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P A L A T O  D O  C Ô A

Uma boa história 
começa geralmente 
num passado 
longínquo.

A História do Palato do Côa é recente, 
remontando apenas a 2007, mas é apoia-
da em mais de 25 anos de experiência do 
enólogo, a fazer vinhos nas mais variadas 
regiões do país.

A Quinta da Saudade, situada no Douro 
Superior, em Muxagata, concelho de Vila 
Nova de Foz Côa, foi adquirida em 2008 
pelo enólogo Carlos Magalhães (alias Car-
loto) e cinco amigos que tinham uma pai-
xão em comum - o vinho, as vinhas em 
altitude e o Douro.

Albano Magalhães; Bernardo Lobo Xa-
vier; Carloto Magalhães; João Anacoreta; 
João Magalhães e Manuel Castro Lemos 
têm um lema simples – criar os melhores 
vinhos do Douro – vinhos de palato ge-
nuíno, feitos exclusivamente com uvas da 
Quinta e que possam concorrer com o que 
de melhor se faz na região.
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V A L O R E S

A relação de AMIZADE que existe entre os seis sócios é a base 
de um projeto CONSISTENTE, FORTE e com um sentido de 
UNIÃO entre a paixão de cada um por fazer os melhores 
vinhos e o RESPEITO pela terra e pela viticultura integrada. 

O Palato do Côa existe porque cada um dos seus intervenientes 
gosta de DESFRUTAR DAS COISAS BOAS DA VIDA e quer 
partilhar estas experiências com os consumidores dos seus 
vinhos.
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Albano Magalhães
Empresário e praticante de Vela

João Anacoreta
Advogado e praticante de Golfe

Carloto Magalhães
Enólogo e praticante de Ténis

Bernardo Lobo Xavier
Advogado e praticante de Golfe
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Manuel Castro Lemos
Empresário e praticante de Bilhar 

e Ciclismo

João Nuno Magalhães
Empresário, praticante de Golfe e Bilhar
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C A R L O S  M A G A L H Ã E S

Mais conhecido na região e 
no sector como Carloto

Licenciado em Engenharia Agrícola pela UTAD (Uni-
versidade de Trás-os-Montes e Alto Douro), em 1992.  
Professor de Viticultura e Enologia na Escola de Hotela-
ria do Porto; na Universidade Portucalense e na Escola 
Agrícola de Santo Tirso. Consultor de enologia e viticul-
tura (Viteno) desde 1992 para um conjunto importante 
de produtores de vinhos nas diversas regiões do país – 
Trás-os-Montes, Douro, Dão, Vinhos Verdes, Bairrada 
e Alentejo.
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C A R L O S  M A G A L H Ã E S
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S Foi aluno do Carlos Magalhães em 1995 na 

Escola Agrícola de Santo Tirso

Foi aluno do Carlos Magalhães em 1995 na Escola Agrícola de Santo Tirso. Foi para 
França – Sauternes – em 2001, onde se formou em enologia e fez 4 vindimas. Regressou 
a Portugal e fez parte da equipa de enologia na Quinta do Carmo, no Alentejo, quan-
do o projeto era já uma parceria entre a Bacalhôa e Rotschild. Regressou ao Porto em 
2008, onde ajudou a desenvolver um projeto de plantas aromáticas e medicinais e teve 
funções de enologia e comercial em algumas empresas de vinhos. Reencontrou-se com 
o Carlos Magalhães quando trabalhava para um laboratório de enologia. Em Janeiro de 
2017 começa a trabalhar exclusivamente nos Vinhos Palato do Côa. Hoje, faz coorde-
nação de viticultura e enologia no Palato do Côa com a orientação do Carlos. Desen-
volve ainda a área comercial dos mercados nacional e internacional.
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Q U I N T A

A localização da Quinta da 
Saudade é considerada por 
muitos um dos melhores 
terroirs da região.

Muxagata (Vila Nova de Foz Côa) é ca-
racterizada por solos ricos em calcário (Ph 
superior a 7,0) e está inserida na maior re-
gião de produção de montanha do mundo 
– a Região do Douro.

Apesar da Quinta da Saudade só ter sido 
adquirida pelo grupo em 2008, os primei-
ros vinhos foram feitos pelo Carloto Ma-
galhães em 2007, exclusivamente com 
uvas da Quinta. Na vindima de 2008 os 
vinhos adquiriram a marca Palato do Côa.

Criar

A Quinta da Saudade, composta por vi-
nhas com todas as exposições solares, tem 
a forma de um vulcão, no centro do qual 
foi construída a adega em 2012. A Quinta 
está inserida na área do Parque Arqueo-
lógico do Vale do Côa (Património da 
Unesco e Património da Humanidade).

Muxagata
Vila Nova de Foz Côa, Douro, Portugal



V I T I C U L T U R A

17 hectares de vinha. 7 hectares de vinhas velhas (+ de 50 anos), veios 
calcários muito visíveis e 10 hectares de vinhas mais novas.

Tratam-se as vinhas 
pelo nome e os 
vinhos são feitos 
exclusivamente com 
uvas próprias.

As vinhas situam-se entre o Vale do Fojo (“fojo” é uma 
construção de pedra feita pelos antigos pastores, consti-
tuída por dois muros paralelos que afunilam num buraco 
onde caíam as raças predadores (ursos, lobos, etc.)) e o 
Vale do Caleiro (veias de calcário donde se fazia extração 
de cal).

A produção de uva é ambientalmente sustentável. As 
vinhas são cuidadas com recurso a técnicas culturais tra-
dicionais, como a escava, a amontoa e o uso das vinhas 
como pasto de ovelhas durante o período de repouso.

Foi feito o enrelvamento da vinha, com trevos, que domi-
nam e servem de estrutura para a fauna natural; estabili-
zação ao nível da fertilização (não havendo necessidade 
de adubar) e controlo das infestantes.
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E N O L O G I A

Apesar dos sócios do Carloto 
não serem enólogos como ele, 
são os apreciadores de vinho 
mais exigentes que conhece, 
colocando um desafio e grau de 
exigência enormes, à viticultura e 
à enologia do Palato do Côa.

Os vinhos são criados minuciosamente e 
passam por várias fases de prova, antes de 
se chegar ao lote final.

Os enólogos Carloto e Paulo preparam os 
seus lotes separadamente e cada um prova 
os vários lotes, às cegas.

Para cada lote, juntam-se os sócios e as 
suas famílias e avaliam-se as opiniões de 
todos. A opinião das mulheres é crucial, 
e na maioria das vezes decisiva, na consti-
tuição do lote final de cada vinho.

Esta técnica de avaliação veio a revelar-
-se comercialmente determinante para o 
sucesso dos vinhos, pois é um pré-teste ao 
consumidor final, que, neste caso, é um 
consumidor seriamente exigente. Os só-
cios do Palato do Côa e as suas famílias 
acabam por ser um barómetro do mercado 
e uma confirmação do lote a escolher.
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R E G I Ã O

Douro é considerada a região 
demarcada mais antiga do mundo, 
com mais de 250 anos. Foi em 2001 
classificada pela UNESCO como 
Património da Humanidade, na 
categoria de paisagem natural.

Os solos são de origem xistosa, com elevado grau de pe-
dregosidade, o que, aliado ao clima, castas e práticas de 
viticultura, confere aos vinhos uma personalidade única.

O Alto Douro, onde se situa a Quinta da Saudade, que 
dá origem aos vinhos Palato do Côa, é delimitado por 
cotas entre os 300 e os 400 metros de altitude.

Os vinhos desta sub-região são caracterizados pela frescu-
ra, acidez e corpo, características que lhes conferem uma 
elegância e elevado poder de guarda.

Criar



D E N O M I N A Ç Ã O  D E  O R I G E M  C O N T R O L A D A

O Palato do Côa é produzido exclusivamente com uvas 
da Quinta da Saudade, situada em Muxagata, Vila Nova 
de Foz Côa, um dos melhores “terroirs” da região demar-
cada do Douro.

Beber

V I N H A  D A  M I G A L H A

https://clientes.ritarivotti.pt/palatodocoa/pt/project/palato-do-coa-branco/
https://clientes.ritarivotti.pt/palatodocoa/pt/project/palato-do-coa-reserva-branco/
https://clientes.ritarivotti.pt/palatodocoa/pt/project/palato-do-coa-rose/
https://clientes.ritarivotti.pt/palatodocoa/pt/project/palato-do-coa-tinto/
https://clientes.ritarivotti.pt/palatodocoa/pt/project/palato-do-coa-reserva-tinto/
https://clientes.ritarivotti.pt/palatodocoa/pt/project/palato-do-coa-tn/
https://clientes.ritarivotti.pt/palatodocoa/pt/project/palato-do-coa-grande-reserva/


D O U R O

Vinhos frescos, suaves e elegantes

Beber

https://clientes.ritarivotti.pt/palatodocoa/pt/project/vinhas-do-coa-branco/
https://clientes.ritarivotti.pt/palatodocoa/pt/project/vinhas-do-coa-tinto/


E N O T U R I S M O

E N C O M E N D A R

A Quinta da Saudade está de portas abertas para dar a 
conhecer os vinhos Palato do Côa, os seus enólogos, a 
adega onde produzimos e estagiamos os nossos vinhos e, 
especialmente, as nossas vinhas, que são essenciais para a 
qualidade do produto final que chega ao seu copo. Preen-
cha o formulário no nosso site e a nossa equipa fará um 
contacto para agendar a sua visita. Bem-vindos ao Palato 
do Côa!

Pode consultar os nossos vinhos e adicioná-los à sua en-
comenda. No final, basta confirmar os seus dados pessoais 
e a encomenda fica registada. Entraremos em contato o 
mais rápido possível para dar seguimento ao seu pedido.

Se tiver alguma dúvida contacte-nos por e-mail ou tele-
fone.

+351 964 246 161 (Carloto Magalhães)

encomendas@palatodocoa.pt

+351 963 084 063 (Paulo Schreck)

Desfrutar



As coisas boas da 
vida não são de ver, 
são de sentir

Comunicar



Comunicar
C O N T A C T O S

Envie-nos uma mensagem ou email. 
Teremos todo o gosto em esclarecer as 
suas dúvidas.

https://goo.gl/maps/HPCcwuK1bkHjPXPMA
tel:00351%20964%20246�161
http://
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