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Port.

· 'Englishman's wine' wordt deze wijn genoemd, waaraan de stad Porto haar officiële naam 'vinho do porto' schonk. 
· Port werd in eerste instantie vóór Engelsen en door Engelsen 'gemaakt'. 
· In de 17de eeuw maakten zij kennis met de Portugese wijnen, die voor de houdbaarheid tijdens de overtocht werden vermengd met brandewijn. 
· Het wat zoete aroma sloot zo goed aan bij hun smaak dat een nieuwe wijnsoort was geboren. 
· Het Verdrag van Methuen in 1703 regelde de ruil tussen Portugese port en Engels textiel. 
· De wijngaarden op terrasgewijs aangelegde velden liggen in de barste wijnstreek die maar mogelijk is: het dal van de bovenloop van de Rio Douro (Alto Douro), ruwweg tussen Peso da Régua en de Spaans/Portugese grens, waarde zomers verzengend heet (boven 40°C) en droog en de winters ijskoud zijn. 
· De zeer arbeidsintensieve oogst start begin september en duurt tot eind oktober. 
· De vruchten worden in granieten kuipen 'lagares' gestort, waarna het treden (pletten) begint. 
· Oorspronkelijk geschiedde dit treden met de voet. 
· Deze methode geeft een intense vermenging van schillen en druivensap, die noodzakelijk is voor een perfecte kleur, en kneust de pitten niet. 
· Ook hier heeft echter de mechanisatie toegeslagen, al is de ambachtelijke methode nog niet geheel verdwenen. 
· De moderne wijze (die de laatste 20 jaar wordt gehanteerd) van treden geschiedt in een gesloten vat, waarbij het eigen koolzuur zorgt voor circulatie. 
· De port wordt 'gemaakt' en ontstaat niet alleen door gisting en rijping. 
· Als circa de helft van de natuurlijke suikers van de druif is vergist, wordt een zuivere wijnalcohol als 'stopalcohol' toegevoegd aan de most in een verhouding van 1 : 5. Logischerwijs is daardoor ook het alcoholpercentage hoger dan bij andere wijnen (18 à 20%). 
· De wijnalcohol doodt de gistcellen, waardoor een deel van de natuurlijke suikers niet in alcohol kan worden omgezet, en de zoete smaak gehandhaafd blijft.

· In de lente wordt de jonge wijn in 'pijpen' fusten van 500 liter) naar de pakhuizen in Vila Nova de Gaia vervoerd voor verdere rijping in eikenhouten fusten. 
· Vroeger ging dit over de Rio Douro met zeilschepen 'barco rabelas', maar tegenwoordig geschiedt het transport over de weg of per spoor.

Rode port is te verdelen in vier soorten:

· Ruby port: een jonge port die ontstaat na menging ('blending') van een aantal druivenrassen en jaargangen en die na 3 à 5 jaar rijping wordt gebotteld. 
· Deze port is helder, robijnkleurig, zoet en fruitig. 
· Tawny port: deze port is eveneens een menging en blijft langer (ca. 8 jaar) op fust. 
· Hij heeft een taankleurige (bruinrode) gloed, is helderder dan de ruby en minder zoet.

· Vintage port: de 'koning van de portwijnen'. 
· Deze wijn is afkomstig van één wijngaard en één jaargang en zo'n eretitel wordt alleen toegekend bij uitzonderlijke goede jaargangen. 
· Twee jaar na de oogst wordt de port gebotteld en deze moet minstens 20 jaar op fles rijpen (de eerste 7 jaar in absolute rust). 
· Een vintagejaar komt gemiddeld eens in de drie jaar voor (o.m. in 1977 en 1985).
· Door het rijpen op fles ontstaat droesem ('crust'). 
· Voor het inschenken moet de port derhalve eerst geklaard, 'gedecanteerd' worden. Vintage-port heeft een diep donkerrode kleur.

· Late-bottled vintage port: deze port van een zeer goed jaar heeft 4 tot 8 jaar op fust geouderd, is van de droesem ontdaan en daarna gebotteld. 
· Deze port is lichter dan vintage port.

· Witte port is minder populair, zachter en zoeter en moet licht gekoeld gedronken worden. 
· Bij droge, witte port (seco) Iaat men de most praktisch geheel uitgisten, vóór de wijnalcolhol wordt toegevoegd. 
· De beste temperatuur voor rode port is 16°C. 
· Port die te warm wordt geserveerd, smaakt laf, lomp en zwaar. 
· Port is duur, ook in Portugal als u tenminste een goede wilt drinken.
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