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IDENTIDAD

NovalBodega
Noval Fine White PortNombre
Códega
Rabigato
Viosinho
Gouveio
Malvasia

Uvas

Portugal > Douro > PortoUbicación
Vino BlancoCategoría
12,50 €Precio

BOTELLA

750mLVolumen

ANÁLISIS ENOLÓGICO

19.50 %Alcohol

INFO. SOBRE ELABORACIÓN

Vinificación:
La fermentación se efectúa en cubas de acero inoxidable a una 
temperatura controlada de entre 17 y 20°C, para preservar todos los 
aromas.

Envejecimiento:
Crianza de entre 3 y 4 años en barricas de roble.

Info. sobre 
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La primera vez que aparece registrado el nombre de Quinta do Noval fue 
en 1715. No fue hasta 1894 cuando António José da Silva, comerciante de 
vino de Vilanova de Gaia, se hiciera con la propiedad y replantase las 
vides tras la filoxera.

Hubo muy pocas bodegas de Oporto que pudieron poner a la venta sus 
vinos del año 1931 debido a la depresión económica que había ocurrido 
en el país recientemente. Quinta do Noval sí consiguió que sus vinos 
vieran la luz, lo que les permitió ubicarse en una posición privilegiada 
frente a sus principales competidoras.

Su espíritu innovador ha acompañado a esta casa durante toda su 
trayectoria; incluso en el año 1958 fue una de las primeras bodegas en 
implementar una nueva categoría dentro de los vinos de Oporto: los Late 
Bottled Vintage.

A lo largo de su trayectoria la bodega ha destacado por su respeto por la 
materia prima que utiliza para la elaboración de sus vinos. Desde el año 
1994 Quinta do Noval ha replantado más de 100 hectáreas de viñedo. Allí 
cultiva no solo variedades locales, sino también cepas foráneas que han 
sabido adaptarse a esta tierra portuguesa a la perfección.

Comentario

CATAS (1)

20 de noviembre de 2019Fecha
Curso De CataCatador

Puntuación
Ideal para tomar con una crema de cabrales, y pastas con chocolate.Platos
Color amarillo oro. Limpio y brillante.Visual
Aroma intenso. Buenas notas de compota de manzana y membrillo. Tiene 
un punto sabroso de fruta escarchada.

Olfato

En boca es muy dulce, oleico, rico, cremoso, con notas de avellana
Final largo y agradable.
Persistencia: 3

Boca

BOTELLAS SACADAS (2)

FECHA DE SALIDA TIPO DE SALIDA PRECIO DE SALIDA RECEPTOR

20/11/19 Consumido 12,50 €

20/11/19 Consumido 12,50 €

Curso Cata de Vinos 2019/20

Curso Cata de Vinos 2019/20


