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QUTNTA DO NOVAL

FINE PORTS SINCE 1715

Cedro do Noval, Vinho Branco, 2023

Douro DOC, Douro, Portugal

O Cedro, que recebeu o seu nome em homenagem a arvore emblematica que domina
o terraco da Quinta do Noval, é uma expressdo auténtica do Douro. E produzido na
Quinta do Noval com recurso a uvas cuidadosamente selecionadas e cultivadas nas
vinhas mais altas dos socalcos abruptos da Quinta do Noval, no coracdo do Douro, no
norte de Portugal.

A VINDIMA

CONDICOES METEOROLOGICAS

O ano viticola de 2022/2023 caracterizou-se por um inverno ameno e chuvoso, uma
primavera excecionalmente quente e seca e um verdo dentro da média para a regido.
O ciclo vegetativo apresentou um atraso no abrolhamento em comparagao com a
média dos ultimos anos, seqguido de um avanco de 5 a 10 dias até a fase de
maturacdo devido as altas temperaturas ocorridas durante a primavera.

O total de precipitacdo registada na Quinta do Noval durante o ano agricola (de
outubro de 2022 a setembro de 2023) foi de 838 mm, mais do que o dobro da
quantidade observada durante o mesmo periodo em 2022 (364 mm) e excedendo a
meédia de 1970/2000 em 198 mm. Os dados indicam uma concentragao das chuvas
nos meses de inverno.

O abrolhamento ocorreu durante a primeira quinzena de margo.

A floragao ocorreu entre a segunda e a terceira semanas de maio, em condigOes
meteoroldgicas favoraveis ao desenvolvimento saudavel.

VINDIMAS

A vindima deste ano comegou a 17 de agosto e terminou a 28 de setembro,
estendendo-se por um periodo de 43 dias. Este ano apresentou uvas maiores,
resultando num peso total maior da vindima. Essas uvas também exibiram uma maior
concentracdo de taninos totais, um teor alcodlico potencial mais baixo e uma acidez
total menor.

Podemos confirmar que a fase inicial da vindima, até 3 de setembro, ocorreu sob
condicBes climaticas quentes e secas. A precipitacdo a 2 e 3 de setembro, totalizando
11,6 mm, obrigou-nos a suspender a vindima, permitindo-nos esperar alguns dias
para alcangar o amadurecimento ideal.

A produgao total na Quinta do Noval foi de 841 pipas (35 de uvas brancas e 806 de
uvas tintas).

VINIFICAGAO

As diferentes castas sdo desengacadas e ligeiramente esmagadas antes de serem
prensadas. Os vinhos sdo maioritariamente fermentados em cubas de ago inoxidavel,
com excepgao de alguns Viosinho e Gouveio que sdao fermentados em barricas de
carvalho francés de 225 litros, totalizando 20% do lote. 10% deste carvalho é novo.
O objectivo é manter a fineza aromatica das castas e utilizar os vinhos fermentados
em barricas para estrutura. Sem fermentagdo malolactica.

ABUSO DE ALCOOL E PERIGOSO PARA SUA SAUDE. CONSUMIR E APRECIAR COM MODERACAO.
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VINHO

CASTAS
30% Cddega de larinho, 25% Viosinho, 20% Gouveio, 15% Arinto, 10% Rabigato

ESTAGIO

80% em cubas de aco inoxidavel, 10% em barricas novas, 10% em barricas de segundo ano.

Os vinhos em barrica sdo revolvidos trés vezes por semana durante o primeiro més apods a conclusdo da fermentacdo
alcodlica. Depois disso, apenas uma vez por semana durante mais trés meses. O tempo total em barrica &, portanto,
de cinco meses.

DEGUSTACAO

Este vinho apresenta aromas puros e encantadores, caracterizados por notas de citrinos, péssego e frutos de polpa
branca. Na boca, oferece uma expressdo pura com notas de carvalho muito subtis por tras da fruta citrica refinada.
Um toque de péssego e damasco adiciona profundidade ao vinho. A sua estrutura robusta é complementada por um
toque de carater de toranja. Repleto de sabor, o vinho oferece um final longo e refinado.

Carlos Agrellos - Diretor Técnico - 2024
Data de engarrafamento: 6 de margo de 2024

SERVICO

9°C-11°C

ANALISE

13.5 % vol.

Aclcar residual: 0.6 g/I

pH: 3.38
Acidez total: 5.8 g/I

Quinta Do Noval - Av. Diogo Leite, 256, 4400 - 111 Vila Nova de Gaia
& Tel. 00351 22 3770270 - noval@quintadonoval.pt
QUINTA po NOVAL  www.quintadonoval.com/ B8 g @



http://www.tcpdf.org
http://www.quintadonoval.com/
https://facebook.com/WeAreNovalLovers/
https://instagram.com/quintadonoval_official/
https://youtube.com/channel/UCFwQyEz3Q8v18NpHpViNALg
https://linkedin.com/company/axa-millesimes/mycompany/
https://vincod.com/XV1SJP/qrpdf

