
Notas  de  Prova

Cor  Rubi  profunda .

Aroma  Expressivo,  revelando  aromas  florais  de  violeta,  fruta  preta  madura  e delicadas  notas  de  

especiarias .

Sabor  E videncia  grande  equilíbrio  entre  frescura,  concentração  e elegância . A  textura  é sedosa,  a 

estrutura  densa  e os  taninos  finos  conferem  precisão  e profundidade . Termina  longo,  persistente  e 

harmonioso .

Vindima  202 4

No  Douro,  o inverno  apresentou  temperaturas  amenas  e precipitação  suficiente  para  repor  reservas  hídricas . 

O  ciclo  vegetativo  decorreu  sem  stress  hídrico  significativo  devido  a condições  frescas  e chuvas  regulares  até  

abril,  enquanto  o verão,  seco  mas  sem  temperaturas  excessivas  (com  exceção  de  dois  dias  a 42  °C),  favoreceu  

uma  maturação  equilibrada  . A  vindima  destacou -se  pela  frescura  e por  uma  duração  excecionalmente  longa,  

algo  inédito  na  última  década,  enquanto  a chuva  de  setembro  atrasou  a colheita  de  algumas  castas  tardias  . 

Os  vinhos  de  2024  destacam  -se  pela  frescura,  taninos  aveludados,  volume  superior  ao  ano  anterior  e um  

perfil  aromático  e elegante,  mantendo  a personalidade  única  de  cada  .
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Harmonizações

O  Vale  D . Maria  Vinhas  do  Sabor  Reserva  Tinto  202 4  combina  perfeitamente  com  pratos  que  realçam  a sua  densidade  e 
complexidade  aromática . Carnes  vermelhas  grelhadas  ou  assadas,  pratos  ricos  em  especiarias  e tábuas  de  queijos . Além  
disso,  harmoniza  bem  com  pratos  tradicionais  portugueses,  como  bacalhau  assado .

Ingredientes 
& Informação 
Nutricional:

Modelo garrafa Bordalesa 
Capacidade  750 ml

Vedante Rolha
Caixa cartão 6x750 ml 

Origem  das  uvas

Das  encostas  da  Quinta  Vale  do  Sabor,  onde  a sinuosidade  do  rio  que  lhe  dá  nome  torna  o vale  muito  

estreito,  chega  um  tinto  composto  por  Touriga  Franca  e Touriga  Nacional . Proveniente  das  vinhas  

mais  velhas  da  propriedade,  com  uma  idade  média  entre  30  e 40  anos,  plantadas  em  patamares  e 

vinhas  ao alto,  com  exposição  solar  nascente  e norte . Com  os  melhores  clones  de  Touriga  Nacional  e 

Touriga  Franca,  de  baixas  produções,  o Vale  D . Maria  Vinhas  do  Sabor  Tinto  expressa  a 

complexidade  e a vivacidade  típicas  do  Douro .

Distinções
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Vinificação   e Envelhecimento

Todas  as  uvas  são  colhidas  à mão,  cuidadosamente  selecionadas  no  tapete  de  escolha  e desengaçadas  

antes  de  entrarem  nos  lagares  de  granito  na  Quinta  Vale  do  Sabor . Posteriormente,  as  uvas  são  

pisadas  a pé  e fermentam  durante  7 a 10 dias  a temperaturas  controladas,  variando  de  22 °C  a 27°C,  em  

cubas  de  aço  inoxidável  com  remontagens  manuais . Os  vinhos  são  tirados  a limpo  e transferidos  para  

barricas  de  segundo  e terceiro  uso  de  carvalho  francês  de  225  litros,  onde  ocorre  a fermentação  

malolática . O  envelhecimento  acontece  ao  longo  de  18 meses  nas  mesmas  barricas . A  seleção  final  das  

barricas  e a composição  do  lote  são  realizadas  cerca  de  um  mês  antes  do  engarrafamento .

Recomendações

. Servir  a uma  temperatura  entre  os  16°C  e 18°C

. Armazenar  na  horizontal,  em  local  fresco  e ao abrigo  da  luz

. Consumir  até  5 a 10 anos  após  engarrafamento
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Vale D. Maria Vinhas do Sabor Reserva Tinto 202 4

Produtor  Aveleda SA 

Região Douro | Denominação de Origem  Douro DOC | País de Origem Portugal  | Solo  Xisto

Colheita 202 4  | Castas 70% Touriga Nacional e 30% Touriga Franca

Graduação Alcoólica 13% Vol.  | Açúcar Total  <2 g/l  |  Acidez Total  5,5 g/l   | pH 3,60 

Direção de Enologia Diogo Campilho | Enólogo  Rui Viana | Wine  Consultant  Valérie  Lavigne

Data de Engarrafamento Ju lh o 202 6
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