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Porto je slatko, crveno, jako vino iz Portugalije. Porto se
najcesce uziva kao desertno vino jer je bogato i slatko. Postoji
nekoliko stilova vina Porto, uklju¢ujuéi crveni, bijeli, rosé i
odlezali stil nazvan Tawny Porto. Dok je veci dio vina Porto
koji vidimo u supermarketu prosje¢nog kvaliteta, postoje fina
vina Porto koja su visoko cjenjena za ispijanje i koStaju
nekoliko stotina dolara. Da vidimo i to fascinantno i istorijsko
slatko vino.

Pravo Porto vino moze se proizvoditi samo u Portugaliji.

Kakv okus ima vino Porto?

Porto je slatko vino sa okusima maline, kupine, karamele, cimeta i ¢okoladnog umaka.

Postoji nekoliko razli€itih tipova vina Porto, ali dva primarna stila vina Porto ukljucuju crveni
Porto sa viSe okusa bobica i1 cokolade (i neSto manje slasti), i Zzutosmedi (towny) obojeni Porto
sa viSe okusa karamele i oraha (i viSe slasti). Fina odlezala Vintage Port ili Tawny Port od
30+ godina imaju joS Siri spektar suptilnih okusa, ukljucujuéi grafit, zeleni pepar, ljesnik,
badem, buter-smedi Secer i biljni kreker.
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Zajednicki stilovi Porto vina

Postoji mnogo razlic¢itih sluzbenih kategorija vina Porto, ali vecina ¢e svodi na 4 glavna stila:
 Ruby (crveni) Porto: crveno vino dubokih boja koji ukljucuje Vintage, kasnu berbu (LBV),
Crusted i Ruby Port.

» Tawny Port: vrlo slatka u buretu odlezalo Porto vino sa oksidativnim okusom oraha i
karamele.

» White Port (bijeli Porto): proizveden od autohtonog bijelog grozda, ukljucujuci sorte:
Rabigato, Viosinho, Gouveio i Malvasia.

 Rosé Port: Ovo je novi stil Porto vina proizveden kao i rosé vino sa okusima jagode,
ljubicice i karamele.
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Serviranje: Vino Porto mora biti posluzeno nesto ispod sobne temperature, oko 16° C.
Popularan nacin sluzenja Vina Porto Ruby je ljeti (uz obrok) sa ledom i kriskom lajma!

Uparivanje vina sa hranom: Porto vino se divno slaZze sa bogato za¢injenim sirevima
(ukljucujuéi plave sireve i oprane sireve), cokoladnim i karamel desertima, slanim i dimljenim
orasastim plodovima, pa Cak i slatkim dimljenim mesom (rostilj bilo koji?).

Sta to &ini vino Porto tako
jedinstvenim?
Jedna od najvaznijih osobina pravog vina
Porto je jedinstvena mjeSavina
portugalskih autohtonih sorti grozda. U
prouzvodnji vina Porto ucestvuju sorte:
Touriga Franca, Touriga Nacional,
Tinta Roriz (Tempranillo), Tinta
Barroca i Tinta Cao, a kazu da ih ima
o najmanje 52! Svaka sorta daje jedinstven
S S A okus mjesavini. Na primjer, Touriga
N A : Nacional dodaje note borovnice i
Franca dodaje note maline i cimeta.

Gnjecenje groZda. \V/ino Porto
tradicionalno fermentise u velikim
posudama gdje ljudi gaze grozde nogama
dok ono zapocinje vrenje. Danas vec¢ina
vinarija koristi automatske posude sa
mehanickim “nogama” umjestu ru¢nog
rada.

Specijalna vinska ¢asa. Porto vinska
¢aSa je manja od obicne vinske case, a

' ' veli¢ina serviranja je oko 85 ml (3 0z)

i Dessert wine

Port Madeira Standard Sweet Sherry Sauternes



Vino Porto u kuhinji

Porto je popularan dodatak ¢okoladnim
kolac¢ima, slatkim gnjecavim ¢okoladnim
umacima i ¢ak se koristi kao smanjenje
okusa jela poput bifteka (posebno plavi
sir natopljen na odresku). Majstori u
kuhinji kuvaju Porto vino i redukuju ga
na gusti sos. Zatim, taj sirup mozete
dodavati Porto receptima ili ga
jednostavno preliti preko jela u posudi,
sli¢no kao Sto se koristi balzamicka
glazura. Porto je odli¢na alternativa za
smedi Secer ili sirup od javora.

Koji Porto koristiti za kuvanje?.Vecina recepata zahtijeva pristupacan Ruby Port. Ovaj stil je
crven, 1 umaku daje okuse sli¢ne crvenim bobicama i cimetovom izgledu. Zapamtite, pravi
portugalski Ruby Port moze kostati 6 do10 dolara boca, ali ¢e trajati dugo vremena.

Zamjena za Porto vino. Mozete koristiti dva dijela suvog punog crvenog vina, jedan dio
alkohola (rakija ili votka) i oko 1/4 dijela Secera. Nece biti idealno, ali bolje je nego koristiti
samo crveno vino!

Koliko dugo flasa Porta moze biti
otvorena?

Ruby-style Porto ¢e ostati svjez oko dvije
nedelje (mjesec dana ako se pravilno
Cuva u frizideru) i Tawny Port ¢e ostati
svjez oko mjesec dana. Vina se ¢uvaju
duze tako ako ih ¢uvate na hladnom i
tamnom mijestu ili ako koristite vakumski
aparat za uklanjanje kiseonika.
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Koliko dugo vino Porto mozZe ostati u podrumu?

Vintage Port je proizveden da stari dugo, dugo vremena. Postoje visoko cijenjen i Vintage
Porto koji stari preko 100 godina! Medutim, veéina Porto vina koje vidimo u supermarketu su
flasirana na nacin da ih treba popiti odmah poslije kupovine. Mozete da vidite koje je koje
gledajuci na plutani ¢ep. Vintage Port ima uobicajeni dugi plutani ¢ep, i "pijte sada™ stilove
Porta koji imaju plasti¢nu kapicu preko cepa.
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while this is true for most wines, there are always exceptions to the rule.

kako to vazi za veéinu vina, uvijek postoje izuzeci od pravila

Probajte vise desertnih vina
Porto vino je desertno vino slicno vinima Marsala i Madeira.

Eora 2870

Slika: https://portoalities.com/en/p-vinevrd-in-douro-vallev
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STILOVI

Uobicajene arome
Kajsija, slatka pecena
jabuka, kora limuna i

peceni orasi.
6-10°C
Hladno

STANDARD

Ovaj stil je laksi sa viSe limun
okusa i esto sa manje slatkoce.
RESERVE

Odlezala 7 godina sa jakim
oraSastim okusima i slatkocom.

TAWNY
Osnovni Tawny je odleZao najmanje 2 godine i

ima minimalan okus oraha.

COLHEITA
Poseban stil Tawny Porta iz jedne berbe (godine).

Obi¢no napusta vinariju nakon 10 godina.

10 GODINA ®
Mjesavina berbi sa najmanje 10 godina starenja u
buretu. Tipi¢no, ovaj nivo Porta ima arome maline
i cimeta

20 GODINA @
Mjesavina berbi sa najmanje 20 godina starenja u
buretu. Vina ¢esto imaju okuse karamele i cimeta.

30 GODINA @
Mjesavina berbi sa najmanje 30 godina starenja u
buretu. Vina su ugladena i orasasta sa okusom
karamele.

40 GODINA

Mijesavina berbi sa najmanje 40 godina starenja u
buretu. Vina su glatka i vrlo oraSasta sa mekanim
okusima maslac-smedi Secer i vanilije.

Rabigato, Viosinho,
Malvasia, Gouveio, etc

Uobic¢ajene arome
Jagoda, malina, sos

PORT

Touriga Franca, Touriga Nacional,
Tinto Roriz (Tempranillo). Tinta
Barroca, Tinto Cao, etc

ROSE TAWNY
PORT PORT

Uobicajene arome
Karamela, malina,
ljesnik, cimet,

RUBY
PORT

Uobi¢ajene arome
Kupina, malina,

od brusnice i cimet i ¢okolada.

karamela. karanfil¢i¢ i smokva.
4°C 10 - 140C 16 °c
Ledeno Svjeze Blago hladno

@ RUBBY
Dostupan je slatki i voéni stil pomijeSanog Porta, a
podrazumijeva se da se pije mlad.

@RESERVE
Vrhunski stil Rubby Porta koji je sli¢an vintage
(colheita) Port-u, a podrazumijeva se da se pije
mlad kao Rubby.

@ LATE BOTTLED VINTAGE (LBV)
Port odlezao oko 4-6 godina u buretu i istog
kvaliteta kao i vintage (colheita) Port, a
podrazumijeva se da se pije mlad.

@® VINTAGE
Port iz jedne berbe (godine) stario 2-3 godine u
buretu prije nego 3to je flasiran i odlezao izvjesno
dodatno vrijeme. Vina su najbolja nakon 20-40

@ godina.

QUINTA .~ CRUSTED
_ borouly Port mjesavina vise od jedne berbe
(vise godista) pi¢e novog stila, sadasnjeg
1 9 8 3 trenutka.
SINGLE QUINTA

Poseban stil Port-a, berba dolazi od jednog
vlasnika vinograda.

VINTAGE PORT

PORT VINSKA CASA

ZAPREMINA CASE ZA SERVIRANJE: 3 OZ (85 ml)

Case za Porto su manje od obi¢nih ¢asa za vino zbog tipi¢no

visokog alkohola i slatkoce u Porto vinu.
Jedna ¢asa vina Porta je otprilike 3 oz (85ml).
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