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UMA VINHA COM UM TERROIR UNICO

O Vintage Quinta do Noval caracteriza-se pela sua pureza de fruto e
uma qualidade fina e delicada, que é tipica dos vinhos da propriedade
em geral, mas que encontra a sua mais notavel e duradoura expressdo
nos Portos Vintage.

Equilibrio, harmonia, finesse e elegédncia caracterizam os nossos
Vinhos do Porto Vintage, que sdo declarados apenas em anos
excelentes (3 ou 4 anos em cada década) e somente quando os vinhos
alcangam os padroes mais exigentes da Noval. Mesmo assim, os
vinhos selecionados para Porto Vintage Quinta do Noval representam
apenas uma pequena parte da nossa producdo total.

CARACTERISTICAS DA VINDIMA

N&o existem "anos faceis" no Vale do Douro, mas embora o resultado
final tenha sido um magnifico vinho, 2011 foi na realidade um ano
cheio de desafios particularmente na vinha e foi necessaria a méaxima
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2011 De outubro de 2010 a setembro de 2011, a precipitagéo total foi de
VINTAGE 743 mm, ligeiramente acima da média dos dltimos 30 anos (596mm),
mas muito inferior do que em 2010 (1254mm). 85% desta precipitagdo
caiu durante o inverno, factor que foi muito positivo, pois veio repor as
PO RT reservas de agua no solo em profundidade. Em contraste, o tempo

esteve muito seco o resto do ano, e da Primavera ao Outono.
e Em geral, podemos dizer que em 2011- as temperaturas registadas
. o 4 nédo foram superiores as de 2010. No entanto, houve uma série de
condigdes extremas que marcaram o clima, tais como ondas de calor
periddicas, temperaturas noturnas elevadas e ventos fortes e secos.

Produce of Portugal
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Em Abril e Maio, temperaturas acima dos 30°C (muito acima da média)
provocaram trés ondas de calor. A floracdo ocorreu duas semanas
mais cedo que o habitual, beneficiando da humidade das chuvas de
inverno e de algumas trovoadas. Estas condi¢des levaram a um forte
crescimento vegetativo, dificultando o trabalho na vinha e a uma forte
pressdo de oidio e mildio, a qual conseguimos controlar totalmente.

Junho foi muito irregular. Na segunda metade, temperaturas entre os
30 e os 40°C originaram uma vaga de calor que provocou queima nas
cachos mais expostos, sobretudo na Tinta Barroca (30%). Em Julho
(muito ventoso) e Agosto, as temperaturas foram relativamente
normais oferecendo noites frescas. Durante mais de trés meses
praticamente ndo tivemos chuva nenhuma. Agua era necessaria para
que a maturacgdo se pudesse concluir. Felizmente, no dia 21 de agosto,
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choveram 1Y,6 mm na Noval, que vieram fornecer a humidade
necessaria para que a maturagdo retomasse o seu curso.

Comecamos a vindima das uvas brancas no dia 27 de Agosto. No dia 1
de Setembro a chuva voltou. Como todas as previsGes meteoroldgicas
eram positivas, decidimos adiar a vindima por uma semana, para
permitir as videiras aproveitar esta humidade para as uvas
completarem a maturagdo. Foi uma decisdo acertada pois a vindima
prosseguiu até ao final debaixo de um sol quente e glorioso. As uvas
estavam saudaveis e em excelente condig¢do. Depois de esmagadas
nos lagares, apresentaram desde o inicio uma cor profunda e aromas
fantasticos, boa concentracdo de agucar e acidez. Soubemos
imediatamente que estdvamos na presenga de um grande ano.

NOTA DE PROVA
"Um vinho extremamente sedutor - aromas complexos, com notas de
violetas e fruta intensa, aliados a uma indissociavel pureza e frescura. -

estrutura excelente com um equilibrio perfeito entre intensa
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concentracdo e delicadeza. Final amplo e longo extremamente
2011 saboroso."

Anténio Agrellos, Diretor Técnico

VINTAGE

MISTURA

PO RT Touriga Nacional; Touriga Franca; Tinto Céo
- VINIFICACAO

Ui v As uvas sdo pisadas a pé nos lagares para se obter o mosto, e em
iAo seguida maceradas durante a fermentacdo para se conseguir obter a
o melhor extragdo possivel.

ENVELHECIMENTO
E envelhecido durante 18 meses em tonéis de madeira de varias
capacidades.

97/100 pts - erobertparker.com

M. Squires

97/100 pts - Wine Spectator

K. Marcus

96/100 pts - Wine Enthusiast Magazine
R. V.

18,5/20 - Decanter

18,5/20 - Revista de Vinhos

www.quintadonoval.com



