I COLHEITA 2004

Die Fakten |

(Facts)

> Name der Kellerei (vame of the winery)
Niepoort Vinhos

> Grﬂndungsdatum (Winery founded)
1842

> Eigene Weinberge (Owned vineyards)
jal 40 ha

» Eigentiimer der Kellerei (owner of the winery)
Familie Niepoort

> Weinmacher-énologe (Winemaker-Enologist)
Dirk Niepoort, Nick Delaforce

> Anbauregion (Growing area)
Vinho do Porto (D.O.C.)

» Jahrgangsbewertung (cissiication of the vintage)
Sehr gut

» Qualitatsstufe (quaiity ciassification)

sincE 1842

COLHEITA

Die Daten 2004

Dat:
(Data) (ENGARRAFADO EM 2017)
EHVELHECIDO EM CASCO
. PRODUZIDO E
> Rebsorte(n) in % (Grape varietie[s]) ENGARRAFADO POR
NIEPOORT (viNHos) .
Andere, Sousao, Tinta Amarela, OPORTO ruy

PORTUGAL /&

Tinta Cao, Tinta Francisca, Tinta Roriz, Touriga Franca, Touriga Nacional

> Art der Garung (rermentation) Wi PRODUTO DE PORTUGAL
Maischegéarung

» Garung erfolgte in ... (rermentation in ...)
Lagares

» Alkohol (aiconon
20,00

» Restzuckergehalt (g/1) (resical sugar)
110,00

> Gesamtsaure (g/1) (rotal acidity tartaric)
4,55

> Extrakt (g/1) (ory extract)
k.A.

> SO2 frei (mg/1) (suiphurous acidity free)
k.A.

> SO2 gesamt (mg/I) (suphurous acidity tota)
55,00

> ph on)
3,57

» Enthalt Sulfite (Contains sulphites)
ja

» Enthalt Milch (contains miik)
nein

» Enthalt Ei (Contains egg)
nein

» Bio-zertifiziert (certitied Bio product)
nein

> Vegan erzeugt (vegan produced)
nein

» Erhaltlich als (avaiavie as)
0,3751, 0,751




COLHEITA 2004

Informationen zu Weinberg und Kellerei

(Information about vineyards and cellar)

» Name der Einzellage (Name of the single vineyard)
Vale do Pinh&o e Ferrdo
> Alter der Rebstocke (Q) (Ages of vines)
Uber 60 Jahre
> Art der Reberziehung (Style of pruning)
Guyot
» Pflanzdichte der Rebstocke/ha (Density of plantation per ha)
4.000 - 6.000/ha
» Bodenbeschaffenheit (soi
Schiefer
> Ertrag pro ha (Crop yield per ha/Cosecha por ha/Rendimento por ha)
20 hl/ha
» Weinbergslage (sit of the vineyard)
Steillage
> Hohe liber N/N (Height above sea leavel)
100 m
> Leseart (Harvesting by ...)
Hand
> Lesezeitraum (Harvest dates)
September - Oktober
» Klimaverhaltnisse (cima codition)
Kontinentalklima
> Niederschlage in mm pro Jahr (@) annval rainaii in mm)
400 mm
> Art der Schénung ar of fining)
Gelatine
> Filtrierung (ritration)

> Bewﬁsserung (Irrigation)
> Reifung vor Verﬁffentlichung (Ageing before release of sale)
13 Jahre im Holzfass (550 Liter-Fasser), 2017 abgefuillt

Die Fakten Il

(Facts/Los factores/Factos)

> Reifepotential (Ageing potential
Grol3es Reifepotential

> Empf. Trinktemperatur (Recommend drink temperature)
18° Celsius

> Empfohlen ZU (Recommended dishes)
Dessert: Creme Brilée / Fleisch: Leberpastete

» Degustationsnotiz (pegustation note)

Finfzehn Jahre alter Colheita, zeigt sich altersbedingt im Glas mit einem hellen Rot, ziegelroten Reflexen und einem bréunlichem Rand préasentiert.
Samtig-weiches Bukett mit Holzaromen vom langen Fassausbau; Noten trockener Aprikosen und Karamelltdne. Am Gaumen prasent durch seine
lebendige Séaure, die ihm Frische verleiht; ausdrucksstark am langen Abgang mit gro3er Tiefe. Passt wunderbar wie alle Colheitas zu einer Créme
Brllée, Desserts/Kuchen mit Trockenfriichten und Nissen oder wunderbar ganz klassisch zu einer Leberpastete.

» Bemerkung(en) (remarks/Comentario/Observagaes)

> Erzeugeradresse (Adress of the producer)

Rua Céandido dos Reis, 670
4400-071 Vila Nova de Gaia
Portugal
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