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O ano 2015/2016 foi um ano complicado para a viticultura. O momento escolhido para os
tratamentos da vinha e para a vindima tinham que ser muito certeiros para atingirmos o
equilibrio dos nossos vinhos Brancos, Tintos e Portos. O inverno comecou quente e com
muita chuva, o que foi um excelente comeco para repor agua no solo depois de um ano de
seca em 2015. Registamos uma precipitacdo acima da média dos ultimos 30 anos. Esta
chuva continuou em abril e maio o que exigiu cuidados redobrados em todas as nossas
vinhas. Nas vinhas velhas, a precipitacdo constante fez com que muitas ervas crescessem
de forma quase selvagem, e que atuassem como prevencdo. Houve uma queda de
produgdo, no entanto um aumento de concentracdo em cada bago. Agosto registou
temperaturas inusitadamente altas, o que atrasou a maturacdo. Felizmente, chegou a
muito desejada chuva nos dias 24 e 26 de agosto. A vindima arrancou a dia § de
setembro. Cada dia escolhido para a vindima foi cuidadosamente selecionado, com
particular atengao aos niveis de acidez para manter o equilibrio num ano tao atipico. A
chuva nos dias 12 e 13 trouxeram a dgua necessdria para manter a maturacgao dos bagos a
evoluir lentamente e recebemos cachos muito saudaveis e concentrados. A vindima das
parcelas para os vinhos Douro DOC comegou no dia 12 de Setembro.

Origem das uvas: Um blend de mais de 25 castas tradicionais do Douro, com
predominancia da Touriga Franca, da Touriga Nacional, da Tinta Roriz e da Tinta
Barroca, mas onde se encontram, entre outras, o Rufete, a Tinta Amarela, a Tinta
Francisca, o Sousao, e muitas outras, procedentes das vinhas velhas e das plantagoes
mais novas da Quinta Vale D. Maria, com idades entre os 25 anos e superiores a 60 anos,
vinhas com exposicdo Sul, Sudeste, Sudoeste, Nascente e Poente. Estas uvas sao as
ultimas a serem colhidas e tém uma média de 15,5% de Baumé.

Vinificacao e envelhecimento: As uvas sdo pisadas a pé, antes da fermentacéo, com
incorporacao de 15% do total de aguardente a adicionar. [sso permite uma maceragao das
uvas a temperaturas mais baixas, e durante um periodo de tempo mais extenso antes da
fermentacao. Quando o mosto estd pronto para a fortificacao, esta é feita de uma sé vez,
adicionando a aguardente ao mosto e peliculas no lagar. Uma nova pisa assegura uma
boa homogeneizacdo e a paragem completa da fermentacdo. O mosto e aguardente
permanecem no lagar por mais dois a quatro dias, com uma pisa muito ligeira. E tirado
para os tonéis junto com as prensas. Os vinhos envelhecem em tonéis muito antigos de
carvalho e castanho, e em pequenas cubas de ago inoxidavel.

Quantidades: Junho 2020 - 4,315 garrafas de 75cl.
Enologia: Cristiano van Zeller / Manuel Soares

Notas de prova: Com uma cor intensa e escura, este vinho é composto por camadas,
mostrando notas de fruta preta e madura. No nariz, podem ser facilmente identificados
aromas de amoras, ameixas, cerejas pretas. Este Quinta Vale D. Maria LBV 2016 realca,
de forma elegante e aveludada, as suas notas de madeira, origindrias do envelhecimento
em barricas de carvalho. Muito equilibrado, este vinho perdura na boca com um final de
boca longo. Ideal para acompanhar chocolate e sobremesas.

Analises técnicas: Baumé: 3,62

Alcool: 20% vol. pH: 3,74

Acidez total: 4,0 g/l SO2 total: 54 mg/1
Acidez volatil: 0,3 g/l Acucar total: 104 g/l



