QUINT:

VALE D. MARIA

Ponctuations
18 points
Jancis Robinson
96 points

Wine Spectator
90 points
Robert Parker

Informations
commerciales :

o
QUINTA
VALE D. MARIA

QUINTA VALE D. MARIA
VINTAGE PORTO 2017

2017 a été caractérisée par une année extrémement séche et chaude. Le cycle
végeétatif s'est considérablement avancé, de sorte que les vendanges a Quinta Vale D.
Maria ont commencé le 21 aolt avec des raisins blancs et le 26 ao(t avec des raisins
rouges. Cette vendange a été la plus précoce dont nous nous souvenons. En 2017, il
n'y a pas eu beaucoup de précipitations. Durant les mois de juin, juillet et aodt, les
températures étaient trés élevées, ce qui a conduit a de forts stress hydriques,
thermiques et légers, conditionnant la production de la vigne. Malgré tout, il y a eu une
augmentation de la production par rapport a 2016, méme s'il n'y a pas eu
I'augmentation initialement attendue. Sur notre tapis de sélection, il y a eu trés peu de
rejet de fruits, car 2017 a été une année de trés bonnes conditions phytosanitaires. La
concentration dans les baies, due a la chaleur et au manque d'eau pendant la période
d'affinage, a accéléré sa maturation, et a donné des modts d'une grande complexité et
qualité.

Origine du raisin : Un assemblage de plus de 25 cépages traditionnels du Douro, avec
une prédominance de Touriga Franca, Touriga Nacional, Tinta Roriz et Tinta Barroca,
provenant des vieilles vignes et des plantations plus récentes de Quinta Vale D. Maria.
Avec des ages compris entre 25 et plus de 60 ans, les vignes sont exposées au Sud,
Sud-Est, Sud-Ouest, Est et Ouest.

Vinification et élevage : Les raisins ont été foulés a pied dans des pressoirs
traditionnels en granit, avant la fermentation, avec 15% de I'eau-de-vie totale qui serait
ajoutée au vin de Porto. Cela permet aux raisins de macérer a des températures plus
basses et pendant une période plus longue. L'enrichissement se fait en un instant, en
ajoutant I'eau-de-vie restante lorsque le mo(t est prét a s'enrichir. Elle est suivie d'un
foulage au pied, afin d'assurer une bonne homogénéisation de I'ensemble du vin et
d'arréter la fermentation. Le vin est ensuite placé dans des flts de chéne et de
chéataignier, et transféré dans des cuves en acier inoxydable pendant les mois les plus
chauds. Aprés 21 mois d'élevage, nous réalisons l'assemblage pour la mise en
bouteille.

Quantités : Juin 2019 - 6 500 bouteilles de 75cl et 150 Magnums.
Vignerons : Cristiano van Zeller / Joana Pinhao / Manuel Soares

Notes de dégustation : Quinta Vale D. Maria Vintage Porto 2017 a une couleur pourpre
trés profonde. Le fruit est noir, mir et juteux, avec des notes de chocolat noir, de figues
et de prunes. Le vin est dense, concentré et avec une finale séche, car les tanins
structurés équilibrent sa douceur. Il est tendu, avec une finale délicate, séduisante et
impressionnante. Une grande année de Porto Vintage, a boire maintenant ou a vieillir
encore 50 ans.ldéalement, nous aimons accompagner le chocolat noir, le petit gateau,
le cheesecake et les fromages.

Analyse technique:

Alcool : 20,0 % vol pH : 3,44

Acidité totale : 4,96 g/l SO2 total : 122 mg/l
s . Sucres totaux : 0,6 g/l

Acidité volatile : 0,39 g/l



