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ANIBAL JOSÉ-COUTINHO

QUOI
|Oenologue Conseil
|Journaliste et Ecrivant
|Acheteur Grands Surfaces
|Professeur Regions Viticoles Ecole Hoteliere Lisbonne
|Degustateur International
|President plusieurs Concours Vin au Portugal

COMMENT
|PhD Analyse Sensorielle Genie Alimentaire
|MSc Viticulture et Oenologie
|MBA
|Membre du Conseil de l’Association

Portugaise de Oenologie
|Delegué FIJEV et membre du

Syndicat des Journalistes



PROJETS

CLIENTS

|Tivoli Hotels & Resorts 

|Modelo Continente Hipermercados

|Syndicat des Vins de Peninsula de Setubal

|Un producteur dans chaque region portugaise

ECRITS

|Guia Popular de Vinhos, maison Presença

|Guia Copo & Alma, en ligne w-anibal.com

|Líquidos W, en ligne w-anibal.com

|TOP 10 Vinhos, maison Dorling Kindersley

|Revues Scientifiques de la Vigne et du Vin



CONCOURS

|International Wine Challenge

|Selections Mondiales Canada

|Concours Mondial de Bruxelles

|Vinalies Internationales

|Mundus Vini

|Citadelles du Vin

|Uva de Ouro

...
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L'œnologue Portugais Anibal Jose-Coutinho présente le 
millésime 2015 de ses vins mono-cépage ASTRONAUTE: une 
gamme qui se veut économique et pédagogique. 

Le projet ASTRONAUTE est le fruit des expériences conjointes 
d'Anibal José-Coutinho et celles d'œnologues locaux sur la 
vinification d'un cépage typique de la région de production.

La gamme ASTRONAUTE d'Anibal Jose-Coutinho se décline 
pour l'instant avec six cépages typiques dans 4 pays : Portugal 
(Touriga Nacional et Arinto); Afrique du Sud (Chenin Blanc et 
Pinotage); Allemagne (Riesling) et la France (Gamay).



NEW



ASTRONAUTE, ARINTO, PORTUGAL, 
DOC VINHO VERDE, VIN BLANC, 2015

OENOLOGIE

Anibal Jose-Coutinho et Nelson Carvalho

CÉPAGE

Solo de Arinto, originaire de Bucelas, Lisbonne

TITRE ALCOOMÉTRIQUE 

11 % vol.

VINIFICATION ET ÉLEVAGE

Le ASTRONAUTE 2015 se fait en cuve inox.

NOTES DE DEGUSTATION

Robe claire citron. Notes de  fruits tropicaux et agrumes. Minéralité (pierre a fusil et 
hydrocarbure). Style croquant, léger et aigredoux (doux-amer),  flatteur, savoreux et 
salivant. Accompagne un large choix de petits poisons, de fruits de mer, salades et 

fritures. Servir a 9-10 ºC.

PALMARÉS 

2015 a gagné la medaille d’argent au Concours Mundus Vini.

2013 a gagné la medaille de honneur du concours des Vinhos Verdes. 



ASTRONAUTE, RIESLING, ALLEMAGNE, 
PFALZ, VIN BLANC, 2015

OENOLOGIE

Anibal Jose-Coutinho et Ralf Anselmann

CÉPAGE

Solo de Riesling, cépage allemand qui se rassemble aux Portugais Arinto et Alvarinho.

TITRE ALCOOMÉTRIQUE 

13 % vol.

VINIFICATION ET ÉLEVAGE

Le ASTRONAUTE 2015 se fait en cuve inox. Une petite partie passe en foudre ancien.

NOTES DE DEGUSTATION

Robe claire citron. Notes de  fruits tropicaux et  agrume. Léger,  minéral (pierre à fusil) et 
hydrocarbure. Style croquant, charnu et aigredoux et salivant. Accompagne les poissons  

comme la morue ou le saumon, les fruits de mer, salades et  fritures. Aussi convenable avec 
les mets indiens, asiatiques et du moyen orient. Servir a 9-10 ºC.

PALMARÉS 

2015 a gagné 3 medailles d'Or aux concours Portugal Wein Trophy, DLG-
Lebensmittelprüfungen et Premium Select Wine Challenge de la revue Selection.

Ce vin fait parti de la gamme des supermarchés gourmands El Corte Inglés. 

Revista de Vinhos 16/20



ASTRONAUTE, TOURIGA NACIONAL, PORTUGAL, 
IG LISBOA, VIN ROUGE, 2015

OENOLOGIE

Anibal Jose-Coutinho et Vera Moreira

CÉPAGE

Solo de Touriga Nacional, cépage originaire du Dão

TITRE ALCOOMÉTRIQUE 

13,5 % vol.

VINIFICATION ET ÉLEVAGE

Le ASTRONAUTE 2015 se fait en cuve inox associé au bois américain

NOTES DE DEGUSTATION

Robe violacée,  des notes fruités intenses, de chocolat et d'épices Caractère variétal de 
bergamote citronné et violette. Bouche douce et charnue, une belle et flatteuse longueur, 
des tannins doux mais vifs et salivants. Ce vin se bonifie en cave de 5 à 7 ans. Accompagne  

les cassoulets, les steaks aux sauces variées. Servir a 17-18 ºC

PALMARÉS 

2015, sortie récente. Ce vin a gagné une degustation à l’aveugle a la série TV IMPERDIVEIS 
https://www.youtube.com/watch?v=1NaI9Fv43_A. Revista de Vinhos 16/20

2012, meilleur rouge de cépage rares au concours sud-africain RECM Best Value. Élu parmi 
les meilleurs 50 achats par la revue Sabado. Wine Searcher 84/100

2010, médaille d’argent au concours Mundus Vini, Allemagne

https://www.youtube.com/watch?v=1NaI9Fv43_A


ASTRONAUTE, GAMAY, FRANCE, 
AOC BEAUJOLAIS, VIN ROUGE, 2015

OENOLOGIE

Anibal Jose-Coutinho et Valerie Lempereur

CÉPAGE

Solo de Gamay, cépage du Beaujolais

TITRE ALCOOMÉTRIQUE 

13,5 % vol.

VINIFICATION ET ÉLEVAGE

Le ASTRONAUTE 2015 se fait en cuve inox  avec macération carbonique

NOTES DE DEGUSTATION

Couleur intense et violacée. Le nez plein de cerise, mûre et cassis, quelques 
notes de chocolat au lait. Friand et rond en bouche, ce vin d’un grand 

millésime est idéal pour toutes les occasions. Servir a 17-18 ºC

PALMARÉS 

2015, de sortie récente, ce vin représente le dernier atterrissage  de 
l’Astronaute ; le premier sur le sol Français

NOUVEAUTÉ



MA CUVÉE ESCONDIDO

CONCEPT

|Petite vieille vigne

|Cru atlantique de Lisbonne, comme Bordeaux

|Edition limitée et numerotée

|Boite individuelle en bois

|Aux grands restaurants et caves privées



MA CUVÉE ESCONDIDO

|Rouge elevé en futs neufs de chaine

|Regional IGP Lisboa

|Assemblage Merlot, Cabernet Sauvignon, Touriga Nacional, Syrah

|Millesimes 2006, 2008, 2010 et 2012 (sortie Mars 2016)

|Design Architect Fernando Ávila



LA VIEILLE VIGNE DU ESCONDIDO



ESCONDIDO
ASTRONAUTA

My
Lisboa



CUVÉE ESCONDIDO 2012

|Mars, 2016
|500 bouteilles 0,75l numerotées

|100 bouteilles Magnum 1,5l numerotées

|EVALUATION PRESSE
Comer, Beber e Lazer : 91/100
Revista de Vinhos: 16/20
Revista Evasões: 17/20
Avinhar: 17,5/20
Clube de Vinhos Portugueses: 19/20



LE PREMIER ESCONDIDO BLANC 
2015

|Decembre, 2016

|300 bouteilles 0,75l numerotées

|MISE EM BOUTEILLE SEPTEMBRE 2015



anibaljcoutinho@gmail.com
www.w-anibal.com
blog.w-anibal.com
www.facebook.com/wanibal.coutinho
twitter.com/wanibalcoutinho
www.linkedin.com/in/anibal-coutinho-9a3b91111
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