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n Porto, der ,,Hauptstadt™ des Vinho-Verde-Gebiets im
Norden Portugals, lernte ich diese Spezialitit kennen: ei-
nen Weinbrand aus Vinho Verde.

Vinho Verde kennt man bei uns — wenn iiberhaupt — als
leichten, frischen, spritzigen Weillwein, der innerhalb der
ersten ein bis zwei Jahre nach der Lese getrunken werden
sollte. Doch die geschiitzte Herkunftsbezeichnung gilt auch
fiir Rosé- und Rotweine, und selbst bei den Weillweinen
ist die Vielfalt weitaus groBer, als man hierzulande weiB. In
entsprechender Qualitit (mit geringem Ertrag und Holz-
fassausbau) haben die Weine sogar ein bemetkenswertes
Reifepotenzial von fiinf Jahren oder mehr.

Vinho Verde ist die ilteste und groBte geschiitzte Ur-
sprungsbezeichnung Portugals; sie besteht seit 1926 und
umfasst aktuell rund 21.000 Hektar Rebflache. Die Rebsor-
ten fiir Vinho Verde sind allesamt autochthon, das heil3t sie
kommen aus der Region selbst. Fiir die Weiweine sind die
wichtigsten Trauben Loureiro, Alvarinho, Arinto, Avesso,
Azal und Trajadura; klassisch ist eine Cuvée aus 60 Pro-
zent Loureiro und jeweils 20 Prozent Arinto und Trajadura.
Seinen Namen hat der Vinho Verde von der griinen Land-
schaft, in der die Trauben wachsen; verantwortlich dafiir ist
das feuchte, atlantische Klima in diesem Gebiet.

Fiir das Aguardente Vinica Velha de Vinho Verde —
produziert von der Kellerei Adega Ponte da Barca — werden
ausgewihlte Vinho-Verde-Weilweine destilliert. Anschlie-
Bend reift das Destillat mindestens 15 Jahre lang in fran-
z6sischen Eichenholzfissern und wird schlieBlich mit 39
Volumenprozent Alkohol abgefillt. Im Duft erinnert der
,,alte Weinbrand® etwas an Grappa mit Noten von Holz,
teilweise getrockneten Kriutern, Hefe, Tabak, getrockne-
ten Blumen und Heu. Im Mund ist er kraftvoll, wiirzig und
lang und zeigt Aromen von Heu, teilweise getrockneten
Kriutern, getrocknetem Gemiise, Kamille und gerdsteten
Nissen sowie dtherische Anklinge an Fichtennadeln. Ein
auBergewohnlicher, nachhaltiger Digestif!
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