I REDOMA TINTO 2004
Die Fakten |

(Facts/Los factores/Factos)

» Name der Kellerei (Name of the winery/Nombre de la bodega/Nome da empresa produtora)
Niepoort Vinhos

» Griindun gs datum (winery founded/Fecha de la fundacién/Data da fundag&o)
1842

> Ei gene Wein berg € (Owned vineyards/Vifiedos propios/Vunhas préprias)
25 ha

> Elg entimer der Kellerei (Owner of the winery/Duefio de la bodega/Proprietario)
Familie Niepoort

» Weinmacher- On olo g€ (winemaker-Enologist/En6logo/Endlogo)
Dirk van der Niepoort, Jorge Serédio Borges

» Anbau reg ion (Growing area/Region del cultivo/Regido vitivinicola)
Cima Corgo (D.O.C. Douro)

» Jah rgangs bewertun J (Classification of the vintage/Classificacion de la cosecha/Avaliag&o da colheita)

Sehr gut (Bewertung beruht auf Erzeugerangaben)
> QU alitatsstufe (Quality classification/Classificacion de la calidad del vino/Classificagéo qualitativa)

Die Daten

(Data/Los Datos/Dados)

> Rebsorte(n) in % (Grape varietie[s]/Castas/Castas)
Touriga Franca/Tinta Roriz/Tinta Amarela/Tinta Francisca/Sousao

» Art der Garun J (Fermentation/Modo de la fermentacion/Modo de fermentag&o)
Maischegéarung

» Géaru ng erfOlgte in... (Fermentation in .../Fermentacion en .../Fermentac&o em ...)
Lagares

» Alkohol (aiconol/aiconol/Alcool)
14,00 g/l

» Restzuc kerg ehalt (g /l) (Residal sugar/El residuo de aztcar/Agucar residual)
2,30 g/l

» Gesamtsaure (g /l) (Total acidity tartaric/Totalidad de acidez/Acidez tartarica total)
5,65 g/l

» Extrakt (g /l) (Dry extract/Extracto/Extracto)
33,70 g/l

» SO? frei (m g /l) (Sulphurous acidity free/Acido sulfuroso libre/Acido sulfirico volatil)
31,00 mg/l

» SO? ges amt (m g /l) (Sulphurous acidity total/Totalidad de acidad sulfuroso/Acido sulfdrico total)
k. A.

> ph (phiphiph)
3,59

» Erhaltlich als (Available as/En venta de/Disponivel em)
0,751




I REDOMA TINTO 2004

Informationen zu Weinberg und Kellerei

(Information about vineyards and cellar/Informacion sobre el vifiedo y de la bodega/Informacdes sobre a vinha e a adega)

» Name der Einzell age€ (Name of the single vineyard/Nombre de la vifia especifica/Nome da vinha especifica)
Verschiedene

» Alter der Rebstocke (Q) (Ages of vines/La edad de la cepa/ldade das cepas)
60-120 Jahre

» Art der Reberziehu NQ (style of pruning/Modo de la crianza/Forma de condug&o das videiras)
Cordon Royat und Guyot

» Pflanzdichte der Rebstdcke/ha (Density of plantation per ha/Densidad de la plantacion por ha/Densidade das cepas por ha)
6.000

» Bodenbeschaffenheit (soiripo de suelorTipo de solo)

Schiefer

> Ertrag pro ha (Crop yield per ha/Cosecha por ha/Rendimento por ha)
20 hl/ha

» Wein berg Slag € (Site of the vineyard/Posicion del vifiedo/Exposigéo solar da vinha)
Steillage

> HO h e U ber N/N (Height above sea leavel/Altura sobre el nivel del mar/Altura acima do nivel do mar)
100-400 m

> Leseart (Harvesting by .../Modo de la vendima .../Forma de vindima ...)
Hand

» Lesezeitraum (Harvest dates/Tiempo de la vendima/Periodo de vindima)
September

» Klimaverhaltnisse (Clima/El Clima/Condigdes climatéricas)
Kontinental

» Nied erSChlag ein mm pro Jahr (Q) (Annual rainfall in mm/Cantidad de precipitaciones en mm/Precipitagdo em mm por ano)
400 mm

» Art der Schdnun J (Art of fining/Modo de clarificacion/Modo de clarificagéo)
Gelatine
> Filtrierung (ritration/Filtracién/Filtragao)

» Bewasseru NQg (irrigation/Irrigacion/Irrigagéo)

» Reifu ng vor Veroffentlichun J (Ageing before release of sale/Envejecimiento antes de la publicacion/Estagio antes da comercializag&o)
18 Monate in franzésischer Eiche

Die Fakten Il

(Facts/Los factores/Factos)

> Reifepotential (Ageing potential/Potencial de maduracién/Potencial de envelhecimento)
Grol3es Reifepotenzial
>» Em pf Trinktem peratu I' (Recommend drink temperature/Temperatura recomendada para beber/Temperatura recomendada para consumo)
16°-18° Celsius
>» Em pfO hlen zu (Recommended dishes/Comidas recomendadas/Pratos recomendados)
Rotem Fleisch
> Deg ustationsnotiz (Degustation note/Observacién sobre la degustacién/Notas de prova)
AuRerst konzentrierter Wein; mit einem tiefen Purpurrot in der Farbe prasentiert er sich mit Leder- und

Tabaknoten, einer Vielfalt von Beerenaromen und komplexen, dichten Tanninen; am Anfang sehr
verschlossen. bendtiat er viel Luft zum Atmen. Mehrere Stunden vor dem Genuss dekantieren!

» Bemerkun g (en ) (Remarks/Comentario/Observagdes)
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	Kellereiname: Niepoort Vinhos
	Gründungsdatum: 1842
	Weinberge: 25 ha
	Eigentümer: Familie Niepoort
	Weinmacher: Dirk van der Niepoort, Jorge Serôdio Borges
	Anbauregion: Cima Corgo (D.O.C. Douro)
	Jahrgangsbewertung: Sehr gut (Bewertung beruht auf Erzeugerangaben)
	Qualitätsstufe: 
	Abbildung: 
	Rebsorte 1: Touriga Franca/Tinta Roriz/Tinta Amarela/Tinta Francisca/Sousão
	Gärungsart: Maischegärung
	Gärungsort: Lagares
	Alkohol: 14,00 g/l
	Restzucker: 2,30 g/l
	Gesamtsäure: 5,65 g/l
	Extrakt: 33,70 g/l
	Freie Säure: 31,00 mg/l
	Totale Säure: k. A.
	ph-Wert: 3,59
	Erhältlich als: 0,75 l
	Internet2: 
	Einzellage: Verschiedene
	Rebstockalter: 60-120 Jahre
	Reberziehung: Cordon Royat und Guyot
	Pflanzdichte: 6.000
	Bodenbeschaffenheit: Schiefer
	Ertrag: 20 hl/ha
	Weinbergslage: Steillage
	Höhe: 100-400 m
	Leseart: Hand
	Lesezeitraumstart: September
	Klimaverhältnisse: Kontinental
	Niederschläge: 400 mm
	Schönungsart: Gelatine
	Filtrierung: -
	Bewässerung: -
	Reifung 1: 18 Monate in französischer Eiche 
	Reifepotential: Großes Reifepotenzial
	Trinktemperatur: 16°-18° Celsius
	Degustationsnotiz: Äußerst konzentrierter Wein; mit einem tiefen Purpurrot in der Farbe präsentiert er sich mit Leder- und Tabaknoten, einer Vielfalt von Beerenaromen und komplexen, dichten Tanninen; am Anfang sehr verschlossen, benötigt er viel Luft zum Atmen. Mehrere Stunden vor dem Genuss dekantieren!

	Bemerkungen: 
	Weinname: REDOMA TINTO 2004
	Speisenempfehlung: Rotem Fleisch


