
 Portvinstyper 
	  	   	  	  

	  Type	   	  Fadlagring	   	  Flaske-‐
lagring	   	  Farve	   	  	  

	  	  	   	  	  

	  Hvid	   	  ca.	  3	  år	   	  -‐	  	   	  Hvid	  eller	  gylden	   	  Grønne	  druer	  -‐	  lagres	  på	  store	  fade	  -‐	  drikkes	  kølig	  

	  	   	  	  

	  Ruby	   	  ca.	  3	  år	   	  -‐	  	   	  Solbær	   	  ABappes	  fra	  store	  fade	  –	  drikkeklar	  

	  	   	  	  

	  Tawny	   	  ca.	  3	  år	   	  -‐	  	   	  Teglfarvet	  med	  	  
	  røde	  nuancer	   	  ABappes	  fra	  små	  fade	  –	  drikkeklar	  

	  	   	  	  

	  Tawny	  	  
	  med	  alder	  

	  I	  princippet	  	  	  	  	  
	  ubegrænset	   	  -‐	  	   	  Teglfarvet	  med	  	  	  	  

	  brunlige	  nuancer	   	  Angives	  alGd	  som:	  10,	  20,	  30,	  eller	  40	  års	  

	  	   	  	   	  	   	  	   	  	  -‐	  deNe	  er	  et	  udtryk	  for	  at	  vinens	  blandingssammensætning	  	  	  
	  	  	  	  	  minimum	  har	  et	  gennemsnit	  på	  den	  angivne	  alder	  	  

	  	   	  	   	  	   	  	   	  	  -‐	  40	  års	  "alt	  vin	  er	  over	  40	  år"	  	  	  

	  	   	  	  

	  Colheita	  	   	  Mindst	  7	  år	   	  -‐	  	   	  Teglfarvet	   	  Lagres	  på	  små	  fade	  -‐	  udelukkende	  fra	  en	  årgang	  	  
	  -‐	  tappes	  først	  ved	  salg	  

	  	  	   	  	  

	  LBV	  -‐	  Late	  	  	  	  	  	  
	  BoNeled	  	  	  
	  Vintage	  

	  Mellem	  4	  &	  6	  år	   	  -‐	  	   	  Mørk	  solbær	   	  Lagres	  på	  store	  fade	  -‐	  aBappes,	  filtreres	  og	  drikkeklar	  	  
	  -‐	  alGd	  en	  bestemt	  årgang	  

	  	   	  	  

	  Vintage	   	  Tappes	  inden	  	  
	  2	  1/2	  år	  	  

	  0	  Gl	  50	  år	  	  
	  eller	  mere	  

	  Som	  ung	  endnu	  	  	  
	  mørkere	  end	  LBV	  

	  Blanding	  fra	  forskellige	  Quintaer	  	  	  
	  -‐	  AlGd	  samme	  årgang	  -‐	  skal	  alGd	  dekanteres	  	  

	  	   	  	   	  	   	  Som	  gammel	  	  
	  bliver	  den	  lysere	   	  	  
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Deklarering 
  
At få sin Vintage portvin erklæret som Vintage 
  
og derved få retten til at tappe og sælge som Vintage portvin  
 
kræver at man fremsender prøver af vinen til portvinsinstituttet  
 
i det andet år efter høsten.  
 
 
Nærmere bestemt i perioden 1. januar og frem til 30. september. 
 
 
Tappes på flaske inde der er gået 2 ½ år. 
- ufiltreret  
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Druetyper 
Der findes historisk et hav af forskellige druetyper. Idag arbejder man med 5 
primære røde druer. Både fordi de er de bedste men pgså fordi det er disse druer 
der er en del af EU-støtteordninger. 
  
Touriga nacional:  
Betragtes som den ædleste af de 5 druesorter. Den giver et lavt udbytte. Ofte 
omkring 1 kg. pr. vinstok. Druen, som er lille, giver megen farve og tannin til vinen og 
er derfor uhyre vigtig til produktion af de bedste vintage. Druen er som regel 
supersød og har derfor godt grundmateriale. 
  
Touriga franca: 
Giver godt udbytte. Giver godt med farve og komplekse smagsnuancer til vinen. 
Sukkerindhold lavt. 
  
Tinto cão: 
Druen der modner sidst, hvilket er en fordel at vide når høsten planlægges. 
Høstudbyttet lidt større end nacional. Giver spændende smagsindtryk afhængig af 
vejr og vind. Sukkerindhold stort. 
  
Tinta roriz: 
Druen der vokser på høje planter er oprindeligt importeret fra Spanien. (Tempranillo) 
Druen giver godt udbytte ca. 3 kg. pr. vinstok. Den har et højt indhold af tannin. 
  
Tinta barroca: 
Er den først høstede drue. Feminin udgave som giver fylde og blødhed men uden de 
voldsomme tanniner og farve. 
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Klassificering 
 
Alle demarkerede vinmarker i Dourodalen er klassificeret efter et 
finurligt system der kaldes Cadastro-systemet.  
 
Vinmarkerne klassificeres fra A-F.  
 
Kun de allerbedste vinmarker bruges til Vintage og de ædle tawnyvine. 
  
De variabler der tæller i klassificeringen er: 
 
- Højde       (jo lavere des bedre) 
- Udbytte    (jo lavere des bedre) 
- Jordbund 
- Lokalitet 
- Retningsorientering 
- Druesort 
- Vinstokkenes alder (jo ældre des bedre) 
- Vinmarkens hældning 
  
De fleste A-marker findes i Cima-Corgo omkring byerne Pinhao og Regua.	  
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Holdbarhed? 
 
Portvine tappes generelt på flaske drikkeklare og kan derfor ikke 
lagres hjemme i kælderen.  
Undtagelsen for dette er vintagetypen som aftappes efter ca. 2 
år (og inden der er gået 2 ½ år) på fad og herefter er det 
meningen at den skal lagre i flasken.  
 
De fleste vintagevine topper efter ca. 20 år.  
De allerbedste efter væsentligt længere tid. 

Holdbarhed efter åbning 
 
Alle portvine vil efter åbning miste deres friskhed.  
Nogle hurtigere end andre. 
 
-  Vintage drikkes samme dag. 
 
-  Øvrige rubyvarianter kan gemmes nogle dage. 
 
-  Tawnyvinene er lidt mere hårdføre og vil i køleskab kunne holde sig nogle uger. 
 
-  Fælles for dem alle er at de vil miste deres friskhed.	  
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OBS	  !!	  

Fra	  2012	  kunne	  vin	  fra	  EU	  sælges	  som	  ”økologisk”	  
Før	  hed	  det	  ”vin	  dyrket	  på	  økologisk	  dyrkede	  druer	  
-‐	  vin	  kan	  nu	  få	  det	  røde	  Ø-‐mærke	  	  
-‐ 	  indholdet	  af	  konserveringsmidlet	  sulfiNer	  (SO2)	  i	  økovin	  	  
	  	  må	  ikke	  oversGge	  100	  mg/l	  i	  rødvin	  og	  150	  mg/l	  i	  hvidvin	  	  	  
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