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Osborne 10 Years Old Tawny Port
Osborne, Portugal

Kategorie: Port

Alkohol: 20 vol. %

Farbe: hellgolden

Trinktemperatur: Raumtemperatur

Beurteilung: reichhaltig, sifs, komplex

Empfehlung: Ideal zum Dessert, zu kraftigem Kase oder zum

Dessert und als Aperitif.
Verfligbare Formate: 0,75 Liter
Artikel - Nr.: 431819

Herstellung

Bei der Portweinherstellung wird der groRte Teil des Weins maschinell gekeltert.
Wahrend des anschlieBenden Garprozesses bleibt die Temperatur die ganze Zeit
Uber bei 25-28 °C, um die Aromen zu erhalten. Die Garung dauert so lange, bis
der Winzer sie durch die Zugabe von Alkohol stoppt. Der Zeitpunkt hdngt dabei
von dem gewinschten Charakter des Weins ab. Wenn der gewiinschte
Zuckergrad erreicht ist, wird die Garung gestoppt. Der Wein wird dazu in Fasser
abgefillt, die bereits Brandy enthalten. Die Menge des Brandys hangt davon ab,
wie weit der Wein bereits vergoren ist. Dies ist der Augenblick, in dem der Wein
zum Portwein wird. Durch das anschlieBende Blending der Weine wird ein stets
gleichbleibendes Endprodukt gewahrleistet.

Geschmack
Reicher, stiBer und komplexer Portwein, mit Feinem Nussaroma sowie Mandel-
und Zimtnoten.

Destillerie

Die an der Douro-Miindung gelegene Hafenstadt Porto gab dem wohl
beriihmtesten Wein der Welt seinen Namen. Sein Anbaugebiet liegt etwa 100
Kilometer flussaufwarts im oberen Dourotal. An den Steilhdngen gedeihen auf
warmespeichernden Schieferb6den 80 verschiedene Traubensorten, von denen
bis zu 40 fir die Portweinbereitung zugelassen sind. Man findet zwar auch
heutzutage noch das traditionelle Stampfen der geernteten Trauben mit den
FiiRen, meist sorgt aber moderne Kellertechnik fiir schonendes Pressen und
temperaturkontrollierte Garung, die nach zwei bis drei Tagen durch Zugabe von
Weindestillat gestoppt wird. Der junge Wein lagert den Winter Giber auf den
Weinglitern, im Frihjahr wird er flussabwérts nach dem Porto
gegenliberliegenden Vilanova de Gaia gebracht, wo Osborne, wie alle
beriihmten Portweinh&user, ihre ,Lodges” haben. Dort reifen die Portweine —
je nach Typ und Qualitat — zwischen drei Jahren und mehreren Jahrzehnten im
Holzfass und in der Flasche.
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