
VINO CAPSULA DEL DIA # 99 

 
PORTUGAL: Vinos De Oporto 
 
Equipo Deckman’s: hoy hablamos de uno de los vinos más icónicos de Portugal: el Oporto. Este vino fortificado, 
originario del valle del Duero, es conocido mundialmente por su riqueza, dulzor natural y capacidad de guarda. Su 
historia se remonta al siglo XVII, cuando comerciantes ingleses comenzaron a fortificar el vino con aguardiente 
para poder transportarlo sin que se estropeara durante los viajes a Inglaterra. Este proceso dio origen a un estilo 
único: vinos concentrados, con fruta madura, cuerpo sólido y aromas complejos. 
Región y clima: 
El valle del Duero es un paisaje espectacular: terrazas empinadas, suelos de granito y esquisto, clima continental 
con veranos cálidos y secos e inviernos fríos. La combinación de altitud, exposición al sol y suelos pobres da vinos 
con alta concentración, estructura y expresividad. Este terroir extremo obliga a trabajar con precisión, lo que 
genera calidad consistente año tras año. 
Estilos de Oporto: 

 Ruby: joven, afrutado y fresco; se consume temprano 
 Tawny: envejecido en barrica, con notas de frutos secos, caramelo y especias, 10,20,30,40 Años. 
 Vintage: de cosecha única, concentrado y con gran potencial de guarda 
 Late Bottled Vintage (LBV): concentrado, listo para beber tras algunos años en botella 

Productores emblemáticos: 
Algunos de los nombres que definen la calidad y prestigio del Oporto son Taylor’s, Graham’s, Fonseca, Warre’s, 
Sandeman, Niepoort y Quinta do Noval. Cada uno combina tradición, conocimiento de viñedos y técnica de 
fortificación para crear vinos reconocidos mundialmente. 
Puente con Baja California y Deckman’s: 
Aunque en Deckman’s no vendemos mucho Oporto, la filosofía detrás de estos vinos es útil para vender nuestros 
vinos mexicanos. Oporto demuestra cómo estructura, fruta concentrada y equilibrio pueden acompañar la 
comida y generar una experiencia memorable. Nuestros ensambles tintos del Valle de Guadalupe o de Ojos 
Negros funcionan con la misma lógica: fruta concentrada, taninos presentes y un carácter gastronómico que se 
adapta perfectamente a la cocina de Deckman’s, desde el borrego y rib eye hasta la papada de cerdo. Incluso los 
vinos más potentes de la carta mexicana pueden ser explicados como “del Nuevo Mundo con cuerpo y fruta, 
como un Oporto sin fortificación”. Ideales también como digestivos o Vinos de Postre. 
Maridaje práctico: 

 Tintos potentes → borrego, rib eye, solomillo, costilla braseada 
 Blancos y rosados ligeros → ostiones, ceviches, aguachiles, ensaladas y trucha 
 Vinos más complejos → platos con reducciones, hierbas, salsas o quesos maduros 

Tip de servicio: 
Cuando un cliente mencione Oporto, el equipo puede usarlo como referencia conceptual: 
“Si te gustan vinos concentrados y potentes como un Oporto, nuestro ensamble mexicano ofrece la misma fruta 
y estructura, perfecto para acompañar tu plato.” 
 
 


