QUINTA po NOVAL

VINTAGE

MOVENPICK

WEIN

Porto Vintage
Quinta do Noval

Ausgewogenheit, Harmonie und Eleganz

Beschreibung:

Die Jahrgangs-Ports der Quinta do Noval beeindrucken durch ihre komplexe Aromenfille
schwarzer Beerenfrichte, Lakritze, Kaffee- und Réstaromen sowie subtiler Eleganz mit
floralen Noten. Kraft gepaart mit purer Eleganz und Finesse am Gaumen, dicht und mit
feinsten Tanninen. Immer wird groRer Wert auf den Erhalt der Frucht, Ausgewogenheit und
Trinkanimation geachtet. Sie zahlen immer zur absoluten Spitze der Region. Nur die besten
Trauben verwendet Noval fur seine berihmten Vintage-Ports - sie stellen nur einen winzigen
Teil ihrer erzeugten Portweine dar.

Aromenprofil:

Undurchlassiges Purpur (fast schwarz). Betdrendes Aroma nach eingelegte Zwetschgen und
Zimt. Schattenmorelle, Gewurze (Spekulatius), gut eingebundenes Tanningerust, druckvoller,
schwarzbeeriger Gaumen, Dorrfrichte und Lakritze im nicht enden wollenden Abgang.

Passt zu:

Hervorragender Begleiter zu Stilton, Schokokuchen, Lebkuchen, Melone und Schokoladen.
Geniessen Sie ihn auch zu feinen Zigarren und als Digestif.

Temperatur:

Unterschiedliche Stile erfordern unterschiedliche Temperaturen: Fino/Manzanilla: 6 bis 8°C,
Amontillado: 12 bis 14°C, Pedro Ximénez: 12 bis 14°C. Servieren Sie junge Portweine bei 14
bis 16 °C und reife Portweine bei 16 bis 18 °C Grad.

Herkunftsland: Portugal

Ausbau: 24 Monate in Grossholz

Weinbau: Traditionell

Alkoholgehalt: 19.5%

Rebsorte(n): Touriga Francesa, Tinto Cao, Touriga Nacional, Sousao, Tinta Roriz

ArtikelInummer: 0340321
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MOVENPICK

WEIN
Einsteckkarte fur Weinregalclips
GroRe: A7 74x105
Porto Vintage
Quinta do Noval
Herkunft: Portugal
Ratings: James Suckling 95/100, Score 19/20
Rebsorte(n): Touriga Francesa, Tinto Cao, Touriga
Nacional, Sousdo, Tinta Roriz
Weinbau: Traditionell
Ausbau: 24 Monate in Grossholz
Alkoholgehalt: 19.5%
Servier: Unterschiedliche Stile erfordern
unterschiedliche Temperaturen:

Fino/Manzanilla: 6 bis 8°C, Amontillado: 12 bis
14°C, Pedro Ximénez: 12 bis 14°C. Servieren
Sie junge Portweine bei 14 bis 16 °C und reife
Portweine bei 16 bis 18 °C Grad.
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