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E S S E N C I A  DO  V I N H O  2 008  
 
 
Internationale Weinmessen haben immer etwas Aufregendes an s ich – vor al lem 
im März in Porto, wenn es in Deutschland beim Abflug bei 2°  regnet und man in 
Porto das Flugzeug mit vielen Graden mehr unter der portugiesischen Sonne 
wieder verlässt. 
 

 
 
 
Im erhabenen Palácio da Bolsa, nahe am Douro, f indet jähr l ich die größte 
portugiesische Weinmesse statt . Al le namhaften Produzenten finden sich dort  
ein und stel len – meist – ihre aktuel lsten Weine aus. Einzige Ausnahme ist der 
ein oder andere Portweinherstel ler, der auch gerei ftere Produkte zur 
Verkostung anbietet.  So sind fast al le mit ihrem aktuel len Vintage Port des 
Jahres 2005 vertreten. Sowohl die Symingtons als auch Taylors und Fonseca 
haben al lerdings mit  dem 1996er Dow's Bomfim und den 1985 Taylors und 
Fonseca Vintage Ports diesen Trend gebrochen und man konnte sich als 
"normaler" Messebesucher auch ein Bi ld von hervorragenden gealterten Vintage 
Ports machen. 
 
Die Messe bietet ideale Gelegenheit, Detai l fragen beantwortet  zu bekommen 
und gewisse Trends zu erfahren. Der Mainstream ist derzeit in Portugal starker, 
schwerer Rotwein und es exist iert kaum ein Portweinherstel ler, der sich diesem 
Trend entzieht. 
 
Da ich mich ganz dem Portwein verschrieben habe, beschränke ich mich aber 
auf die events rund um den Portwein und d ie waren vor al lem drei: 
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(1) "BLIND TASTING" VON 5 VINTAGE PORTS DES JAHRGANGS 2005 
 
Da ich gerade mitten in der Vintage Port 2005 Verkostung bin, war dies 
natürl ich genau mein Thema. Ich l iebe Bl indverkostungen, denn sie nehmen 
al le Vorurtei le oder sonst ige Gefühle und Erfahrungen aus dem Wein heraus 
und bieten das nackte Produkt: 

(1)  Der erste Wein, der präsentiert wurde, bekam von mir re lat iv 
schlechte Noten. Schöne dunkle Farbe mit merkl ichem Wasserrand 
und relat iv leichter Struktur. Sehr verhaltene Nase. Säure mit 
hintergründiger Frucht von Himbeeren und Johannisbeeren. Macht 
insgesamt einen wenig konzentrierten Eindruck. Im Mund Säure, 
Alkohol, die mitt lere Tanninsruktur stützt gut.  Leiche Frucht. Ein 
schöner, fruchtiger Abgang, mittel lang. Ich t ippte auf den Burmester 
05. 15 

(2)  Schönes Violett mit guten Reflexen bei mitt lerer Struktur. Das 
Bouquet war würzig mit einer schönen Tiefe und einer angenehmen 
Kirsch-Heidelbeernote. Am Gaumen schönes Kirscharoma und gute 
Tannine. Guter, fruchtbetonter Abgang und gute Stütze durch die 
Tannine. Mein Favorit  hier war der Pocas 05. 17 

(3)  Der dritte Wein besaß eine schöne t ief-violette Farbe bei  guten 
Reflexen. In der Nase eine schöne Würznote, Tabak und 
hintergründige Frucht, gut proport ionierter Alkohol. Im Mund zeigte 
der Wein eine recht t iefe Konzentrat ion, die Würznote der Nase und 
eine ausgeprägtere Fruchtintensität von roten Beeren. Dieser Wein 
war schon recht harmonisch. Ein mittel langer Abgang mit al len 
notwendigen Elementen rundete ihn ab. Mein Tipp: Taylors Terra 
Feita oder Fonsecas Guimaraens 05. 17 

(4)  Das vorletzte Glas ze igte wenig Reflexe in sehr t iefem und dunklem 
Violett. Der Wein wirkte ein wenig stumpf. In der Nase ein schöne 
Tiefe, Pflaumen, Cassis, gute Würznote. Ein mundfül lender Wein mit 
einer schönen Cassis-Heidelbeernote und ausreichend Säure und 
Alkohol, um diesem Wein ein recht langes Leben mitzugeben. Der 
mitt lel lange Abgang war gut strukturiert .  Schön! Hier gehörten der 
Taylors Vargel las und der Dows Senhora da Ribeira zu meinen 
Hauptverdächtigen. 17 

(5)  Der letzte Wein gab mir im Nachhinein ein Rätsel auf: sehr t iefes  
Violett – der dunkelste von al len, gut strukturiert . Das Bouquet war 
verhalten, aber versprach eine gute Intensität mit präsenter Alkohol- 
und Säurenote. Am Gaumen waren zunächst Alkohol und Säure  
präsent. Die Frucht (Johannisbeere und Pf laume) traten zunächst in  
den Hintergrund. Der adstringete Abgang war mittel lang mit wenig 
Frucht bei  schöner Länge. Annahme: Fonsecas Guimaraens. 16-17 

  
AUFLÖSUNG  (1) Zu meinem größten Erstaunen: Niepoort  VP 2005 
 (2) Ramos Pinto Quinta da Evamoira VP 2005 
 (3) Taylor 's Quinta da Terra Feita VP 2005 
 (4) Dow's Quinta da Senhora da Ribeira VP 2005 
 (5) Quinta das Carvalhas VP 2005 
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Mir war nicht bekannt, dass es unter dem label des letzten Weines einen 
2005er Vintage Port  gib , obwohl ich mir eingebi ldet hatte, ausreichende 
Recherche bezügl ich der Vintage Ports 2005 unternommen zu haben. Ein kurzer 
Anruf bei  der Real Companhia Velha lüftete das Geheimnis: Es ist der Royal  
Oporto, der im portugiesischen Inland unter dem Label Carvalhas vertr ieben 
wird. Man lernt nie aus... 
 
 
(2) DIE "COLHEITA EXPERIENCE" 
 
Im wunderschönen SALÃO ÁRABE wurden einige der zur Sogevinus gehörenden 
Colheitas ausgeschenkt. Leider reichte mein Langenscheid Portugiesisch Kurs 
CD 1 und 2 noch nicht aus, um die in f lüssigem Portugiesisch vorgetragene 
Präsentat ion von Pedro Sá, dem Önologen bei Sogevinus, komplett zu 
verstehen, doch mein Banknachbar erwies sich gnädig und übersetzte fast 
simultan. Al le  Weine wurden kurz vor der Verkostung auf Flaschen abgefül l t . 
 
CALEM COLHEITA 1961 – Leuchtendes Hel lbraun mit schöner Konzentrat ion. 
Im Bouquet Nüsse und Datteln, aber noch recht verhalten. Der Gaumen 
präsentiert sich ausreichend komplex mit  einer angenehmen Creme Brule - 
Note und Trockenfrüchten. Nachhalt iger Abgang. 17 
 
CALEM COLHEITA 1957 – Die Farbe dunkler, erinnerte mehr an einen 
stumpfen 20y old Tawny mit t ieferer Struktur. In der Nase alkohol isch, 
Holztouch und verhaltene Karamellnote. Ein mundfül lender Wein mit gut 
stützendem Alkohol .  Mittel langer Abgang, in dem eine schöne Mandelnote 
mitschwingt. 17 
 

BURMESTER COLHEITA 1944 – Sehr 
t iefes Rotorange und eine tol le 
Konzentrat ion. In der Nase ist dieser 
Wein erstaunl ich vital  und zeigt eine 
erstaunl iche Tiefe. Komplexes 
Trockenfruchtaroma, aus dem vor al lem 
Rosinen und Datteln hervorstechen. Sehr 
komplex. Am Gaumen wirkt der Burmester 
mit immerhin schon 64 Jahren auf dem 
Buckel zunächst leicht, dann setzt eine 
schöne Konzentrat ion von getrockneten 
Feigen und Rosinen ein. Langer Abgang. 
Sehr schön und rund. Ein tol ler Colheita. 
17-18 

 
KOPKE COLHEITA 1941 – Der Kopke präsentiert sich in leuchtendem Orange,  
fast bräunl ich mit einer t ie fen Struktur. In der Nase wirkt er vordergründig 
alkohol isch mit schöner Säure und einer Nuss-Mandel-Note. Der Gaumen ist 
alkoholbetont mit viel  Säure. Das Nussaroma ist eher hintergründig. Nicht  
besonders süß. 17-18  
 
BURMESTER COLHEITA 1937 – Dieser Wein wartet mit einer bräunl ichen 
Farbe und einem deutl ich erkennbaren Wasserrand auf. Die Nase ist sehr 
komplex (viele Sorten getrockneter Früchte) und lässt schön integrierten 
Alkohol erahnen. Am Gaumen voluminös, t ief, mit noch guter Stütze durch ganz 
schwach erkennbare Tannine und die Säure. Schöne Länge im Abgang, aber 
vom Abgang hätte ich mehr erwartet.  Dennoch: ein tol ler Colheita. 18 
 
BARROS COLHEITA 1935 – Der Dunkelste von al len. Tiefes Braun mit orangen 
Reflexen. Erhabene Konzentrat ion. Das Bouquet lässt eine Kaffee-/ Malznote 
klar erkennen. Ganz leicht angebrannt. Schöner Alkohol. Im Mund 
überschwängl ich süß – fast zu süß mir dominanten verbrannten Kaffeearomen. 
Ist das der Douro-Bake? Wäre mal interessant zu erfahren, wo dieser Wein 
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gelagert wurde, wobei die Papiere best immt nicht ins Jahr 1935 zurückreichen. 
Ein zu kurzer Abgang. Ein interessanter Wein, aber nicht komplex genug. 17 
 
KOPKE COLHEITA 1935 –  Der 35er Kopke wirkt optisch fast  wie ein Single 
Malt.  Strohgelbe, leuchtende Farbe. Erinnert mich von der Farbe an den 48er 
Grahams VP. In der Nase Säure, schöne Trockenfruchtnote von Datteln und 
Mandeln. Am Gaumen sehr säurehalt ig. Die Säure ist so dominant, dass die 
anderen Aromen nur ganz leicht im Hintergrund mitschwingen. Der Kopke 35 
macht auf mich den Eindruck, dass die besten Jahre hinter ihm l iegen. Während 
die Nase noch Erwartungen weckt, ist al les andere eher enttäuschend. 15 
 
KOPKE COLHEITA 1900 –  Es ist immer ein Erlebnis, eine 70 Jahre ältere 
Persönl ichkeit vor sich zu haben, als man selbst ist: Tiefes Braun mit grünen 
Reflexen und ausgeprägtem Wasserrand. Trüb. Gute Konzentrat ion. In der Nase 
sehr süß, Malznote, Karamell  und Kaffee. Auch am Gaumen süß mit den fast  
identischen Aromen der Nase: Malz und Kaffee. Guter Abgang. Ein Opa, der 
bald die Augen schl ießen wird. Ohne Bewertung 
 
 
(3) DIE FERREIRA VINTAGE PORT VERKOSTUNG  
 
Diese Präsentat ion wurde in einem fast noch erhabeneren Saal durchgeführt – 
dem SALA DO TRIBUNAL. Durch die alten, hohen Räume wirkte die mal wieder 
portugiesische Stimme des Chef-Önologen Ferrei ras, Luís Sottomayor noch 
erhabener. Vom gestrigen Tage fast schon geübt überzeugte ich meinen 
portugiesischen Nachbarn, die wicht igsten Informationen für mich zu 
übersetzen. Thema war das Beste aus dem 19. und 20. Jahrhundert – die 
Spannung st ieg. 

 
FERREIRA VINTAGE PORT 1994 
– Ich l iebe die 94er. Sie sind so 
kräft ig, so t ief und konzentriert ,  
dass die meisten von ihnen 
bedenkenlos 50 Jahre und mehr 
überdauern. Der Ferreira  
überzeugte durch ein leuchtendes Rot, aber nur eine mitt lere Struktur. Die 
Nase verspricht eine gute Komplexität mit  schöner Frucht von Himbeeren und 
Kirschen, nicht verschlossen. Am Gaumen bemerkt man die gut stützende 
Tanninstruktur und viel  rote Frucht. Gute Säure. Ein Abgang mit schöner Länge 
und viel  Säure. So ganz ist er noch nicht wieder erwacht. Potential!  18 
 
FERREIRA VINTAGE PORT 1978 – Einen 78 habe ich bisher noch nicht  
getrunken und es war auch kein Single Quinta VP. Schöne altersgemäße 
rotorange-leuchtende Farbe mit guten Reflexen. Relat iv leichte Konzentrat ion. 
Im Bouquet eine tol le Fruchtnote mit  Mokka- und Tabaktouch. Sehr 
vielversprechend. Im Mund zeigt sich der Wein gut integriert . Vol l  und rund mit 
ausreichend Frucht und einer schönen Kaffeenote. Mittel langer 
wohlschmeckender Abgang. Bei einer Bl indverkostung wäre d ieser Wein für 
einen 77er durchgegangen. 18 
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FERREIRA VINTAGE PORT 1966 – Schönes Rotbraun mit ensprechenden 
Alterungsspuren bei mitt lerer Struktur. Die Nase ist verhalten mit Toffee- und 
Malzaromen und leichter Würze. Am Gaumen ist der Wein komplexer als die 
Nase verspricht . Schöne Würznote. Erinnert mich an den 67er Noval . 
Mittel langer Abgang. Der Abgang betont die Toffeenote. 17 
 
FERREIRA VINTAGE PORT 1947 – Aus der Magnum: Orangerote Farbe mit 
Brauntönen. Tiefe, schöne Struktur mit  Wasserrand. Die Nase verspricht  
Karamell- und Toffee. Medizinale Aromen. Der Ferreira 47 schmiegt sich an den 
Gaumen an. Elegant und soft mit einer ausgeprägten Toffeenote. Mittel langer 
ausgegl ichener Abgang. Tol l .  18 
 
FERREIRA VINTAGE PORT 1917 –  Stark leuchtendes Gelb mit starken 
Reflexen. Wirkt von der Struktur her eher leicht . Sehr sauber. Das Bouquet hat  
eine leicht stechende Säure (leichter Korkfehler), dahinter rauchige Würze, 
Toffee. Auch am Mund ist der Korkfehler erkennbar. Mandel- und Toffeenote 
mit schönem Alkohol . Leichte Medizintouch. Der Abgang ist überraschend: 
zunächst sehr kurz, doch ca. 10 Sekunden setzt eine wärmende Mandelnote 
ein, die noch mal  eine halbe Minute anhält.  Angenehm. 17 
 
FERREIRA GARRAFEIRA PORT 1863 – Wenn die Altersgrenze die 100 
übersteigt, dann schwingen immer besonders viele Emotionen mit. Vor al lem, 
wenn man sich überlegt, unter welchen Umständen damals Weine hergestel l t  
wurden. Goldbraune Farbe, wirkt sehr trüb. Massive Konzentrat ion. In der Nase 
alter Kaffee und eine muffige Note, aber immer noch lebendig. Säure. Im 
Gaumen ist die Säure weniger präsent. Der Wein wirkt f i l igran und fragi l . Der 
Abgang wirkt – ähnl ich dem 1917er – zunächst kurz, aber dann schwingt ein 
sehr angenehmes Sekundäraroma nach. Ein Erlebnis. 17 
 
 
ANDERE BEMERKENSWERTE WEINE DER MESSE WAREN 
 
QUINTA DE LA ROSA COLHEITA 1994 – Wi l lkommen im Tawny-Club! Der 
erste Colheita der Quinta de la Rosa und e iner, den man probieren sol l te: Ein 
schönes leuchtende Rot mit angenehmen Nüssen und wohlproport ioniertem 
Alkohol im Bouquet. Am Gaumen stark nussig. Mittel langer gut  strukturierter 
Abgang. Ein Mittelgewicht  aus diesem hervorragenden Jahrgang. 16-17 
 
POCAS COLHEITA 1994 – Der Pocas Colheita des nahezu perfekten 
Portweinjahrgangs 1994 überzeugt durch e in leuchtendes Rot bei einer guten 
Konzentrat ion. In der Nase finden sich Haselnüsse und eine Trockenfruchnote. 
Ein mundfül lender und sehr samtiger Wein mit gut  integriertem Alkohol.  
Schöner, langer Abgang, bemerkenswert  komplex. 17 
 
DOW'S BOMFIM VINTAGE PORT 1996 – Der Dow's Bomfim präsentiert sich 
sehr offen und fruchtig. In der Nase schwingt ein anregendes Kirsch- und 
Brombeerbouquet mit . Im Mund wird die Frucht durch ausreichende Tannine 
und Alkohol gut gestützt . Der Abgang ist mittel lang und extrem fruchtig. Ein 
schöner Vintage Port!  17 
 
FONSECA GUIMARAENS VINTAGE PORT 1988 – A pretty l ight red colour. 
Would have guessed it  to be a 77 colourwise. The bouquet shows some nice 
spice aromas and a lot of coffee, not real ly fruity. In the mouth this wine is a  
l ightweight, but very spicy. Nice aftertaste. Not a bombshel l , but something 
you shouldn't  miss. And after al l  we are talking about 1988. 16-17 
 
FONSECA VINTAGE PORT 1985 – Die 85er sind ein sehr heterogener 
Jahrgang. Vintage Ports von Croft und Noval sind schon enorm weit entwickelt , 
meine derzeit igen Jahrgangsfavoriten Fonseca und Grahams wirken eher jung, 
der Taylors war bisher der Verschlossenste. Der Fonseca 85 zeigt eine 
intensive Konzentrat ion in der noch t iefen dunkelroten Farbe. Die Nase wartet  
mit einer schönen Würze, Mokka- und Kaffeenoten auf. Die Frucht ist in dieser 
Phase noch hintergründig, was aber auch an der geringen Dekantierzeit l iegen 
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kann. Am Gaumen ze igt sich der Wein seht gut entwickelt . Die Tannine sind 
bereits auf dem Rückzug, aber noch so präsent, dass sie ein langes Leben 
versprechen. Himbeer- und Kaffeenoten. Ein ca. 20 Sekunden langer, 
komplexer Abgang beendet den Genuss. Sehr schön. 18+  
 
TAYLOR'S VINTAGE PORT 1985 – Der Taylors des gleichen Jahrgangs ist – 
wie bereits angemerkt – verschlossener. Die Farbe ist ein wenig hel ler und 
leuchtet mehr. Die Nase ist verhalten, leichte Frucht (Himbeeren) scheint 
durch. Im Mund wirkt er komplex und konzentriert mit mehr Frucht als die 
Nase verspricht. Hier kommt die Himbeernote durch. Mittel langer, schöner 
Abgang. Noch Potential  zu mehr! 17-18 
 
QUINTA DO NOVAL COLHEITA 1986 – Ein angenehmes Gespräch mit Rute 
Monteiro von Noval kombiniert mit einem 86er Colheita der Quinta ist eine für 
Portweinfreunde schwer zu schlagende Kombination: Der 86er Colheita zeigt  
sich in einer fr ischen braunen Farbe mit tol len Reflexen. In der Nase spielen 
Nüsse und al lerlei  Trockenfrüchte mit . Der Gaumen zeigt exakt  die Noten der 
Nase, ist  jedoch nicht so intensiv und komplex wie man erwartet.  
Mittel intensiver Abgang. Nice. 16-17 
 
 
 
… LAST AND LEAST: CROFT 
PINK PORT – Eine Farbe, die 
meine 5jährige Tochter sofort  
ins Herz schl ießen würde. Pink 
und auch noch "Gl itzer" am 
Etikett . Das beabsicht igte 
Käuferkl ientel dieses Portweins 
wird optisch sofort offengelegt.  
Jung, tendenziel l  weibl ich und 
in jedem Fal l  noch nie mit  
Portwein vorab in Berührung 
gekommen. Als nicht mehr 
junger und noch nie weibl icher 
Portweinkonsument habe ich 
aus qual i tat iver Sicht mit  
diesem Produkt einige 
Probleme; der Kaufmann in mir 
sagt al lerdings: wenn man mit  
Alkopops so viel  Erfolg hat – warum nicht.  Eiskalt tr inken, daher sehr 
verhaltene Nase – eine künst l iche Frucht. Im Mund süß, klebr ig, Medizinale 
Note. Bleibt recht lange im Mund. Hoffentl ich tr inken al le Portwein-Neul inge 
danach auch mal  r icht igen Portwein! Ohne Bewertung!  
 
Ein Besuch der Essência do Vinho  ist  für den Portweinl iebhaber ein spannendes 
Erlebnis. Man bekommt hervorragende Weine serviert, spricht direkt mit den 
handelnden Personen und dies al les in einem Ambiente, das seines Gleichen 
sucht. Bis zum nächsten Jahr! 
 
 
Axel  Probst 
 
 
 
 


