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Portvinstyper

. Flaske-
Type Fadlagring lagring Farve
Hvid ca.3ar - Hvid eller gylden Grgnne druer - lagres pa store fade - drikkes kglig
Ruby ca.3ar - Solbazer Aftappes fra store fade — drikkeklar
Tawny ca.3ar - Teglfarvet med Aftappes fra sma fade — drikkeklar
rgde nuancer
Tawny | princippet - Teglfa‘rvet med Angives altid som: 10, 20, 30, eller 40 ars
med alder |ubegrzaenset brunlige nuancer
- dette er et udtryk for at vinens blandingssammensatning
minimum har et gennemsnit pa den angivne alder
- 40 ars "alt vin er over 40 ar"
Colheita Mindst 7 r i Teglfarvet Lagres pa sma fade - udelukkende fra en argang
- tappes f@rst ved salg
LBV - Late o . .
Botteled Mellern 4 & 6 ar i Mark solbaer Lagr.es pa store fadoe aftappes, filtreres og drikkeklar
) - altid en bestemt argang
Vintage
Vintage Tappes inden 0til50ar [Som ungendnu Blanding fra forskellige Quintaer
g 21/2ar eller mere |mgrkere end LBV - Altid samme argang - skal altid dekanteres

Som gammel
bliver den lysere




Deklarering

At fa sin Vintage portvin erkleeret som Vintage

og derved fa retten til at tappe og salge som Vintage portvin
kraever at man fremsender prever af vinen til portvinsinstituttet

i det andet ar efter hosten.

Ncermere bestemt i perioden 1. januar og frem til 30. september.

1 O

Tappes pa flaske inde der er gaet 2 3
- ufiltreret
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Druetyper

Der findes historisk et hav af forskellige druetyper. Idag arbejder man med 5
primeere rede druer. Bade fordi de er de bedste men pgsa fordi det er disse druer
der er en del af EU-stetteordninger.

Touriga nacional:

Betragtes som den eedleste 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
supersgd og har derfor godt grundmateriale.

Touriga franca:
Giver godt udbytte. Giver godt med farve og komplekse smagsnuancer til vinen.
Sukkerindhold lavt.

Tinto cdo:

Druen der modner sidst, hvilket er en fordel at vide ndr hgsten planleegges.
Hestudbyttet lidt sterre end nacional. Giver speendende smagsindtryk afheengig af
vejr og vind. Sukkerindhold stort.

Tinta roriz:
Druen der vokser pa hgje planter er oprindeligt importeret fra Spanien. (Tempranillo)
Druen giver godt udbytte ca. 3 kg. pr. vinstok. Den har et hgjt indhold af tannin.

_. Tinta barroca:

Er den forst hestede drue. Feminin udgave som giver fylde og bledhed men uden de
voldsomme tanniner og farve.



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 eedle tawnyvine.
De variabler der teeller i klassificeringen er:

- Hojde  (jo lavere des bedre)

- Udbytte (jo lavere des bedre)

- Jordbund

- Lokalitet

- Retningsorientering

- Druesort

- Vinstokkenes alder (jo eeldre des bedre)
- Vinmarkens heeldning

De fleste A-marker findes i Cima-Corgo omkring byerne Pinhao og Regua.
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Holdbarhed?

Portvine tappes generelt pa flaske drikkeklare og kan derfor ikke
lagres hjemme i keelderen.

Undtagelsen for dette er vintagetypen som aftappes efter ca. 2
dar (og inden der er gaet 2 % ar) pa fad og herefter er det
meningen at den skal lagre i flasken.

De fleste vintagevine topper efter ca. 20 ar.
De allerbedste efter vaesentligt leengere tid.

Holdbarhed efter abning

Alle portvine vil efter dbning miste deres friskhed.
Nogle hurtigere end andre.

- Vintage drikkes samme dag.
- @vrige rubyvarianter kan gemmes nogle dage.

- Tawnyvinene er lidt mere hardfere og vil i keleskab kunne holde sig nogle uger.

-Feelles for dem alle er at de vil miste deres friskhed.
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Er ¢ko|og'|sk vin
sundere og pedre?

kan det heller ikke pastas at smage bedre

Min lokale afdeling af Su- ogsa er ja, er det, fordi det r'mgsmid\et sulfitter (502) kan gleeden ved den gode
har placeret hverken er yores nese el 1 gkovin 1KKe ma overstige S maske stimulere ev
alle de oko\ogiske vine p& jer tunge, SO Destemmer, 100 mg/ 1 rgdvine 08 150 generelt mere opmzerksom

ét enkelt hyldefag for at Jvad vi synes er leekkert. mg/l 5 hyidvine. og kvahtetsom'enteret om-
gre det let for forpruge}"ne Den slags foregar 1 hjer- Men det er {kke sunde- ang med mad 08 drikke.

at finde de ﬁkologlske vine. nen og er bestemt af vo-  Te- Gennemsmtsindhol- Undersq&ge\ser har pavist
Det skrev jeg om her javi- Tes vaner, af ‘moden 08 af det af S02 1 konvent'mne\ en sammenh®De mellem
sen for nogle uger siden, alle mulige andre pavirk- vin er lavere end graense indkgb af vin 08 2 ndkgb af
hvor jeg argumenterede ninger- Ogsa dem, der for- yeerdierne for pkOVID- Og friske ravarer - i modseet-
for, at det er en fin méde at teeller 08, at det eT godt at i feerre end fem procent af ning til den teette sammen-
dele vinafdelingen, op P&, spise 08 rikke sundt og at knnventionel\e vine er der heng mellem indkeb af ol
fordi forbrugeren ot kan D2asse pa miljget 02 ‘hinan- pesticidrester, som OVer- og indkeb af frerdigretter:
dermed i

finde sin vare og den. Hvis du trox, dint per- skrider greenserne: Bade Hyis Vi antager, at det er
ggr det nemt for Putikken sonlige SMag er up“av'n‘ket bler, hvedebrvsd,kartoﬁer, sundere ab spise ‘mad, Som
at sikre siD omseetning. af andet end dine sansers peerer, tomater 08 agurker man selv hal Javet af friske
Til gengaeld kan jeg V&®Te registrer'mg af molekyle- er storre kilder til dansker- ravarer, er 4e’ i det mind-
mere usikker pa forbru- I€ konstruktioner, tager 1es samlede indtag af P& ste en statistisk sammen-
gernes bevaeggrunde forat v fejl. sticidrester, end vin ex- Og h=ns mellem indkgb af
styre dire te hen 1 hyl- Derfor er det paradok- selvom fem procent ofter ViD 02 en sundere madkul-

den med gkovin. Der flore- salt at diskutere, O™ en MiN mening €r fem procent fur. Men statistikken siger
rer mange ukorrekte B wko\ogisk yare er ypedre« for meget, €T det altsa sta- ikke noget oM mko\ogisk
tagelser 08 fordomme 0% end varens konvemionel\e dig mindre, end vi far fra versus konventione\ vin, 2

@kologisk vin, og de t0, som sidestykke- @kovaren sebler, SOM Qe faerreste nok  selvom vi maske kan pine
jeg oftest har hert, hand- pedre, meR un hvis du il opfatte SO usunde. en enkelt sundbedspositiv
Jer om, hvorvidb pkovin ghr op 1 gkologi- For alle vinkel ud af vores vi_deﬂ

smager bedre, 0g O det er andre €T prisen den eneste NI\LMNUESS\GE FORDELE o yinvaner, g1Ver det ikke
sundere Lad os tage et kig forskel. Smage forskel kan Der er mange gode glovinen nogen fordel.

pade to spmrgsm?a\. ingen. grunde 4l at veelge gkolo- @lologisk ViDL kan sma-

isk vin, men de handler 8° fantastisk. Det samme
@KOVIN SMAGER GKOVIN ER <4 godt somd alle sammen kan konventione\t produ-
IKKE BEDRE IKKE SUNDERE om de mi\j¢msessige forde- ceret VD Hvis alt andet
Smager ¢ko\ogisk vin Det er ogsd aradoksah, 1e, der ligger 1 at minimere er lige, vil jeg il enhver
bedre en konventioﬂel at de fleste producenter af meengden af kemikalier it olge den gkologi-
vin? Syaret er nej. Og 2 wko\ogisk vin er drevet af marken ogikaalderen. Selv , fordi jeg tror, det er
TFakti i en drgm om at redde ver- Tvis du mener, at der kan igti at vi minimerer

A 2 1o par Vi,

der kgber de veere e sundhedsmaassig maengden af de Lkemika-
Heeae fordel 1 enhver minime- Yjer, Vi udleder i naturen.
¢ kemisK Men jeg 897 mig ingen il-

_o oo at jeg bliver

Fra 2012 k [
unne vin fra EU saelges som " gk
gkologisk”

For hed det "vi

: t ”vin dyrket p3

- o t i

vin kan nu fa det rgde (Z)-rrr)\aae?llzologlsk dyrkede druer
e

dkomm : o . Onserverl .
0 ma ikke overs ngsmldlet sulfitte _
ge 100 mg/l i rgdvin og 15r0(§noz/)l  pkovin
g/l i hvidvin



