
VINHOS BIOLÓGICOS

[PT]   



Após alguns anos de formação e experiência em 

enologia, Guillaume Leroux concretizou em 1999 o 

sonho de ser vigneron na quinta que herdou do seu 

avô, situada no Algarve.

Movido pela vontade de fazer um bom vinho numa 

região considerada “difícil”, desenvolveu ao longo 

destes 20 anos um estilo próprio e conquistou uma 

clientela fiel aos vinhos de terroir.

Beneficiando de condições naturais que conferem 

características distintivas ao seu vinho, tais como os 

solos argilo-calcários e a proximidade do mar, optou 

pelo cultivo de castas locais, nobres e raras, como é 

o caso do Bastardo e do Perrum, para preservar as 

tradições regionais. Utiliza métodos culturais que 

visam a melhoria dos solos, dos recursos hídricos e da 

biodiversidade. 

Em 2008 foi dado um passo fundamental, no caminho 

da sustentabilidade da quinta, com a transição para o 

modo de produção biológica.

Na adega o produtor alia técnicas como a pisa a pé, 

a fermentação com engaço e o estágio em tonéis, a 

uma enologia moderna, mantendo viva a arte secular 

e mágica da vinificação.

Os frutos desta estratégia não deixam dúvidas: 

brancos, tintos e rosés com aromas complexos de 

frutos e especiarias, uma acidez vibrante e taninos 

finos que lhes dão uma longevidade notável. São 

vinhos que transmitem a riqueza inigualável de um 

vinho de produtor, valioso pela partilha de uma 

identidade única.

O Monte da Casteleja, localizado perto de Lagos, 

é hoje um projecto que integra várias atividades 

complementares, associando a produção vitivinícola 

ao agroturismo atraindo inúmeros clientes e hóspedes.

  
MONTE  DA  CASTEJA



Produtor: Guillaume Leroux 

Região: Algarve, DOP «Lagos»

Castas: Bastardo

Vinha: Parcelas com 15 anos de idade e 

exposição Sul. Solos com alto teor de argila e 

calcário activo. Produção de 1 a 2 toneladas 

por hectare.

Vindima: Segunda semana de Setembro.

Vinificação: Prensagem directa e sangria 

Fermentação espontânea de 28 dias em 

cubas de inox. 

Estabilização e colagem natural.

Sulfuroso Total: 60 mg/l 

pH 3,54

Açúcares Residuais: 0,70 g/l

Teor alcoólico: 13,83% 

Acidez Total:  4,56 g/l

Prova: É um vinho seco, com cor e corpo que

Harmoniza a subtileza da fruta com uma acidez vibrante.

Uma boa alternativa ao vinho tinto.

Quantidade produzida: 900 garrafas 

Engarrafamento: Maio 2019

Certificação bio desde 2008.

MONTE  DA  CASTELEJA 
ROSÉ  2018



Produtor: Guillaume Leroux 

Região: Algarve, DOP «Lagos»

Castas: Arinto e Perrum

Vinha: Parcelas com 17 anos de idade e 

exposição Norte

Solos com alto teor de argila e calcário activo. 

Produção de 1 a 2 toneladas por hectare.

Vindima: Segunda semana de Setembro

Vinificação: Maceração do mosto com as cascas

Fermentação espontânea de 12 dias em cubas 

Intervenção tecnológica reduzida ao mínimo.

 

Sulfuroso Total: 47 mg/l 

pH 3,35

Açúcares Residuais: 0,60 g/l

Teor alcoólico: 12,67% 

Acidez Total: 5,68 g/l

Prova: Vinho com uma tonalidade âmbar (Orange) 

Paladar bem vincado, fresco e persistente 

Combina de forma sublime com pratos de peixe.

Quantidade produzida: 1 200 garrafas 

Engarrafamento: Maio 2019

Certificação bio desde 2008.

MONTE  DA  CASTELEJA 
BRANCO  2018



Produtor: Guillaume Leroux Região: Algarve, 

DOP «Lagos»

Castas: Bastardo e Alfrocheiro

Vinha: Parcelas com 15 anos de idade e 

exposição Sul. Solos com alto teor de argila e 

calcário activo. Produção de 2 a 3 toneladas 

por hectare.

Vindima: Primeira semana de Setembro.

Vinificação: Desengace parcial seguido 

de maceração inicial a pé. Fermentação 

espontânea de 21 dias em cubas de inox 

Maturação em pipas de 500 L de carvalho 

português durante 6 meses.

Teor alcoólico: 14,75% 

Acidez Total: 6,33 g/l

Sulfuroso Total: 41 mg/l 

pH 3,42

Açúcares Residuais: 1,1 g/l

Prova: Aromas de mentol, chocolate, flores e arbustos 

Paladar fresco e aveludado, que perdura 

Vinho de guarda

Quantidade produzida: 2 700 garrafas 

Engarrafamento:  Dezembro 2017

Certificação bio desde 2008.

MONTE  DA  CASTELEJA 
TINTO  2018



Produtor: Guillaume Leroux 

Região: Algarve, DOP «Lagos»

Castas: Bastardo e Alfrocheiro

Vinha: Parcelas com 16 anos de idade e 

exposição Sul. Solos com alto teor de argila e 

calcário activo. Produção de 1 a 2 toneladas 

por hectare.

Vindima: Primeira semana de Setembro.

Vinificação:  Desengace parcial seguido 

de maceração inicial a pé. Fermentação 

espontânea de 19 dias em cubas de inox 

Maturação em pipas de 500 L de carvalho 

português e francês durante 6 meses.

Teor alcoólico: 12,71% 

Acidez Total: 5,09 g/l

Sulfuroso Total: 27 mg/l 

pH 3,54

Açúcares Residuais: 0,80 g/l

Prova:A suavidade conferida pelo 

envelhecimento e a frescura da fruta 

fundem-se num equilíbrio perfeito.

Quantidade produzida: 1 800 garrafas 

Engarrafamento: Junho 2019

Certificação bio desde 2008.

MEIA  PRAIA 
TINTO (LOTE 1702G2)



Produtor: Guillaume Leroux 

Região: Algarve, DOP «Lagos»

Castas: Alfrocheiro

Vinha: Parcelas com 16 anos de idade e 

exposição Sul. Solos com alto teor de argila e 

calcário activo. Produção de 2 toneladas 

por hectare.

Vindima: Última semana de Agosto

 

Vinificação:  Desengace parcial seguido 

de maceração inicial a pé. Fermentação 

espontânea de 35 dias em cubas de inox

Maturação em pipas de 225L de carvalho 

americano durante 6 meses.

Teor alcoólico: 14,5%  

Acidez Total: 5,66 g/l

Sulfuroso Total: <20 mg/l 

pH 3,51

Açúcares Residuais: 5 g/l

Prova: Notável intensidade aromática 

Sobressaem os frutos vermelhos e as especiarias.

Quantidade produzida: 1 100 garrafas 

Engarrafamento: Agosto 2018

Certificação bio desde 2008.

  
ABELUIZ  TINTO  2017

Frescura mantida pelo curto estágio em madeira.


