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pass the port, please 
– og send rødvinen med!

Portvin er en gammel historie, og det er områdets bordvin såmænd også – men det er ret nyt, at der laves 
bordvine af så foruroligende høj kvalitet. René Langdahl Jørgensen har set nærmere på fænomenet og 
har prøvet et par af de producenter, der kan både det ene og det andet. 
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DRUERNE OG JORDEN
En af årsagerne til Douros 
herlige og ret enestående 
stil er udvalget af druesorter. 
Der hersker nogen uenighed 
omkring antallet af såkaldte 
’indfødte druer’, men omkring 
30 rammer vist meget godt, 
selv om enkelte kilder taler 
om op til 50 sorter. 
Langt de fleste, både produ-
center og skribenter, nævner 
Touriga Nacional som den 
første og vigtigste drue for 
Douro. To af de toneangiven-
de blandt The Douro Boys, 
Dirk Niepoort og Christiano 
van Zeller er dog ikke de 
store tilhængere af Touriga 
Nacional til bordvin. Touriga 
Nacional har tendens til 

’gumpetyngde’, mener de, og 
det er netop et af de gamle 
karakteristika ved bordvin fra 
området, som man har kæm-
pet for at undgå. Et andet 
glædeligt kendetegn ved 
drueudvalget i Douro er fra-
været af de allestedsnærvæ-
rende internationale sorter 
som Chardonnay, Cabernet 
Sauvignon, Merlot og Syrah 
(enkelte forekomster findes 
dog), eneste reelle grænse-
overskridende druesort 
er den iberiske guldfugl 
Tempranillo, her kendt under 
navnet Tinta Roriz. 
Dourodalen er omgivet af 
et massivt granitbælte, 
mens selve dalens skrånin-
ger mestendels udgøres af 

smuldrende skifer. Og er der 
noget, som kan give mine-
ralske vine, så er det skifer, 
tænk bare på Moseldalens 
stejle skråninger. For geolo-
gisk, ja og for den sags 
skyld seriøst, vinøst interes-
serede, kan det oplyses, at 
den skiferforekomst, som 
findes i Dourodalen, forsvin-
der dybt ned i den iberiske 
undergrund for at dukke 
op til overfladen igen i det 
nordøstlige Spanien, nærme-
re bestemt i Priorat. Det er 
derfor ikke nogen tilfældig-
hed, at begge områders 
vines mineralitet er udtalt og, 
på trods af druesortsforskel, 
minder en hel del om hinan-
den.

SPECIALISTERNE I BORDVIN 
– THE DOURO BOYS
The Douro Boys, på mange måder initiativ-
tagerne til bordvinenes revival, består af fem 
huse i et slags uformelt, sådan lidt for sjov-
agtigt samarbejde mellem fantaster, der 
mente, at Dourodalen kunne mere end at 
tilsætte druesprit til styrtgærende most. 
Fem gamle portvinsdøbte familier, Niepoort, 
Van Zeller, Ribeiro på Quinta Vallado, 
Roquette på Quinta do Crasto og Olazabal 
på Quinta do Vale Meão. Omkring The Douro 
Boys arbejder en lang række ønologer og 
hangarounds, og i halen af deres succes 
dukker flere og flere bordvinsproducenter 
succesfuldt frem. 

Helt centralt i den nye bevægelse står ønolo-
gen Sandra Tavares. Hun har en finger med 
i spillet ved produktionen af flere af Douros 
helt unge mønsterbrydere som sin egen 
Pintas, Quinta do Vale Dona Maria og Poeira.
Betegnelsen ’Douro Boys’ stammer, ifølge 
Dirk van der Niepoort, fra en journalist, som 
fandt det morsomt, at fem forholdsvis unge 
og jævnaldrende fyre tog ud for at markeds-
føre Douros bordvine sammen. 
Alle fem huse; Niepoort, Quinta do Crasto, 
Quinta do Vale Dona Maria, Quinta do Vale 
Meão og Quinta do Vallado indskærper deres 
forskellighed. Douros stil må for alt i verden 
ikke blive ensformig. Målet er at skabe en fæl-
les høj kvalitet, og det er mere end lykkedes.

>> De traditionelle portvinsskibe i Oporto – i dag ikke til praktisk brug, men til ære for turisterne og som reklame for 
de respektive huse. I baggrunden ses Gustav Eiffels bro over Douro-floden.

UDVALGTE DRUER:
Touriga Nacional: garvesyrerig, lille 
satan med enorm koncentration af mørk 
frugt og farve. Ubetinget kongen af Douro.
Touriga Francesa: kaldes også Franca, 
brombærduftende og koncentreret. 
Må ikke forveksles med Tinta Francesa.
Tinta Barroca: blid og knap så 
garvesyreholdig, varmebestandig drue 
med aroma af blomme og kirsebær.
Tinta Roriz: bedre kendt som Tempranillo, 
Douro-varianten er varmebestandig med 
krydret duft og røde bær.
Tinto Cão: meget lille, men fin blåbær-
duftende og krydret sort, der oxyderer let.
Rufete: rød, tidligt moden sort i den 
kropsligt lette afdeling med primært røde 
krydrede bær i duften.
Tinta Amarela: te- og solbærduftende 
sort, følsom over for råd.
Sousão: kaldes ufortjent rustik, aroma-
erne er tydeligt frugtagtige og kan blive 
udpræget figen-, sveske- og rosinagtige.
Mourisco: engang en vigtig spiller i 
Barca Velhas-blanding, den er lille og lys 
med høj syre og aroma af syrlige nordiske 
bær som ribs.
Rabigato: spænder vidt, fra friske citrus-
frugter over tørret abrikos til hasselnødder. 
Códega: blomstret og citruspræget 
druesort uden lagringsevner. 
Viozinho: blegfiset druesort med 
sprødhed og duft af friske abrikoser.
Arinto: syrerig, intens og citrusduftende 
sort med veldokumenterede evner for 
fadlagring – potentielt stor.
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SYMINGTON

Chryseia 2004
Sådan Johan! Fantastisk næse 
med masser af mælkesyre, ymer 

og A38, spor af træ, birkes og nel-
like. Likøragtig næse med solbær, 
lakrids, ret moderne i udtrykket 
og international stil, men hvad 
gør det. Dyb saftig og ikke 
mindst frisk smag med meget 
bløde, men bestemt tilstedevæ-
rende tanniner. Vidunderlig silke-
blød viskositet, ikke så mineralsk 
som andre, og når nu man er 
ved det; ret bordeauxagtig.
350 kr. Theis Vine
www.theis-vine.dk

Graham’s Vintage Port 2003
Ganske enkelt fantastisk port-
vin! Sød ja, men sandelig med 
fuld struktur, en skovlfuld sol-
bær, kirsebær, aromatiseret 
chokolade, endda lokkende 
toner af Syrah som oliven, 
rosin og blomster. Den 
er harmonisk kraft-
fuld og slubrende 
lækker og minder 
om Den Uendelige 
Historie i eftersma-
gen. Tre dage på 
karaffel gav godter 
som korender, kryd-
derkage, brunsviger 
og amarena kirse-
bær. Dyr, men 
sublim portvin!
999 kr. H.J. Hansen 
Vinhandel/ 
vinspecialisten 
www.hjhansen-vin.dk 

MESTRE MED DOBBELTKAPACITET OG KOMPETENCE

QUINTA DO NOVAL
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DIRK VAN DER NIEPOORTQuinta do 
Noval Tinto 2004
Fremstår sort med dyb rød-
violet kant. Næsen er nær-
mest rhônesk, udtalt kødsaft, 
kirsch og framboise, peber 
og provencekrydderi. Der er 
først og fremmest fokus på 
friskhed. Smagen er ikke så 
dyb som konkurrenternes, tør 
og stram, nærmest sodet og 
slutter lidt abrupt. 
499 kr. Johs. M. Klein 
www.jmk.dk

Quinta do Noval Vintage 
Port 2003
Husets hjemmebane, og den 
er uindtagelig! Uforglemmelig 
stor i næse og mund. Dyb 
dyrisk og røget næse 
med kirsebæressens, 
grønne krydderurter, 
chokolade og så et 
udtalt drys peber. 
En kraftkarl, faktisk 
sådan lidt taylorsk i 
sin opførsel med jor-
det tørhed og udtalt 
mineralitet. En kæm-
pe og en skønheds-
dronning på samme 
tid. Imponerende!
650 kr. Johs. M. Klein
www.jmk.dk
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QUINTA DO
VALE DONA MARIA

Redoma 2002, Niepoort
Storebror Batuta er absolut min personlige favorit fra 
Dourodalen p.t., men Redoma kommer tæt på. 2002 
er fortsat på markedet, men kan man finde den eller 
få adgang til 2005’eren, er den langt at foretrække. 
Redoma 2002 har frisk Merlotagtig og kødfuld duft 
med røde bær som ribs, hindbær og lidt bitter trane-
bær med sødmefulde indslag af tørrede krydderier, 
og først og fremmest saftig, sortkornet og anmasen-
de vanilje. Redomas krop er spinkel, men ret fast i 
kødet, og så er der ikke mindst dette udtalte lag af 
mineralsk tryk på tunge og gane.
285 kr. Tasterwine og Skjold Burne Vinhandlere
tlf. 4345 1422

Niepoort 2003 Vintage Port
Onde tunger kalder den amerikaneragtig, men det 
skal man ikke lade sig gå på af. Til gengæld må man 
forvente en udfordring for smagsløg og følesans. 
Niepoort Vintage Port 2003 er voldsom, overvælden-
de med in-your-face duft af Zinfandel 
og solbær. Kafferisteriet ligger også 
lige om hjørnet sammen med cho-
koladefabrikken, mens Dirk van 
der Niepoort har hevet så meget 
tannin ud af druerne, at levetiden 
må være 50 år. Imponerende 
kraft!
700 kr. Tasterwine og 
Skjold Burne Vinhandler
tlf. 4345 1422

Quinta do Vale Dona Maria Tinto 2005
Fuldstændig sin egen med komplet mineralsk fokus 
initialt ingen formildende frugt, der dog kommer 
senere med blommer, chokolade og brombær. 
Smagen er flot koncentreret med bløde tanniner, men 
med klart fokus på det mineralske tryk, skifertouch og 
krydderier som nellike, vanilje og ikke mindst birkes 
som i en mohnkuchen. Næsen er mørk og dyster 
med sprælske indslag af sandeltræ, koks og tytte-
bær. Nick & Jay ville sige ”lækker, lækker”.
199 kr. Atomwine 
www.atomwine.dk

Quinta do Vale Dona Maria Vintage Port 2005
Den er nærmest helt vinøs, sort, stoflig, olieagtig med 
solbær, lakrids, vanilje, kardemomme og essens af 
hyldebær. Den er bestemt slikket, forholdsvis ukom-
pliceret og slet ikke voldsom og uforståelig som only-
for-insiders portvinene Taylor’s og Fonseca. Der 
er fokus på frugtfriskhed og opførsel som en stor 
Barossa Shiraz. Den er mineralsk med linedanser-
præcision og alligevel afslappet nonchalance – smel-
tet, fed, sød lakrids. Absolut fællestræk med CV i 
samme årgang, og den glade røde sprælske Rufete 
gør sine hoser grønne her. Absolut indtagende og 
elskelig port! 
299 kr. Atomwine 
www.atomwine.dk


