PORTO

Dalva
Colheita
Tawny 2011

ANO VITICOLA

Em 2011 a maturacdo foi notavel. Foi uma colheita
prematura, com 0s compostos fenélicos, aglicares
e compostos aromaticos a desenvolver-se duas
semanas antes do habitual, nas vinhas ao nivel do
rio. Um dos melhores anos de que ha memaria no
Douro, com mostos de teores de aclcar elevados
associados a uma excelente acidez.

VINIFICACAO | ESTAGIO

0 processo fermentativo é interrompido

no momento ideal, de acordo com o método
tradicional de producao de Vinho do Porto,
que inclui a paragem da fermentacao através
da adicdo de aguardente de origem vinica.
Segue-se um estagio prolongado em madeira,
que confere a estes vinhos aromas e sabores
complexos. Sao vinhos de uma s6 colheita,
que revelam o caracter proprio do ano.

0 envelhecimento em cascos estende-se até
ao momento de engarrafamento, estando a data
indicada no contrarrétulo.

EM PROVA

Cor vermelho-tijolo, com laivos laranjas. Este
Colheita apresenta aroma complexo a frutos secos
caramelizados, toque de especiarias, com especial
destaque para a baunilha. Na boca sobressai

0 melaco, equilibrado com acidez viva, textura
aveludada, com um final de boca intenso e longo.

A MESA

Combina na perfei¢ao com sobremesas de doce
de ovos ou frutos secos, como tarte de améndoa,
ou simplesmente para apreciar e solo.

Deve ser servido entre 12°C e 16°C.

DISTINCTIVE WINES

DALVA

EST. 1862

INFORMACAO TECNICA

ANO
2011

CATEGORIA
Colheita Tawny

DENOMINACAO
DOP Porto

CASTAS

Produzido a partir de castas tradicionais tintas da
Regiao Demarcada do Douro, tais como Tinta
Barroca, Tinto Cao, Touriga Nacional, Tinta Roriz
e Touriga Franca.

ENOLOGIA
José Manuel Sousa Soares

VINDIMA
Manual

DADOS ANALITICOS

Alcool: 20% vol.

Aclcares Totais: 101 g/I

Acidez Total: 4,5 g/l (ac. Tartérico)
pH: 3,54

CONSERVACAO
Guardar a garrafa na vertical, preferencialmente
ao abrigo da luz, temperatura baixa e constante.
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