
Portvin og mad 
Smageresultat 

Sæsonens første smagning blev indledt med et  

genbesøg af Portvin og mad, som gennem årene 

er blevet afholdt i forskellige varianter. 

Denne gang, var udgangspunktet en fire-retters  

menu, udarbejdet af Lars og Søren på UBN, i sam-

arbejde med klubben. Vi lavede nogle få, men  

signifikante ændringer til retterne - det kommer vi 

tilbage til - for at få det hele til at blive både godt 

og udfordrende for deltagerne.  

viden om, hvilke vine som kan passe til hvilken mad/smag.  

Som velkomst, havde vi stillet Quinta do Noval Extra Dry White, Fever Tree tonic og lime 

frem, sådan at medlemmerne selv kunne forsyne sig og med ønsket blandingsforhold.  

Porttonic-en gav en frisk og dejlig syrlig start på aftenen, hvor deltagerne mente at der max 

skulle 1/3-del tonic til, for at give en god balance, selv om der var nogle mente det var for 

sent på året for en porttonic; Den hører en varm sommerdag til. Deltagerne bedømte den 

til 86,1 p.  

Selv om alle de røde portvine blev dekanteret kl. 17.15-17.30, blev alle portvine holdt godt 

afkølede indtil de blev skænket samtidig med serveringen af hver ret. For, som også Dirk 

Niepoort siger det; ”Man skal gøre det forkert, for at gøre rigtigt.” Meningen er, at servere 

vinene for kolde, fordi de, efter de er skænket i glassene, kun bliver varmere. Således kan 

deltagerne både følge vinen i glasset ift. temperatur, samt at den rigtige temperatur  

rammes i løbet af hver ret.  

Torsdag 22. september kl. 18:00, UBN, Asylgade 3, 5000 Odense 



Forretten, bagt brosme, blev serveret med to tørre hvide port-

vine til. Dels en Kopke Dry White, og dels en Quinta das Lamelas 

20 YO Dry White. Til en start, var Kopke meget  

anonym i både duft og smag, men vandt efterhånden som  

temperaturen steg. Forretten indeholdt meget lidt syre,  

samtidig som der var rigeligt af de skønne og salte ørredrogn. Det 

viste sig, at en mundfuld indeholdende mange ørredrogn bedre 

kunne modstå den (til retten, lidt for?) fyldige Lamelas. Til  

gengæld var Kopke lidt for anonym og med for lidt  

karakter. Afstemningen viste, at selv om Lamelas fik langt bedre 

bedømmelse, foretrak deltagerne Kopke til maden. Flere gav  

udtryk for, at en Lamelas 10 YO Dry White nok ville have været 

perfekt. Kopke blev bedømt til 86,5 p. og Lamelas til 88,8 p. 

Til hovedret, havde Søren valgt at langtidsstege en okseklump,  

hvortil der blev serveret romanesco, gulerødder og kartofler, samt 

en portvinssauce baseret på Grahams Six Grapes. Til at hamle op 

med og akkompagnere dette, valgte vi Taylors Vargellas VP 2005 

og Fonseca Guimaraens VP 2008.  

Det var to meget flotte vine, som præsenterede sig fra deres bed-

ste side. Den lidt ældre vin, var naturligt nok mere udviklet end 

den yngre, som fremstod mere robust, kraftig og potent. Deltager-

ne var delt ift. hvilken vin de foretrak, så med kun én stemmes 

overvægt blev Fonseca valgt som den der passede bedst. Vinene 

fik hhv. 90,9 p. og 91,5 p. 

 

Det var nu tid til en mellemret, hvor de 20 medlemmer og 10 gæster, skulle nyde tre meget 

forskellige oste. Arrangørerne havde valgt, at der ikke skulle serveres andet end brød/kiks 

som tilbehør, således oste, vine og deres samspil kunne bedømmes uden ”forstyrrende” 

elementer. 

Der var ret langt fra den cremede brie til den klassiske stilton, med vesterhavsosten som 

mellemspil. Samtidig havde de to LBV-er ret stor afstand mellem sig, i det Niepoorts 2011 

var flasket i 2016 og Quinta do Crasto 2015 var flasket i 2019. Hvor Niepoort fremstod til 

den bløde side, var Crasto stadig proppet med power og ungdommelighed. Det gjorde, at 

det for mange var svært at finde en klar favorit. Når det er sagt, blev der lagt flest stemmer 

på den purunge Crasto, og deltagerne gav hhv. Niepoort og Crasto 90,2 p. og 91,1 p.  



Afslutningsvis blev der serveret tre gange karamel, nødder og  

vanilje. Den ene i fast form, i kraft af en karamel panna cotta 

med mandler og vaniljeis, og de to andre i flydende form og høj 

viskositet; Blackett 20 YO Tawny og Andresen 30 YO Tawny 

(klubbens jubilæumsvin). Det var to, på hver sin  

måde, gode bud på god portvin til god mad. Fordi vaniljeis ikke  

normalt går godt til portvin, blev denne serveret ved siden af 

retten. På den måde, var det lagt op til deltagerne at bestemme i 

hvilken grad den skulle spises med eller uden portvin til.  

Ret hurtigt var tilbagemeldingen, at påstanden holdt vand; Det 

passer slet ikke sammen! Når det er sagt, var det god harmoni i 

de andre elementer, som blev nydt med velbehag. Begge vine 

blev bedømt til 91,8 p., mens Blackett var den foretrukne til retten.  

 

Arrangørerne vil gerne sige tak til Peter Skov for værdifulde input ift. hvad der passer og 

ikke passer. Han har således stået for det største bidrag til den positive del af  

kombination portvin og mad. Herefter har arrangørerne taget egne valg - så evt.  

uhensigtsmæssigheder ligger udelukkende på arrangørens side! Vi havde som første vin, 

valgt hhv. Lamelas, Niepoort, Taylor Vargellas og Andresen til maden. Vin  

nummer to blev valgt i samme kategori, men enten med mere eller mindre alder, for at se 

hvad denne forskel gør ift. maden. Det var således et bevidst valg, at der ikke skulle være 

større forskel i alder og slet ikke i kategori. Ligeledes har vi fravalgt gamle vintageportvine, 

med baggrund i, at de sandsynligvis passer mindre godt til maden, end de vine vi har valgt.  

På spørgsmål om vi en evt. næste gang skal vælge mad først, og finde vine som passer til - 

lige som til dette arrangement - eller det modsatte, svarede de fleste, at vi næste gang skal 

tage udgangspunkt i portvine og finde mad der passer til dette. Det bliver - også - en  

spændende smagning. 

 

Jakob SH og Robert stod for smagningen 


