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Il fiume Douro attraversa la regione vinicola. Vista dal “miradourc” di San Leonardo de Galafura

Barcos rabelos sul flume Douro, 3

Uporto

LUNGO LA VALLE DEL DOURO

di testi e foto di
Massimiliano Rella

all’alto del “miradou-

ro" di San Leonardo

de Galafura il colpo
d'occhio sulla valle del Douro &
impressionante ed emozionan-
te al tempo stesso. Ai nostri pie-
di c'e il territorio dove nasce
uno dei vini piu grandi al mon-
do e un paesaggio incantevole
protetto dall’Unesco, una sorta

La sorgente dove
nasce il Porto. Il
territorio dove é nato il
mito dell’origine

di poema geologico, per dirla
con le parole dello scrittore por-
toghese Miguel Torga (“Um po-
ema geolégico. A beleza abso-
luta”). Il lungo fiume di 923
km bagna con le sue acque cal-
me e “dorate” una terraricca di
scisto, un “termo-accumulato-
re" naturale che di notte rila-
scia il calore assorbito di gior-

no. Il resto lo fa la catena mon-
tuosa del Marao bloccando i
venti atlantici e creando un mi-
croclima mediterraneo, tanto
benefico per la vite. Questo in-
canto si trova a 100 km da
Oporto, la citta dove sfocia il
fiume che nasce sui monti della
Soria, in Spagna, e che nel trat-
to portoghese (210km) ci offre
3 siti Unesco in un colpo solo,
caso unico al mondo: il centro
storico di Oporto (dal 1996), il
paesaggio vinicolo nella regio-
ne del Douro (2001) e il sito
preistorico di Foz Coa con le
pitture  rupestri  all'aperto
(2009).

La zona vinicola fu demarcata
nel 1756 per volere del Mar-
qués de Pombal. Trail 1758 el
1761 furono posati 335 lastro-

Pigiatura delle uve del Porto nei
lagares (vasche di granito) nella
cantina Quinta da Pacheca
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ni in granito per circoscrivere
fisicamente |'area. L'operazio-
ne unita al commercio di vini
fortificati per il mercato inglese
ha fatto la fortuna della valle.
Oggi sul territorio sono coltivati
quasi un centinaio di vitigni,
molti introdotti a fine anni '90
quando si cominciarono a pro-
durre anche vini da tavola e poi
bianchi e rossi della Doc Douro.
L'area si estende per 250mila
ettari, di cui 48mila avigneto, a
sua volta suddivisa in tre ampie
subregioni vinicole: Baixo Cor-
g0, pil piovosa; Cima Corgo,
pit interna, verso Pinhéo; e

Douro Superior, la piu calda e
secca della regione, verso il
confine spagnolo.

Le vigne del Porto hanno un si-
stema di classificazione parcel-
lizzato, contraddistinto da lette-
re: dalla A alla F. | vigneti delle
microzone A sono localizzati in
genere sulla sponda destra del
fiume, pil soleggiata, e in pros-
simita del Douro: i terreni sono
pit ripidi e ventilati, il valore e il
prezzo piu alti. Al contrario le
parcelle F in genere sono loca-
lizzate piu in alto, pit lontane
dal fiume e nei punti meno pre-
giati. Le classificazioni, pero,

Il mercato del Porto nel 2013

L'Italia nel 2013 (gen-nov) con un importazione di circa 60mila casse di Porto (12 bottiglie, 9 It.)
rappresentava appena lo 0,7% del mercato. Nulla in confronto a Francia (28,5%), Olanda (14%)
o Regno Unito (12,8%). Appena 2,5 milioni di € contro un valore del mercato francese di 75
milioni di€, seguito dal Regno Unito con 46 milioni di euro d'importazione e dall’Olanda con 37
milioni. Interessante anche I'analisi sui prezzi. In Italia un Porto “medio” costava nel 2013 circa
4,76€ a bottiglia (4,29€ un vino standard, 12,16€ un Porto premium). | canadesi ad esempio
hanno pagato in media 9,90€ a bottiglia, i francesi peggio di noi: 3,80€ a bottiglia. E ancora:
10,85€ gli svedesi e 6,78€ gli irlandesi. Le analisi dettagliate nelle tabelle in basso. Fonte:
Istituto dos Vinhos do Douro e Porto www.ivdp.pt
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da dove sono ubicate le cantine del Porto

e

non sono definitive e |'Istituto
do Vinho do Porto le pud sempre
rivedere. Fino al 1986 i vini
Porto venivano sempre invec-
chiati a Vilanova de Gaia, da-
vanti alla citta di Oporto sull'al-
tra sponda del Douro, dove an-
cora oggi sono concentrati i
magazzini delle pitt importanti
case vinicole. Inoltre con la li-
beralizzazione del mercato se-
guita all'ingresso del Portogallo
nell'Unione Europea é stato au-
torizzato l'invecchiamento dei
vinianche nel territorio del Dou-
ro, oltre alla produzione di vini
da tavola. A differenza del Porto

FOCUS/ PORTOGALLO

José Serpa Pimental, proprietario
di Quinta da Pacheca

le uve per i bianchi e rossi della
Doc Douro sono coltivate, in ge-
nere, nelle vigne piu alte e di-
stanti dal fiume.

La regione vinicola demarcata
corrisponde a una zona caratte-
rizzata dalla presenza di rocce
scistose, circoscritte solo in
quest’area. All'esterno del ter-
ritorio vinicolo troviamo infatti
solo granito. Tuttavia due “iso-
le" granitiche sono presenti an-
che entro i confini della regione
demarcata, la quale & caratte-
rizzata da tre tipi di scisto:
grauvaque, cloritico e scisto ne-
ro. Lo scisto & importante per-
ché agisce come un termo-ac-
cumulatore, permettendo alla
vite di essere sempre riscalda-
ta, di giorno direttamente dal
sole, di notte dal calore rilascia-
to dalla roccia. Il risultato sono
uve pit ricche di zuccheri e un
potenziale alcolico piu elevato.
Se il Marqués de Pombal deli-
mito i confini delia regione vini-
cola, la prima mappa dettaglia-
ta del fiume fu disegnata dal-
I'inglese James Forrester, nel
1848. Forrester individud 210
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Le tipologie del Porto

|| Porto & un vino fortificato prodotto nei
confini della regione vinicola del Douro
con procedure di vinificazione tradiziona-
li che prevedono di fermare la fermenta-
zione del mosto con |'aggiunta di acquavi-
te d'uva, I'assemblaggio di vini e 'invec-
chiamento. Le uve per il Porto rosso sono:
touriga nacional, touriga francesa, tinta
roriz, tinta barroco, tintu cao; per il bian-
¢o malvasia e viosinho. La fermentazione
& bloccata con I'aggiunta di acquavite
(aguardiente) al 77% di alcol, ottenuta
dalla distillazione di vino. A fine processo
il Porto conserva zuccheri naturali residui
e un grado alcolico intorno al 20%.

| vari tipi di Porto rosso variano dal viola
scuro al dorato chiaro, con una gamma di
sfumature intermedie (rosso, rosso oro,
oro e oro chiaro). || Porto bianco assume
vari colori (giallo pallido, giallo paglierino
e bianco oro) a seconda della tecnica di
vinificazione. Se invecchiati a lungo i
bianchi acquisiscono attraverso una na-
turale ossidazione tonalita dorate simili a
quella dei rossi molto invecchiati. In ter-
mini di dolcezza, il Porto pud essere mol-
to dolce, dolce, semi-secco o extradry. La
dolcezza dipende dal momento in cui si
aggiunge I'acquavite per bloccare la fer-
mentazione.

A seconda dell'invecchiamento abbiamo
diverse tipologie di Porto: Ruby, Tawny,

Vintage, Late Bottle Vintage.

Ruby. Invecchiato minimo 3 anni in botti
grandi di rovere a temperatura e umidita
costanti: rispetto a un Tawny il liquido ha
minore contattocon il legno. || nome deri-
va dal colore rubino con note violacee — &
un vino pill giovane, ottimo come aperiti-
vo e a fine pasto.

Tawny. E' invecchiato da 5 fino a 40-45
anni in botti di rovere piccole sviluppando
livelli di ossidazione pil alti, colore am-
brato e note di frutta secca e vanigliate.
Le categorie presenti in questo stile sono:
Tawny, Tawny Reserve, Tawny con indica-
zione dell'eta (10, 20, 30 e 40 anni) e
Colheita. Si tratta di miscele di annate
diverse, tranne che per il Colheita ottenu-
to da vini di un solo anno.

Late Bottled Vintage (LBV). E' un Porto
Ruby di un solo anno, scelto per la sua
qualitd elevata e imbottigliato dopo un
invecchiamento di 4-6 anni di botte gran-
de. Da meditazione, ottimo con cioccola-
te amare, sigari, formaggi invecchiati.
Rosso rubino intenso, corposo e ricco al
palato, ha lo stile e la personalita di una
vendemmia unica.

Vintage. || Porto Vintage & ottenuto dalla
vendemmia di una singola annata, non
quindi frutto di tagli. Si fa nelle annate
eccezionali, con grandi uve e minimo 2
anni di invecchiamento in botti grandi, il
resto dell'affinamento in bottiglia per an-
ni, anche 60 e oltre. Considerato come il

gioiello dei Porto, & I'unico che matura in
bottiglia. Matura gradualmente da 10 a
50 anni. Durante i primi cinque anni,
mantiene il rubino intenso del colore ori-
ginale, aromi di frutti rossi e frutti di bo-
sco e un sentore di cioccolato fondente.
Dopo 10 anni in bottiglia assume riflessi
granati e pienezza di aromi e sapori di
frutta matura. Oltre il colore diventa mar-
rone dorato e 'aroma piu sottile e com-
plesso.

Single Quinta Vintage. | Porto Vintage so-
no dichiarati dall'Istituto do Vinho do Por-
to dopo il secondo anno di botte; tuttavia
se non vengono riconosciuti Vintage le
cantine possono pur sempre dichiarare i
vintage della quinta, con il loro nome, ma
questo & un rischio se la qualita non &
effettivamente alta. Sono annate uniche:
prodotto di una sola vendemmia e di una
singola azienda.

Porto bianco. Il Porto Bianco & fruttato,
giovane e agrumato, con note di mandor-
le. Ottimo come aperitivo e cocktail, ad
esempio con ghiaccio, menta e acqua to-
nica. Il Bianco, il Ruby e il Tawny sono
ottenuti dal taglio di annate diverse e le
proporzioni variabili di anno in anno sono
il segreto del produttore, che pud correg-
gere una vendemmia non sempre ecce-
zionale, oppure esaltarla. In etichetta
possono recare la denominazione “riser-
va" o 'indicazione dell'eta (10, 20, 30 0
piti di 40 anni). °®

punti pericolosi per la naviga-
zione; diverse chiesette sono
localizzate ancora in prossimita
di questi punti perché doveva-
no indicare ai marinai il perico-
lo esortandoli a chiedere prote-
zione. In piti aree il Douro & pie-
no di secche, in altre & molto
profondo. La scarsa profondita
irregolare spiega |'utilizzo dei
barcos rabelos, barconi a plan-
cia piatta con i quali fino agli
anni '60 - quando furono co-
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struite le dighe — venivano por-
tate a Vilanova de Gaia le botti
per I'invecchiamento dei vini
(pipas di 550 It.). | Barcos im-
piegavano 2-6 giorni per scen-
dere a Gaia, tra 15 giorni e 3
mesi per risalire il fiume con-
trocorrente, fino a Peso de Re-
gua. La sezione commerciale
dell'Istituto do Vinho do Porto
si trova nella bella Oporto, ma e
in questa brutta cittadina sul
fiume che troviamo la sezione

cherilasciai “benefici”, cioe le
autorizzazioni a produrre e ven-
dere le uve per il Porto. Ironia
della sorte, da queste parti I'in-
glese Forrester, che cosi punti-
gliosamente aveva mappato il
fiume, morl annegato per un in-
cidente in barca mentre si tro-
vava con Dona Antonia Adelai-
de Ferreira, soprannominata
Ferrairinha, una delle figure
simbolo del Porto. E sempre in
quest’areada 11 anni hasedeil

Museo del Douro, ospitato nella
ex casa della compagnia gene-
rale di agricoltura che control-
lava |'osservanza delle regole
della regione vinicola. Non visi-
tarlo se passiamo per Peso de
Regua & un peccato. Descrive
I'ambiente, il clima, la vegeta-
zione, I'acqua, laterrae tuttigli
elementi che danno origine a
un microclima eccezionale per
la vite. Ed & una raccolta di
strumenti d’epoca, foto in bian-
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Il ristorante Vinum della cantina Graham, a Vilanova de Gaia

co e nero, grandi botti, etichet-
te e poster pubblicitari d'inizio
‘900. Di solito gli enoturisti
fanno una sosta preliminare al
Museo prima di addentrarsi
nella magia della valle. Beleza
absoluta e terra di grandi vini.

Sandeman. quel don
che ricorda zorro

Fondata a Londra nel 1790 dal-
lo scozzese George Sandeman,
che nel 1811 compro i magaz-
zini a Vilanova de Gaia e le can-
tine un tempo sede di un mona-
stero. |l logo iconico di Sande-

man - il Don - fu creato e
disegnato dal pubblicitario
scozzese George  Massiot

Brown nel 1928, stilizzando il
mantello nero degli studenti di
Oporto e il cappello nero a tese
larghe in uso in Andalusia, dove
la Sandeman produceva lo
Jerez, un altro vino liquoroso.
Non c'e dubbio: il Don ci ricor-
da Zorro, popolare personaggio
di racconti e televisione negli
anni'70. Oggi la Sandeman ap-
partiene al gruppo portoghese
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Il mercato mondiale del Porto
= e ¥
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Il mercato mondiale del Porto

Regno 7
Unito; 12,8 -

ltalia; 0,7

Tot: 7,9 milioni di |

Sogrape e produce diversi Por-
to: 3 Porto base (Bianco, Ruby
e Tawny), il Vintage (minimo 12
anni di bottiglia e oltre) e il Late
Bottle Vintage. Il Vintage pil
vecchio presente in cantina ri-
sale al 1904.

Sandeman ha un bel museo
con strumenti e una sezione
sulle pubblicita e la comunica-
zione. La visitadi 30 minuti in-
clude il giro in cantina e degu-
stazione di due Porto, a 5€, op-
pure 16,50€ con 5 vini. Tutti i

L7
: &

Germania; 4,0

Spagna; 1,4

giorni. Infowww.sandeman.eu

Vinum, un ristorante
tra le botti

C'e modo e modo di promuove-
re 1 vini. Lo stile Graham, nota
cantinadi Porto, & decisamente
di livello superiore. l'azienda
attraverso la join venture con il
gruppo spagnolo Sagardi, gia
proprietario di winebar e risto-
ranti di tendenza, ha aperto a
febbraio 2013 un locale spet-
tacolare, incorporato alle canti-
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Vendemmia nel Douro, paesaggio
protetto dall'Unesco

ne dove riposano grandi Porto.
Una lunga vetrata separa le bot-
ti dalla sala. Nell'insieme uno
spazio d'effetto, industrial-
chic, disegnato da Luis Olivei-
ra, architetto portoghese amico
della famiglia Symington, che &
proprietaria di Graham. |l loca-
le ha un concept basato tutto
sul vino. La spettacolare canti-
na fa parte di un percorso di
visita all'azienda che si conclu-
de al winebar per la degustazio-
ne deivini e volendo al ristoran-
te, attivita autonoma con ge-
stione separata, seppur
contigua all'altra. In cucina la
chef 30enne Celme Teixeira.
Conto 45€ per 3 portate. Sem-
pre aperto. Cantina visitabile
lun-sab, con formule degusta-
zione da 5 a 30€. Info www.vi-
numatgrahams.com

Quinta da pacheca. il
porto del nonno

La nota cantina alla quarta ge-
nerazione € gestita da Jose Ser-
pa Pimental, 40 anni. Nel
1903 il bisnonno comincio con
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24 ettari di vigne; oggi sono 50
in due proprieta contigue.
Quinta da Pacheca fu uno dei
primi produttori indipendenti
di vino. Negli anni '30-'40, in-
vece, il nonno Eduardo fu presi-
dente dell'lstituto do Vinho do
Porto. Allora per evitare conflit-
ti d’interesse non imbottiglio
mai i suoi Porto, i quali sono
ancora conservati in botte, cir-
ca 185mila litri che presto en-
treranno a far parte della prima
collezione di bottiglie di Porto
di Quinta da Pacheca. “Abbia-
mo intenzione di fare dei Tawny
di oltre 40 anni—annuncia Jose
Serpa Pimental -. || nostro core
business rimane tuttavia il vino
da tavola Douro Doc, bianco e
rosso, che facciamo con le stes-
se uve del Porto. Dobbiamo pe-
rd orientarci verso altri mercati
perché la classe media porto-
ghese, nostro target di riferi-
mento pervinida 10 a 15€, sta

28

soffrendo la crisi € questo ha
portato un calo di consumi in-
terni”. La produzione comples-
siva della guinta ammonta a
400 mila bottiglie, con una for-
te vendita in Brasile, seguito da
Canada, Usa e Francia. “La
Francia — ci dice Serpa Pimen-
tal — & un mercato buono per i
vini entry level dal buon rappor-

Targa sul percorso di visita nelle vigne di Quinta do Panascal

to qualita/prezzo, perché non
esistono vini francesi buoni a
un prezzo basso”.

La cantina ha un ristorante di
cucina portoghese con bella ve-
trata panoramica sulle vigne,
un albergo con 15 camere
(doppia da 90 a 145€ con cola-
zione) e 2 guide enoturistiche
permanenti. Propone attivita

- 2008
LBV PORT®

Degustazione di Porto nella cantina
Sandeman, a Vilanova de Gaia

2 j p
\; +

Sughere scortecciate, nel Douro

legate alla vendemmia e alla pi-
giatura a piedi delle uve del
Porto, in grandi vasche di grani-
to chiamate [agares. Info
www.quintadapacheca.com

Quinta do panascal,
vigneti di classe

Di proprieta della Fonseca Gui-
maraens dagli anni ‘70, la can-

ViGNEVINI n.3 marzo 2014
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tina data al XVII| secolo. Dopo
I'acquisto, un ambizioso pro-
getto di valorizzazione e im-
pianti ha portato le vigne ai ver-
tici della classificazione: in A,
la categoria piu alta per le uve
del Porto. Dei 75 ettari di vi-
gneto, oltre 51 ricadono in que-
sta fascia e la tenuta & conside-
rata tra le migliori del Douro. La
Fonseca fu fondata nel 1822
da Manoel Pedro Guimaraens,
che acquistd la compagnia
Fonseca & Monteiro, commer-
cianti di Oporto. Poco tempo
dopo, Guimaraens, seguace del
partito liberale, fu forzato a fug-
gire in Inghilterra, da dove con-
trolld la sua compagnia. Nel
1840 era ormai la seconda
commerciante di Porto e nel
1847 vendette in Inghilterra il
primo Porto Vintage Fonseca.
Nel 1927 la sede fu trasferita
in Portogallo. || discendente di-
retto dei fondatori (quarta ge-

VIGNEVINI n.3 marzo 2014
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Lo chef José Pinto prepara
l'insalata di baccala con peperoni
alla griglia, cipolla fresca,
peperoncino rosso, fagioli e olive
verdi. Ristorante Coincetus, nella
cantina Quinta Nova

Particolare delle rocce di scisto.
Quinta do Panascal

no pigiate nei lagares (vasche
in granito) a piedi nudi dai ven-

maraens. Le uve ancora oggi so-

demmiatori, un metodo secola-
re considerato “migliore per
estrarre il colore, il tannino e gli
aromi della buccia dell'uva”.
Aperta tutti i giorni per visite
alle vigne con percorso di au-
dioguide multilingue e degu-
stazioni, orari 10-18. Info
www.fonseca.pt

Quinta nova. sugheri
(amorin) e sapori
conceitus

Questa bella struttura enoturi-
stica con 115 ettari (85 di vi-
gna), wineresort di charme e ri-
storante Conceitus, dal 1999
appartiene alla famiglia Amo-
rin, di Oporto; noti produttori di
tappi di sughero; controllano
I'80% del mercato. La cantina
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La cantina Quinta Nova

risale al 1764 e nel 2014 com-
pie 250 anni. || primo Vintage &

di Quinta Nova, oggi winere-
sort, & del XVII| secolo (doppie

(concetto) sono gestite dal bra-
vo chef Jose Pinto, di 37 anni,
le cantine sono guidate dal-
|'enologa Sonia Pereira, laurea-
ta all'Universita di Enologia di
Vila Real (Utad). Il locale pro-
pone solo menu fissi, da 3 por-
tate a 33€, da 4 portate a 38€.
| vini proposti sono tutti —e solo
—della cantina, praticamente
12 etichette tra bianchi (4) e
rossi (8) Douro Doc e i 3 Porto
di Quinta Nova. Tutti al calice e
al prezzo di cantina, senzarica-
richi. Info www.quintano-
va.com

Quinta do seixo, Nuove
forme con vista
Appartiene al gruppo Sogrape e

e rimodernata. L'originaria casa
rurale su due piani offre sala
video, piccolo museo e nel pia-
no interrato un moderno wine-
bar in design con vetrate e ter-
razza panoramica sul Douro. |l
progetto e stato curato dall'ar-
chitetto Cristiano Moreira e dal
designer Paulo Lobo con un mix
di tradizionale e moderno. La
Quinta ha 99 ettari (71 di vi-
gne) e produce sia vini da tavola
bianchi e rossi Douro Doc che i
vini Porto. | primi a marchio
Ferreira, i secondi a marchio
Sandeman. La cantina & sem-
pre visitabile dalle 10,30 alle
18,30, con biglietti di 6€ o
16€ comprensivi di degusta-
zione di 2 o 5 vini Porto. Circa

invece del 1992, prodottodagli  da 150 a 190€). Se le cucine  sitrovanellasubregione del Ci- 10mila visite |'anno. [nfo
ex proprietari tedeschi. Lacasa  del winery restaurantConceitus ~ ma Corgo, acquistata nel 2002  www.sandeman.eu L]
o L < - new g
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Per ordini cumulativi scrivere a:
servizioclienti.periodici@newbusinessmedia.it
Al sensi del D.Lgs 196/03 garantiamo che | dati fornitl saranno da nol custoditi e trattati con assoluta
riservatezza e utiizzati aifini iali e s delta nostra attivita. | Suoi dat|
potranno essere altresi comunicati a soggett! terzi per | quall ta conoscenza del Suoi dati risulti necessa-
fao gl allo dell"attivita della nostra Societa. |l titolare del trattamento é:
New Business Media St - Via Eritrea, 21 - 20157 Milano. Al titolare del trattamento Lei potra rivolgersi,
mediante Il numero 0239090349 per far valere | Suol diritti di ) i
a particolarl trattamenti dei propri dati, esplicitati all’art 7 D.Lgs 196/03.

| MANUALI EDAGRICOLE

Al ! volume & disponibile anche sul sito www.agricoltura24.com
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