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Grunnet varmen og terken ble Portugal herjet av en rekke adeleggende branner i 2017,
I'forhold til vinproduksjonen gikk det verst ut over Ddo. Artikkelforfatteren tar pulsen pa

dette omradet etter brannene.

Simplesmente Vinho er en messe for mindre produ-
senter, organisert av Jodo Roseira, kjent fra Quinto

do Infantado i Douro. De fleste som deltar er familie-
drevne foretak som driver ekologisk, gjerne mot det
helt «naturlige». I et par februardager for messen kjorte
jeg giennom naboomradet Do sammen med Malena
Fabregat, som organiserer en avlegger i Barcelona. Dao
har fatt tilforsel av mye friskt blod de seneste arene.
Og det var en god anledning til 4 bli kjent med noen av
de nye produsentene, treffe gamle kjente og ta pulsen
pa hva som ellers rorer seg innen portugisisk vin.

Det ble fort klart at de ekstreme hetebelgene med
odeleggende branner i 2017 hadde lagt et gratt teppe
over omrédet, nesten bokstavelig talt. Dette var noe
som det ble snakket mye om og som vil gjere et varig
inntrykk pd alle, om de var direkte rammet eller ikke.
Norske Roar Aune (Quinta das Mercés) naer nasjonal-
parken Serra da Estrela var en av mange som ble hardt
rammet av edeleggelsene. Det var ogsd norges-
venn Luis Louren¢o pa Quinta dos Roques,
som heller ikke ligger langt fra nasjonalparken.

Det ble fort klart at de ekstreme
hetebplgene med edeleggende
branneri 2017 hadde lagt et
gratt teppe over omradet,
nesten bokstavelig talt.

2017 ser imidlertid ut til 4 bli et godt &r, med store
avlinger og mye god vin, forelopig er dette lettest 4 se
i de hvite vinene, spesielt de som er basert pa druesor-
ten encruzado. Men det er, ikke overraskende, ogsa det
torreste dret i manns minne, med rekordtidlige innhos-

tingstidspunkter. Kollega Sarah Ahmed, som ogsa deltok

pa messen, skrev allerede i november i fjor om det hun
karakteriserte som noe som skulle bli en «fanix-hast»,

der Dao skulle reise seg fra asken.
Aret vil sannsynligvis bli best
husket for de skrekkelige opple-
velsene i midten av oktober, da
vinden bléste i alle retninger og
brannene var umulige 4 kontrol-
lere. Hus, inventar, vinmarker, dyr
og menneskeliv gikk tapt. Og da
har vi ogsé friskt i minne at i juni
samme ar mistet ogsa 64 mennes-
ker livet i skogbranner i Portugal.

Nar vi kommer til Tondela
kjenner vi reyk fra innsiden av bilen.
Ferste stopp er Casa de Mouraz,
rett utenfor byen. Og her kunne
ikke tegnene vert tydeligere: Dade
treer, grétt, askekledt landskap.
Eierne Sara Dionisio og Antonio
Lopes Ribeiro var spesielt inviterte
gjester pd messen, Dette var antake-
lig vinhuset som ble hardest rammet
i odeleggelsene 15. og 16. oktober.
De mistet nesten alt i brannen; vin-
marker, bygninger, viner - men
viktigst: De reddet livet. De trenger
na all den styrke og pdgangsmot
som kan mobiliseres nir de na skal
bygge opp igjen det de mistet, stein
for stein. Og de kan regne med
hjelp: Bagadruer har for eksempel
blitt levert av medlemmer av Baga
Friends (som vi omtalte i Vinforum
4/17), som Filipa Pato i naboomradet
Bairrada, som i neden har vist seg
som sanmne venner. Sara og Anténio
har ogsa startet et program for 4
samle inn penger til & gjenreise byg-
ninger, omplante vinmarker og kjope
nytt utstyr. Hvis vi vil bidra kan vi

kjepe vin, bade fra 2017 og tidligere,
vikan reise langs Déos offisielle
vinrute, overnatte hos produsenter
og legge igjen euro i landsbyene.

Sara Dionisio og Ant6nio Lopes
Ribeiro kom fra hver sin karriere i
Lisboa. Vi kan si at kunsten forte
dem sammen, da hun var dansepe-
dagog og han utgiver av et kunst-
magasin. I 2000 slo de seg ned
ved Mouraz utenfor Tondela, for &
kultivere Anténios familieegdrd.
Disse parsellene har veert dyrket
siden 1500-tallet, og familien har
drevet gkologisk i flere generasjo-
ner. Eiendommen omfatter i dag 25
hektar vinmarker, som ligger i en
hoyde over havet p4 mellom 140 og
400 meter. Jordbunnen bestar her
av mer leire enn normalt i Do, men
ogsd en del av den sedvanlige granit-
ten. Fra den dagen de tok over var
det aldri noe spersmél om hvorvidt
det skulle dyrkes pa okologisk vis,
og i over ti ar har de drevet etter
biodynamiske prinsipper. Det ekspe-
rimenteres i disse dager ogsd med
viner uten tilsetninger av sulfitt.

De mistet vinmarker, hjemmet
sitt og en lagerbygning som inne-
holdt 100 paller vin. Selv var de
ikke der akkurat da det begynte,
fordi huset var under oppussing.
Den fatale sendagskvelden kom
vindene opp i over 100 km/t. De
fikk en telefon om at vinmarkene
sto i brann, sa dro de sammen med
en av de ansatte for d prave & redde
noen av eiendelene, De fikk stoppet >
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Norske Roar Aune (Quinta das Mercés) naer
nasjonalparken Serra da Estrela var en av man-

ge som ble hardt rammet av gdeleggelsene.

brannen i en del av lageret, men s
fikk de plutselig en annen del i hodet.
Det endte pé sykehuset. P4 mira-
kulest vis gikk det bra for Sara og
Antdnio, men vi vet at familiemed-
lemmer til andre vinprodusenter
var blant dem som mistet livet,
De ansatte pd Casa de Mouraz
Ilarte & redde bygningen der
den nylige innhestede 2017-
drgangen var oppbevart.

-Vi trenger & endre maten vi
forvalter skogen var pa i Portugal,
sier Sara, for med klimaendringene
kommer det flere branner. Idet vi
rusler innover i skogen tar Malena
opp kvister og blader som er skjedes-
lest etterlatt i skogbunnen. -Dette
skulle veert ryddet opp, papeker hun.

@ 32 vINFORUM 32018

Casa de Mouraz er omgitt av plan-
tasjer av eukalyptus, som brukes i
papirproduksjon. Bladene er sveert
brennbare. Og vi kunne lett se at
det var flust av eukalyptusblader pa
marken, Det er faktisk viktig at det
ryddes opp her, om ikke det indre
Portugal skal bli enda mer avfolket.
Og, som Sara og Antdnio papeker,
dersom det ikke er jordbrukere i
disse omridene, er risikoen storre
for flere og sterre odeleggelser i
framtiden, og det er mer enn vin-
marker som star pd spill. Dette er

selvsagt pa den politiske dagsorden.

Vihadde lunsj med smaking pi
restaurant Os 3 Pipos i Tondela, en
rustikk og koselig plass med fokus
pé lokal vin og mat. Man kan si
generelt om Casa de Mouraz sine

viner at de er fruktige, balanserte, de er «skikkelige», og

de bikker ikke over i et ukontrollert «natur-landskap».
Noen vil kanskje si at de mangler en «wow-faktor», men
man vet hva man fir, og det man fir er godt. Anténio
presenterte her en del tappede viner og tankpraver fra
bade fra Vinho Verde og Dao. Vinho Verde-vinene
kommer under forkortelsen ALR for den rimeligste
serien og Antdénio Lopes Ribeiro for de mer «ambi-
sigsen. ALR 2016 er en blandingsvin, mens den siste, et
ar eldre, er ren loureiro. Begge er sitruspregede, med
lav alkohol og noe restsedme (normalt rundt 8 gram),
Han serverte ogsd ALR 2011, fra et varmt ir som ga mer
alkohol, men fortsatt i godt hold og med god syre.

Av andre viner var det flere eksempler av touriga
nacional, bl.a. en lovende prove fra 2017, fra en vinmark
ved siden av kirken, né i malo-prosessen. Casa de
Mouraz 2014, der 20 % hadde veert pa fat, var sveert
fruktig og beerpreget, men ogsa med furu-, sopp- og
underskogtoner. Elfa 2014 er en 80 % baga og rundt 30
andre druesorter, som gikk i gjaeringska‘ret med hele
klaser. Dette er en flott, frisk og ganske umiddelbar
vin, med rede beer, gronn paprika, middels struktu-
rert og med en fin naturlig syre. BOT 2015 fra lands-
byen Botillo hadde 30 % gronne druer (ferno pires
og arinto), foruten jaen og baga fra hundre ar gamle
vinstokker som gikk tapt i brannen. Denne er berpre-




get, ueiket, ganske rik og med et diskret sodmepreg.
Jeg nevnte vel at det ikke var noe «natur-preg»

over vinene. Men her kom det en prove pa en ikke-

svovlet 2017: En ukes skallkontakt, gjaret i lagar

av stdl, alt naturlig; en dpen og ekspressiv vin,

med kompleks nese av epler, blomster, appelsin-

skall, med en lett tanninstruktur, flott syre og et

spor av, hva ellers: brettanomyces i ettersmaken.

Etter smakingen dro vi for 4 se noen av vin-
markene der brannene hadde gjort mest skade. Vi
gikk gjennom dade skoger, langsomt, med rom for
ettertanke. Det er ikke nedvendig 4 si at dette var
et sterkt ayeblikk for oss alle. Vi spilte inn en kort
video, der Anténio fikk i oppgave av Malena 4 si
det viktigste inn i kamera pa 30 sekunder. Det ble
noen opptak, men Antonio biter tennene sammen,
svelger og far det gjort. Stillhet. 53 gir vi videre.
~Tondela var sentrum for brannene, sier Anténio.
Og Sara fortsetter: -Se for deg meg, en dame med
brann i haret, mitte prove 4 finne sand pa marken!
Vihadde ogs4 en smaking i ruinene av vinhuset. Av de
mange vinene kan jeg nevne tre arganger av Encruzado,
2016, 2010 og 2008, alle laget pa stil, med batonnage og
5-6 maneders lagring pa bunnfall. 2016 var lys, frisk og
preget av sitrus og urter, ganske fyldig, lang og med god
syre. Klassisk encruzado. 2010 var noe merkere, men den

2017 ser imidlertid ut til 4 bli et godt ar, med
store avlinger og mye god vin, forelgpig er
dette lettest & se i de hvite vinene, spesielt

de som er basert pa druesorten encruzado.

hadde talt arene godt, syren holdt
den sammen. 2008 var svert ren,
fyldig og med god syre. Encruzado
holder balansen selv om den plukkes
senere og er mer moden, sammenlig-
net med malvasia, som mister syren
om man gir over optimalt innhes-
tingstidspunkt. Jeg likte ogsa godt
deres Rosé 2016, ganske myk og rund,
men fra rode druer fra en vinmark
nermere fiellkjeden Caramulo,
noe som bidrar til 4 lafte syrenivaet
akkurat nok. Interessant var ogsi en
lys red vinho verde fra bide rode og
hvite druer (bl.a. vinhio og loureiro);
en frisk, jordbarpreget, slank vin.
Det er pa tide 4 forlate det
vakre vinparet, en tidligere danse-
rinne og en magasinredakter, som

kjenner hverandre sa godt at de
avslutter hverandres setninger.

Vi reiser til Silgueiros for 4
bescke en venn gjennom mange ar,
kunstner han ogs4, og fortsatt prakti-
serende. Det er José Joaquim da Silva
Perdigdo, kjent som «arkitektens.
Han studerte i Paris, har manerer og
et elegant, litt bohemaktig ytre, fra
bekledning til gester og ordvalg. Han
har tegnet sitt eget vinhus, ikke bare
selve huset, men staltankene og helt
ned til detaljer som spyttebakker.
Han har ogsé hatt mange oppdrag
med & restaurere gamle bygninger i
hjembyen Viseu, deriblant Solar do
Dio, som CV Dao bruker til offi-
sielle mottakelser, smakinger osv. >
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Kollega Sarah Ahmed skrev allerede i
november i fjor om det hun karakteriserte
som noe som skulle bli en «fonix-hast»,
der Ddo skulle reise seq fra asken.

Men ikke misforstd; José kan veere
ganske «normal» ogsd, og han er
sterkt knyttet til jorden han eier.

Siden mitt forrige besok har han
giftet seg pd nytt, med den britiske
billedkunstneren Vanessa Chrystie,
Dette paret mottes ogsa gjennom
kunsten, pd en utstilling i Porto,
Quinta do Perdigao er kanskje best
kjent i Norge gjennom en rosé som
er mer lagringsdyktig enn de fleste
og som lanseres et ar senere enn de
andre i omradet. Vanessa hadde ved
det forste metet uttalt at hun ikke
likte rosévin. Arkitekten rettet pa
det ferskenfargede halsterkledet og
utbret selvsikkert: Min er annerledes!

Nd har Vanessa atelier i vinhuset
og har til og med laget etiketter
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til quintaens unge viner, roséen
selvsagt, og hvit Encruzado, som
er laget siden 2009-argangen.
Inngangsporten til quintaen
ligger pd toppen av en bakke, og
du gir nedover for 4 komme til
selve huset, vinmarkene rundt og
den lille sjoen pa eiendommen.
Hit kom ogsa brannen i oktober.
--Flammene stoppet pa toppen
av bakken, bare hundre meter fra
porten, sier José. -Jeg viknet opp
klokken tre midt om natten og sa
til meg selv at ni er alt over. Men
heldigvis stoppet brannene der, og
ingen av vinmarkene ble skadet.

Perdigao apnet sitt vinhus i 1997
og har i dag 7 hektar vinmarker i

en hoyde av 365 meter ved Dao-elven. Druene dyrkes
okologisk med lite inngripen, i respekt for omgivelsene.
Klassisk musikk spilles ofte i kjellerne. José medgir at
musikken kanskje har mindre virkning pi selve vinen
enn pd menneskene som arbeider der. Jorden er granit-
tisk, mest kvarts. Vinene lages p4 en svert naturlig mate.
Vann fra den lille sjsen brukes for & kjale ned behol-
derne, normalt til 10-12 °C. Temperaturene akes noen
grader, og gjeeringen starter etter 3-4 dager. Rod og rosé
presses, av og til to ganger. Det er sveert lite SO2 som
tilsettes, og han snakker entusiastisk om et prosjekt med
kamille og hyllebaer som skal virke som en «vaksine»,
slik at SO2 blir helt unedvendig, -Hyllebzr er det ster-
keste som finnes, sier han. -Fattigmanns medisinskap.
Generelt liker jeg best hans rosé, den hvite og de unge
redvinene. Fatene som brukes til de mest «<ambisizse»
vinene kommer fra bordeaux- og burgunderprodusenter,
og selve eiken er fra Jura. Selv sier José at eik brukes kun
for & temme tanninene, som «ma vare silkemyke». Disse
vinene blir ikke akkurat tunge, men de mangler kanskje
en siste snert av friskhet. Men dette er en smakssak. De
er alle godt laget. Som pd Mouraz virker de kanskje litt
«kontrollerte». 2016-drgangen av Encruzado ble smakt
to ganger, her og pa messen: Lys pa farge, blomsterpre-
get, fersken, peere, lime og et streif av notter; god fylde
og flott naturlig syrlighet, en vin som «puster», som er
i flott balanse. Roséen (35 % hver av jaen og tinta roriz,




dessuten alfrocheiro og touriga nacional) er 0gsa i
godlune; aromatisk, berpreget (bringebzer, jordbeer), lime,
et eksotisk streif og med god vekt og fin syre i munnen.
Skal jeg trekke fram to redviner som jeg likte godt er det
Jaen 2010, med preg av kirsebaer, torkede plommer, noe
tobakk og som har holdt seg mye bedre enn det druens
rykte tilsier, og Alfrocheiro 2011, som har holdt den morke
fargen svaert godt; solbaer, noe balsamisk, pepper, aro-
matiske urter og med et passelig trokk i tanninene.

«Vin er en kunstform, og den gir hind i hind
med maleri, musikk, poesi, arkitektur... der
vi seker & oppnd den perfekte balansen.»
José Perdigdo

Vihadde to produsenter pi besoksprogrammet
som jeg mener ber fram i lyset. Jodo Tavares da Pina
hadde jeg truffet en gang tidligere, da han deltok pé
en rosésmaking pa Solar do Dao, som José Perdigio
arrangerte for meg. Jeg hadde glemt det, kanskje jeg
hadde prevd 4 fortrenge hele opptrinnet. Det kunne
vart et pinlig oyeblikk nar 17-18 produsenter hadde
rigget seg til ved hvert sitt bord, og direkteren for CV
Déo var til stede - kun for én skribent. -Jeg var der,
for jeg hadde en rosé pé det tidspunkt, sier Jodo. Men
han hadde heller ikke lang reisetid, for han holder
tili Penalva do Castelo, bare 25 km fra Viseu.

Aret vil sannsynligvis bli best husket for de
skrekkelige opplevelsene i midten av oktober,
da vinden blaste i alle retninger Og brannene
var umulige & kontrollere.

Malena og jeg kjorte uten GPS feil
et par ganger utenfor Mangualde og
nédde fram til Penalva lenge etter
morket hadde senket seg over Dao
en iskald kveld i februar. Jodo er en
utmerket kokk, og hans kone Luisa
og vi diskuterte vin og politikk,
kunst og andre viderverdigheter,
mens maten ble tilberedt under Joios
oppsyn. Det var nesten minusgrader,
altsa langt fra de over 30 grader som
det var en natt i oktober, s vi tok
turen bortom peisen innimellom.

Jeg hadde kun kjent basisvinene
Rufia! fra besok pa naturvinbarer
som Café Tati i Lisboa, Rufia betyr
noe sant som det sorte far, en som
star i opposisjon, en «punk». Dette

er viner med et direkte uttrykk,
fruktige, syrlige, ufiltrerte, uklare
og plasseres enkelt i naturvinland.
Na har jeg blitt kjent med en mann
med kunnskap om si mangt og
som elsker en god diskusjon - og
hans viner, som er s3 mye mer.

Hans Quinta da Boavista ligger
altsd ved Penalva do Castelo, i et
kjelig klima rundt 500 meter over
havet. Jorden er leire og skifer (fra
marine sedimenter), og en liten andel
av den vanlige granitten i omradet.
Denne miksen gir bade friskhet og
mineralitet. Noen andre stikkord er
rehabilitering av gamle druesorter,
biodiversitet, ingen gjedsling, manuell
innhesting, spontanfermentering og
kun en liten dose svoveltilsetninger. >
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Sara Dionisio og Anténio Lopes
Ribeiro mistet vinmarker, hjemmet
sitt og en lagerbygning som
inneholdt 100 paller vin.

Jodo ensker friskhet, sant nok,
men han er ogsa pd leit etter de deka-
dente sopp- og underskogaroma-
ene. For 4 oppna dette bruker han
heye gjeringstemperaturer (32 °C
er ikke uvanlig). Og druesorten
jaen passer etter hans mening godt
til dette omradets lange vekstse-
song. Han mener den lange vekst-
syklusen gir modne tanniner uten
d miste de delikate aromaene, og
med lave alkoholnivier er resultatet
friske viner uten haye syrenivier,

Terras de Tavares Reserva 1997
var den forste vinen som ble laget
etter beslutningen ble tatt om 4
slutte 4 selge alle druene til det
lokale kooperativet. Det er en
blanding av jaen og touriga nacional,
cirka 60/40. Denne vinen er hoyst
levende fortsatt. Den har en rad
farge med noe utvikling, lukt av
skogsfrukter, aromatiske urter og
sopp. Den har en fin struktur med
akkurat passe mengde tanniner
og syre til & veere pd hoyden na.

@ 36 vINFORUM 3.2018

Det er flere andre drganger
som stir seg godt, som Reserva
2002, som er nylig sluppet, noe
utviklet pé farge, med ganske
friske rade frukter, som kirsebzr.
En liten torrhet i munnen er det.
Jodo forklarer at dette var et van-
skelig 4r, kaldt og regnfullt.

Foruten de nevnte Rufia-vinene
nevnt tidligere deler han portefol-
jen inn i to: Terras de Tavares (som
betyr Tavares’ jord) er de som kun
kommer fra egne marker, mens
Torre de Tavares (Tavares’ tirn)
er de som delvis bruker innkjopte
druer. Han har 50 hektar totalt,
13 som er plantet med vinstokker.
Det er enkelte marker som virkelig
har det som pa engelsk kalles «field
blends», en parsell har 40 druesorter,

Vi pravde et tjuetalls viner som
var stilt opp pé peisen. Av Rufia-
vinene vil jeg nevne spesielt en
2016 som hadde en ukes skallkon-
takt i en liten lagar av stil. Denne
var apnet 13 dager tidligere og var
mer oransje og skyet, med hvite

blomster og sitrusskall pd aroma, og med 12 % alkohol
var det deilig drikke. En Rufia 2017 var gjeret pa 32
grader, hittil uten svoveltilsetning (7-8 mg skulle til-
settes for endelig tapping). Vinen var oransje pa farge,
blomsterpreget og med flott syre. Her leker han ogsi med
oksidasjon, da vinen har vert under et 2 mm tykt lag av
flor (som en sherry). Den vil imidlertid ikke fa DOC-
status. Ikke fordi den er oransje eller har vert under flor,
men fordi den er ufiltrert. Dette synet deler myndighe-
tene i Ddo med bl.a. Douro, men jeg forstar det ikke.
Jodo har nylig sluttet 4 lage Serra da Estrela-ost.
Men osten var pd bordet, det var ogsa vekster som
artisjokk og sopp, nydelige lammekoteletter og
enda mer, og det var lett 4 finne noe til alt blant de
mange gastronomiske vinene som sto oppstilt.

Den siste som sto pa beseksprogrammet ble
det ikke noe av, da det hadde vart en misforstaelse
mellom «rock’n’roll»-organisator Jodo Roseira
og produsenten, som pa det tidspunktet ikke var
hjemme. Det dreier seg om Anténio Madeira.
Anténio er fransk, men av portugisisk avstam-
ning. Han bodde i Paris og arbeidet som ingenior,
men bestemte seg for 4 satse pé-v.indyrking fra beste-
foreldrenes hjemsted ved Serra da Estrela. I 2010 fant
han en 50 dr gammel vinmark, og han begynte 4 lage
vin i Déo for han og fru Marina rakk a flytte dit.




Druene pa Perdigdo dyrkes ekologisk med lite inngripen, i respekt for omgivel-
sene. Klassisk musikk spilles ofte i kjellerne. José medgir at musikken kanskje
har mindre virkning pd selve vinen enn pa menneskene som arbeider der.

Hans prosjekt er & identifisere de beste stedene i
Dio, drive vinmarkene gkologisk (hvis han kan 3
eierne til  leie dem ut) for & opprettholde eller skape
biodiversitet, for s 4 lage naturlige viner. I debutr-
gangen 2011 ble det laget 1000 flasker. I 2017 var
det okt til 30 000, men i normale arganger regner
Anténio med at det stabiliserer seg pa 20 000.

Det var ikke for i juli 2017 at han flyttet til Portugal.
Antonio driver nd 23 parseller i 6 landsbyer, totalt &
hektar vinmarker. De fleste ligger ved foten av Serra
da Estrela, mens noen er helt oppe i fiellet. Han kjoper
ogsd inn en liten andel av hva han synes han trenger. I
starten laget han vinene hos velkjente Alvaro Castro,
som holder til i neerheten. $& har han brukt garasjen sin,
men det er nd et eget vinhus pa planleggingsstadiet.

Vinene jeg smakte pa messen, bade hvite og rede, ga
et gnistrende godt inntrykk. Liberdade Branco 2017 er
hans forste nesten-ikke-sulfitt-vin; virkelig kompleks,
fortsatt noe reduktiv, men med fine kryddertoner, pare

og sitrus, og pa smak syrlig, med
saltmineralitet i avslutningen. Veldig
mineralsk, veldig ddo. Denne mine-
ralske karakteren beskriver han selv
som ‘osters’, og sier at han har na
leert at med bruk av sulfitt mister
man mye. Vinhas Velhas Branco
2016 var mer &pen og ekspressiv,
ogsd med eple, paere og sitrustoner,
god konsentrasjon - en vin som «vil
noe». Vinene er typisk kun minimalt
svovlet for tapping og gjennomgar
en naturlig malolaktisk gjeering.

For de rede brukes store 500
liters fat, som er svzert lett brente,
pluss rustfritt stdl, som han mener
gir en ekstra energi i avslutningen.
Colheita 2015 er fra gamle vinmar-
ker som ble framstilt separat og
blandet pa et senere tidspunkt. Den

var relativt lys, med god bringebzer-
og kirsebeerkarakter. Lettdrikkelig,
men serios. Vinhas Velhas 2015: Som
navnet sier er den fra eldre stokker,
50-100 &r, med mer konsentrasjon
og intensitet, et streif av jordlighet.
A Centendria 2017 er en lovende vin
fra 120 &r gamle stokker. Allerede
kompleks, med rede ber, balsamiske
toner, blod og reyk, virkelig elegant
med flott syre. Den har antake-
lig struktur nok til 4 lagre i mange
ar, spesielt pd bakgrunn av syren.
Friskhet og energi er det som
kjennetegner Anténio Madeiras
viner. Det er en energi og et pigangs-
mot over mannen selv ogsa, akkurat
som det dynamiske Do, som nekter
d boye av selv om det stundom
skulle brenne under fattene.
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