De Gelderlander donderdag 4 maart 2010

Smaakverschil

Er zijn verschillen in smaak tussen port gemaakt met de
plunger, met de robot of met de menselijke voet. Port-
huis Graham heeft bij de introductie van de robot, ruim
tien jaar geleden, vergelijkbare partijen druiven op de
drie verschillende manieren verwerkt. De wijnen werden

vervolgens geproefd door wijnjournalisten die nogal
sceptisch stonden tegenover de robot.

Door de continue beweging van de most geeft de plun-
ger veel kleur en aroma aan de port, de wijn smaakt frui-
tig en krachtig, maar is niet zo subtiel of complex. Bij de
robot is alleen de kleurextractie hoger dan bij het tradi-
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Diep in het dal van de Douro
in het noorden van Portugal

liggen de wijngaarden van

porthuis Quinta de Marrocos.

Hier dansen de mannen nog
op blote voeten door de

druiven om het sap eruit te

Dansen

persen. Marrocos is een klein
bedrijf, dat geen geld heeft
voor de allernieuwste
technische snufjes.

Maar of dat
nou zo erg 1s?
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tionele voetenwerk. Doordat de most zowel bij de robot
als bij mensenvoeten over een groot oppervlak in con-
tact komt met de lucht, is de smaak van de port com-
plexer.
De conclusie: de betere wijnen komen uit de lagares, of
die nu met een robot of met de menselijke voet getre-
den worden. Sommigen meenden ook tussen die twee
verschil te kunnen proeven. De met de robot gemaakte
wijn heeft meer kleur, fruitsmaak en power, terwijl de
traditionele port zich kenmerkt door meer elegantie en
subtiele aroma’s.
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De tredende jongens worden begeleid op de accordeon.

door Gerard Reijmer

ita Alexandra Galante Correia de
Sequeira 1s eigenaar van Quinta
de Marrocos. Diep in het dal van
de Douro in het noorden van Por-
tugal liggen haar wijngaarden, vlakbij de
plaats Regua. Haar bedrijf is een van de vele
kleine porthuizen die zelf port maken van
eigen druiven en die ook zelf verkopen. Dat
is niet makkelijk in een handel die wordt be-
heerst door grote, internationale bedrijven.
Veel kleinere boeren die druiven telen, kie-
zen er daarom voor de oogst tegen vaste prij-
zen te verkopen aan de opkopers van de gro-
te porthuizen.

Ook de familie Sequeira produceerde tot
voor kort alleen voor de verkoop aan grote
porthuizen. Maar sinds Rita het bedrijf in
2001 definitief overnam van haar vader,
wordt er geen wijn in bulk meer verkocht,
maar komt alles onder eigen etiket op fles.
Rita investeerde in een nieuwe bottellijn, in

roestvrijstalen tanks voor de opslag van de
wijnen en in technische apparatuur. Ze is
veel in de wijngaarden te vinden. Het
snoeien van de druiven, de wijze van on-
kruid bestrijden, het moment van oogsten:
alles gebeurt nu volgens haar inzichten. Dat
werpt zijn vruchten af. De kwaliteit van
haar wijn neemt toe en daarmee de belang-
stelling van afnemers.

Nu is er port van § euro uit de supermarkt
en port van 100 euro uit de speciaalzaak.
Beide wijnen worden op dezelfde manier
gemaakt. Terwijl de gekneusde druiven nog
aan het vergisten zijn, wordt er alcohol aan
toegevoegd, waardoor het vergistingsproces
stopt. Zo ontstaat een drank met natuurlij-
ke, nog onvergiste druivensuikers en 20 pro-
cent alcohol. Wat bepaalt dan het verschil
tussen de ene en de andere port? In de eer-
ste plaats de kwaliteit van de druiven en in
de tweede plaats de manier waarop de drui-
ven gisten. Daar zijn drie manieren voor.
De traditionele methode is de druiven in
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grote open bakken, zogeheten lagares, van
4 bij 4 meter te storten en ze dan te kneu-
zen door eroverheen te lopen, ofwel met de
voeten te treden. Het vrijkomende sap gaat
spontaan gisten. Het treden met de voeten
moet je meerdere keren herhalen om opti-
maal kleur en smaakstoffen aan de druiven
te onttrekken. Deze methode is heel arbeids-
intensief. Daarom werd een nieuw systeem
ontwikkeld in de jaren zestig van de vorige
eeuw. Dat werkt met een plunger: een grote
roestvrijstalen tank, die bestaat uit twee de-
len. Eenmaal gevuld met machinaal ge-
kneusde druiven wordt de tank gesloten.
Door gebruik te maken van de COz2 die vrij-
komt tijdens de vergisting, wordt de drui-
venmost steeds opnieuw van de onderste
naar de bovenste helft gepompt. De most is
voortdurend in beweging en geeft daardoor
veel kleur en smaak af. Ruim 95 procent
van alle port wordt zo gemaakt.

Sinds ruim tien jaar is er nog een andere
methode. Die is ontwikkeld door Syming-
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ton, een van de grootste porthuizen, met be-
kende merken als Dow, Warre en Graham.
Het bedrijf wist dat de menselijke voet de
beste port gaf. Maar ze zagen ook de nade-
len: gebrek aan mankracht en de beperkte
inzetbaarheid. Daarom ontwikkelden zij
een robot die de taak van de mens over-
neemt. De machine duwt in een vast ritme
een paar balken, bekleed met zacht rubber,
naar de bodem van de lagares, met dezelfde
druk als de menselijke voet: ongeveer

120 gram per vierkante centimeter. De resul-
taten waren heel goed; het verschil in de
wijn was maar heel klein (zie kader).

Voor kleine producenten als Rita is zo'n du-
re robot niet aan de orde. Zij maakt al haar
wijnen op de oude, traditionele manier.
Om twee redenen. Er is nooit geld geweest
om te investeren in een plunger en al hele-
maal niet in een robot. Maar vooral omdat
ze zweert bij het treden met de voeten als
de beste methode.

Eind september worden de laatste percelen
druiven met de hand geplukt. De druiven
worden in zachte emmers gelegd om ze zo
weinig mogelijk te beschadigen. De volle
emmers worden verzameld en geleegd in
kleine kratten op de oude Landrover, die ze
naar de wijnkelder brengt. Hier verdwijnen
ze in de open, granieten lagares, die in 1954
voor het laatst vernieuwd werden.

Nog dezelfde avond worden de druiven
voor het eerst met de voeten getreden. De
zoon van voorman Eduardo heeft wat vrien-
den opgetrommeld om te komen helpen.
Eerst lopen ze lukraak in het rond om de
pas gestorte druiven gelijkmatig te verdelen.
Dan, op een teken van Rita’s vader Cesar,
slaan ze de armen om elkaar heen, vormen
een rij en gaan in een vast, laag ritme heen
en weer lopen. ,,Bij gewone wijn duurt de
vergisting een dag of zeven”, zegt Rita. ,,Bij
port zetten we de vergisting na een dag of
vier al stop. In die vier dagen moet je zoveel
mogelijk kleur en smaak uit de druiven ha-
len. De druk die de menselijke voet uitoe-
fent op de druif is daarvoor precies goed.
Een te grote druk beschadigt de pitjes in de
druiven en dan komen er veel bitterstoffen
vrij. Dat wil je natuurlijk niet.”

Na ruim een uur treden vindt Cesar het ge-
noeg geweest is. Het is tien uur in de avond.
De jongens spoelen hun roodgekleurde be-
nen af onder een waterslang, wat natuurlijk
onherroepelijk tot een waterballet leidt.

De volgende dagen zal dit ritueel zich nog
enkele keren herhalen. Een arbeidsintensief
proces. Niet verwonderlijk dat de meeste be-
drijven deze klassieke methode alleen reser-
veren voor hun topproduct. Maar Rita
maakt elke port zo, van ruby tot vintage. Ze
moet wel, want ze heeft geen andere moge-
lijkheden. En zo wordt achterstand plotse-
ling een belangrijke voorsprong.

O De portwijnen van Quinta de Marrocos worden

in Nederland geimporteerd door Flor del Vino.
www.flordelvino.com
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