
Artikel Nr. 4048

Füllmenge 750 ml

Alkoholgehalt 20% vol.

Kartoninhalt 6 Flaschen

EAN-Code Flasche 5010867203884

Gewicht Flasche 1,5 kg
EAN-Code Karton 5010867203891

Gewicht Karton 9,8 kg

Palettenkonfiguration:

Kartons pro Lage

Lagen pro Palette

Kartons pro Palette

Herkunftsland Portugal

Farbstoffe keine

Allergene Sulfite

Lebensmittelunternehmer Symington Family Estates, Vinhos 
S.A. | Travessa Barão de Forrester 86, 
4431-901 Vila Nova de Gaia	

Dow’s Crusted Port, bottled 2013

Die Portweinmarke Dow’s steht seit Jahrhunderten für Spitzen-Portwein. Seit 1961 ist die Familie Symington alleiniger 
Eigentümer der Marke. Dow’s unverkennbares Markenzeichen ist das vergleichsweise trockene Geschmacksprofil. Die 
Weine sind von kraftvoller Struktur, wundervoll fruchtig und bieten exzellentes Lagerpotenzial. Portwein (kurz „Port“) ist 
ein aufgespriteter (leicht verstärkter) Süßwein aus Portugal. Der Name stammt von der Küstenstadt Porto im Nordwesten 
Portugals.
Dow’s Crusted Port ist ein Blend exzellenter junger Portweine aus zwei bis drei Ernten. Der Port lagert für drei Jahre 
in Eichenfässern und wird unverfeinert und -gefiltert in Flaschen abgefüllt. Die Bezeichnung “Crusted Port” leitet sich 
daher ab, dass sich mit den Jahren eine natürliche Ablagerung oder “Kruste” in der Flasche bildet. Crusted Ports sind 
eine exzellente Alternative zu Vintage Ports.

Der rubinrote Dow's Crusted Port, bottled 2013, besticht in der Nase 
mit einem frisch-floralen Bouquet durch rote Früchte sowie Noten von 
Minze und Eukalyptus. Im Geschmack ist er fruchtig mit Aromen von 
schwarzer Johannisbeere und Blaubeere. Das trockene Finish überzeugt 
mit einem Hauch von dunkler Schokolade.

Serviervorschlag: Der Crusted Port sollte vor dem Servieren dekaniert und 
nach dem Öffnen innerhalb von drei bis vier Tagen verzehrt werden. 
Am besten die Flasche ein paar Stunden vor dem Servieren aufrecht 
hinstellen, damit sich die Ablagerungen lösen. Dieser Portwein harmoniert 
wunderbar mit schokoladigen Desserts, Hartkäse wie beispielsweise 
Cheddar und sogar mit weichem Ziegenkäse.

Tel.: +49 911 32244584
Fax: +49 3212 1323623

Perola GmbH
Ronhofer Hauptstr. 299
DE-90765 Fürth 

Email: info@perola.eu
Web: www.perola.eu

PEROLA
~ Fine Spirits ~


