidity that gives it freshness, youth and vivacity, 
providing a persistent and very fresh finish on the 
palate. Susceptible to the development of deposit 
and turbidity.

Moscatel de Setúbal
Barrel Aged, Reserve

Bottle
Capacity

Quantity
per Box

Box Dimensions
(L x W x H)

Box
Gross Weight

Boxes
per Layer

Number
of Layers

Total Boxes
per Pallet

Pallet
Gross Weight

750 ml 6 units 22,5 x 15,5 x 34,5 cm 7,76 kg 25 units 4 100 units 791 kg

Classification Fortified wine, Denomination of 
Origin Setúbal, Reserve

Varietal 
Composition

100% Moscatel of Setúbal

Harvest Manual, in September

Aging 6 months in stainless steel vats (maceration)
18 months in previously worn oak barrels

Bottling October with cork bartop

Wine Grower Miguel Camolas de Matos

Winemaker António Ventura
Rafael Neuparth
Francisco Camolas de Matos 

Producer Francisco Camolas de Matos

Conservation Bottles should be stored upright in a cool, 
dry place, at a temperature of 12ºC and a 
60% humidity. Avoid excessive direct light

Serving
Temperature

10ºC, as aperitif
16ºC, as digestif or with desserts

Wine Matching Possessing a young and fruity character 
it becomes ideal, and very versatile, to drink as an aperitif, 
accompanying dried fruit or tapas. An excellent choice for 
orange, lemon or chocolate desserts.

Serving Recommendations Moscatel Cocktail Suggestions
Peppermint Moscatel Add tonic water, peppermint leaves,
lemon slice and ice;
Cinnamon Moscatel Add orange juice, half an orange slice,
cinnamon stick and ice;
Refreshing Moscatel Add tonic water or ginger ale, and ice
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