
Vale D. Maria Vinhas Do Sabor Reserva Tinto
DOC: Douro , 750ml - Vino Tinto
REGIÓN: Douro

SUELO: Esquisto

Touriga Nacional, Touriga Franca, Tinta Roriz, Alicante Bouschet y
Baga

Servir a 16º-18ºC

Color Rojo rubí intenso. Con notas finas de violeta, fruta negra 
madura y especias, envueltas por una sutil elegancia conferida 
por el paso en barrica. Sabor Armonioso, con una textura 
aterciopelada y una excelente densidad. Los taninos son 
elegantes y bien integrados, aportando una complejidad 
sofisticada y un final largo y cremoso.
Carnes rojas a la parrilla o asadas, platos ricos en especias como 
el ossobuco o el ragú de carne, y quesos curados de pasta dura. 
Además, marida bien con platos tradicionales portugueses como 
el cabrito asado o el cocido a la portuguesa.

PREMIOS
• James Suckling - 92 puntos, Cosecha 2023
• Wine Enthusiast - 93 puntos, Cosecha 2023
• James Suckling - 92 puntos, Cosecha 2022
• James Suckling - 92 puntos, Cosecha 2021
• Wine Spectator - 90 puntos, Cosecha 2020
• Robert Parker - 90 puntos, Cosecha 2019
Entre otros

Carrera 12A # 78-53, Bogotá - Colombia
T: 311.216.9951 / 304.544.7776 / 323.307.4980 / 321.698.6914
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Proveniente de las viñas más antiguas de la propiedad, con una edad media 
entre 30 y 40 años, plantadas en bancales y viñedos en altura, con 
exposición solar al este y al norte. Con los mejores clones de Touriga 
Nacional y Touriga Franca, de bajas producciones, el Vale D. Maria Vinhas do 
Sabor Tinto expresa la complejidad y la vivacidad típicas del Douro.

VINIFICACION: Todas las uvas se recogen a mano, cuidadosamente 
seleccionadas y despalilladas antes de entrar en los lagares de granito. 
Posteriormente, las uvas se pisan a pie y fermentan durante 7 a 10 días a 
temperaturas controladas, entre 22°C y 27°C, en cubas de inox con 
remontados manuales. Los vinos se trasiegan y se trasladan a barricas de 
segundo y tercer uso de roble francés, donde tiene lugar la fermentación 
maloláctica. El añejamiento se realiza durante 21 meses en las mismas 
barricas. La selección final de las barricas y la composición del lote se realizan 
aproximadamente un mes antes del embotellado.el 65% del vino envejece en 
cubas de acero inoxidable y el 35% restante en tinas y barricas de roble 
francés durante 12 meses.


