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Klokken er 11:45 fredag formiddag, hvor solen  

lejlighedsvis giver varme mellem de truende skyer og 

ind i Alfred & Kamillas smukke og indbydende lokaler 

på havnen i Odense. Seks borde er dækket med hvid 

dug i et lokale med højt til loftet, synlige bjælker og 

med vinduer i rigt mon. Tilsammen skaber det en 

luftig, åben, lys og indbydende ramme for en speciel 

smagning med spændte og forventningsfulde  

medlemmer og gæster. 

Den første spæde start til denne smagning, foregik 

for over fire år siden, hvor Henrik G i forbindelse med 

et andet arrangement med Churchill’s, åbnede op 

for, og foreslog for Johnny Graham at han og de  

kunne stå for winemakers dinner i The Vintage Port 

Club.  

Herefter har der været lavet mange aftaler, som dels 

er udskudt af Corona i over to og et halv år, og sidst 

af Johnnys udnævnelse til ”Winemaker of the Year—

Fortified Wines”, af Grandes Escolhas Magazine, ved 

et stort event 3. marts i år. En flot præstation der står ære af! 

Nå, tilbage til Odense Havn. Med en blanding af klubbens egne og af 

Niels Strøjer velvillig udlånte, havde vi i dagene optil, fragtet godt 

750 glas og 45 karafler derned. Det er hvad der skal til, når 33 

personer skal smage sig gennem 21 vine—og der skal  

beregnes lidt spild til hvad der kan gå i stykker.  

Til lyden af kirkeklokkernes 12 slag, gik vi i gang med, at 

åbne og dekantere fire magnum og 34 normale  

flasker. Karaflerne blev mærket med årstal og hurtigst 

Fredag 14. april kl. 15:30, Alfred & Kamilla, Sverigesgade 10, Odense 
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muligt lagt på køl. Efter ca. fem kvarter, var opgaven overstået, og vi kunne med glæde  

konstatere, at ikke alene formåede vi, at få samtlige propper hele op, men endnu mere 

glædeligt var det, at duften var fin i alle flasker. Og dog; Duften i begge flasker Gricha 2005 

var ”speciel”, men vi mente ikke der var fejl på den. Det skulle senere vise sig, at smagen i 

hvert fald intet fejlede.  

Ricardo Nunes var beklageligvis, af personlige årsager, 

desværre nødt til at aflyse kort inden afrejse. Han havde 

dog forinden, sammen med Johnny, sat smage-

rækkefølgen. Det blev således en rejse fra første vintage i 

1982, tidsmæssigt gennem årene, og op til de seneste  

vine fra 2020. For at det skulle blive både overskueligt, og 

vinene ikke for varme, blev det hele delt op i to flights, 

hvor den første inkluderede 11 vine op til og med Gricha 

2004, og den anden startede med 2005, og altså  

indeholdt de sidste 10 vine.  

For at kort vende tilbage til propperne, var det Johnnys 

specifikke ønske, at de blev taget op med Durand eller 

lignende, med henblik på netop at få propperne hele op. 

At vi således kunne komme til at ødelægge teksten på proppen, som for nogle har en til 

dels stor betydning, skænket han ikke en tanke. Propperne fra de to 1982 og den fra 1985 

magnum, var godt våde. 1985 sad endda så løst, at vi var bekymrede for indholdet, men 

det så ud til, at flaskens forsegling havde bevaret indholdet. Forud for smagningen, var det 

derfor to årgange vi var opmærksomme på, men ikke nok til at være bekymrede for. 

En time før start, kl. 14:30, startede vi med at skænke vinene, og små tre kvarter senere, 

var alle glas fyldte - vel, nu siger jeg fyldte. Vi havde hhv. 16 og 17 glas til hver flaske, så ca. 

4 cl. til hvert glas og på den måde, lidt mindre end vi plejer til en smagning. Med tanke på, 

at vi fik 21 glas og de fleste også skulle deltage i den efterfølgende middag med yderligere 

tre portvine og tre vine, var tanken at niveauet var fint.  



Johnny havde forberedt sig godt, og havde medbragt personlige noter for hver vin og  

årgang, som han delte med os; Vinterens og sommerens vejr og temperatur, høstens 

starttidspunkt og vinenes sammensætning af druer/vin fra forskellige gårde.  

Han startede med at fortælle om hans egen families baggrund og 

oprindelse (som en Graham), og hvordan det kom til, at huset 

Churchill’s og navnet kom til. Sådan fik han også introduceret 

hans hustru, Caroline, som altså har lagt (efter-)navn til huset, og 

også sad ved sin mands side hele aftenen. 

Johnny er efterhånden en mand i moden alder, hvorfor han også 

har overladt en del af ansvaret for driften af virksomheden til den 

ældste datteren Zoe og ægtemanden (og amerikaneren) Ben. Det 

sjove ved driften, eksempelvis dette arrangement, ønsker han dog 

stadig at fortsætte med. Som 71-årig, var det derfor flot, at han i 

tre stive timer, stod op og ledet os igennem vinene, gav sine  

kommentarer og svarede på spørgsmål. Respekt for det.  

Så kunne vi starte med at smage på vinene. Her var det vigtigt for 

Johnny at pointere, at hans mål har været og stadig væk er, at  

fundamentet i husets stil er, at der er friskhed i vinen og at den 

fremstår tørrere end gennemsnittet.  

 

Dernæst gik de næste tre timer med, at smage os igennem 21 portvine, kun afbrudt af en 

kort pause på ca. 15 minutter, hvor vi skænkede og fordelte 

anden flights glas på bordene. Vi havde et bord med glas 



stående klar, og en god flok hjælpere, som tog glassene 

fra, efterhånden som der blev skænket. En metode, 

som viste sig at have mange fordele for os som skulle 

skænke.  

Johnnys historier om vine og smage blev godt suppleret 

med deltagernes sporadiske spørgsmål om blandt  

andet indhold i de forskellige årgange, produktions-

metoder, druevarianter, og single vineyard produktion. Han fortalte blandt andet om  

vigtigheden af den milepæl som indtraf i 1999, hvor de valgte at købe Quinta da Gricha, og 

således fik kontrol over hele produktionsprocessen. Han fortalte også historien om at de 

ikke formåede at få sat gæringen i gang efteråret 1999, fordi der ikke havde været  

produktion på gården i mange år, og de naturlige gærceller derfor ikke var til stede i  

produktionsmiljøet. De var derfor nødt til at fragte mosten andet steds hen, for at  

igangsætte gæringsprocessen og fortsætte produktionen.  

Når vi så kom til Gricha 2005, var den dels den første vin i anden flight, og for Johnny, vigtig 

at smage op mod den foregående og sidste flaske i første flight, Gricha 2004. Baggrunden 

er, at Gricha 2005 for Johnny er at betegne som kvintessensen af Quinta da Gricha—som 

han derfor betegner som en klassisk Quinta da Gricha portvin. Tankerne tilbage til duften af 

vinen for nogle timer siden, begyndte at svirre i hovedet, men helt uden grund. Selv om 

farven på vinen var lys, fejlede duften og smagen intet, hvilket også kommer til udtryk i 

scoren.  

Herefter følger så de unge og de helt unge vine. Hvor der er flere der gør det meget godt, 

blandt andet 2011, som ender op—forholdsvis klart—på toppen i deltagernes  

bedømmelse. Flere af deltagerne undrede sig over, at der—årgangens storhed taget i  

betragtning – ikke var lavet en Gricha for året. Hertil kunne Johnny forklare, at det var der 

også lavet, men fordi flaskeproducenten efter tapning, havde meddelt at der pga. en fejl, 

var glasrester i flaskerne, var de nødt til at kassere det hele.  



Om de sidste flasker blev der blandt andet fortalt at 2017 var første gang nogensinde,  

høsten blev startet og druerne plukket, allerede i august og Gricha 2019 er Ricardo Pintos 

favorit. 

Således kom vi til deltagernes afstemning og bedømmelse af vinene. Af de 31 deltagende 

medlemmer og gæster, var det 26 som valgte at afgive score, som endte sådan:  

• Følgende flasker var i magnum:  

Churchill’s 1985, Gricha 1999, Churchill’s 2000 og Churchill’s 2003 

Alle andre flasker kom i normalstørrelse 

• Som tidligere fortalt, endte altså Churchill’s 2011 helt øverst, med Gricha 2005 på  

anden plads, og Churchill’s 2000 og Gricha 2004 på de følgende pladser. Deres første 

vin får en flot score med 91,5 point.  

• Jeg lægger mærke til, at ingen vine får under 89,0 point.  

• De unge vine scorer forholdsvis højt, og højere end de gamle; Vinene i første flight, 

scorer 90,3 point og de i anden flight scorer 90,8 point.  



• Churchill’s vine scorer 90,7 point, mens Grichas vine kun scorer  0,1 point lavere, med 

90,6 point.  

• Magnumflaskerne scorer 90,2 point og normalflaskerne scorer 90,6 point.  

• Der er kun to vine fra før de købte Gricha i 1999, der når top 10 (1982 og 1994).  

• Agua Alta 1992 scorer blot 89,3 point. Flere satte spørgsmålstegn ved, om den var  

repræsentativ i duft og smag, hvilket Johnny kunne bekræfte at den var. Vin/druer fra 

Agua Alta er en væsentlig bestanddel af Churchill’s i mange af de andre år.  

• Der var tre årgange med både Churchill’s og Gricha; I to af dem scorede Gricha højest 

(2003 og 2020), Churchill’s i 2007.  

• Alles score på alle vine lagt sammen, gav 90,6 point. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Herefter var smagningen overstået for de fleste, som dermed gik de ca. 150 meter over til 

selve restauranten Alfred & Kamilla, hvor der var dækket bord til middag. De som ikke  

havde billet til middagen, nød de sidste dråber af deres favoritglas fra smagningen.  

Det var nu begyndt at regne en lille smule, hvilket dog ikke lod til at påvirke deltagernes  

humør i betydelig grad. Efter en beklageligvis lidt for varm dry white, fandt vi vores pladser 

og gjorde klar til en spændende middag bestående af fire retter fra Brian Matzen og hans 

team, akkompagneret af fem vine fra Johnny Graham og hans team.  

Til forret blev serveret en frisk cremet muslingesuppe med Grafite Branco 2021 til. Der var 

to hovedretter, dels en svinerilette, kornotto med svampe og grønne urter, dertil en Grafite 

Touriga National 2014. Herefter andebryst med variationer af løg og selleri kogt i fløde, 



med Grafite Grande Reserva 2014. Til dessert fik vi karamel, ananas, timian, figner og  

flødeis med muskatnød, hvortil der blev serveret både en 20 og en 30 års tawny. 

En meget god aften, med flotte vine som blev afsluttet på samme måde som den startede. 

Formanden rejste sig, og takkede dels Henrik Gorm for hans store indsats for, at både 

smagning og middag kom til at gå op i en højere enhed. Herefter selvfølgelig både Caroline 

og specielt Johnny for de historier og personlige fortællinger han har delt med os. På vegne 

af klubben, gav Robert derfor et par turtelduer fra Kaj Bojesen, som et symbol på dels den 

kærlighed der er mellem ægtefæller og dels den kærlighed de har lagt i den vin de laver og 

vi har fået lov til at nyde.  

Fra bestyrelsen skal der lyde et stort tak til alle deltagere, for at være med til, at lave en  

sådan skøn aften. 

 


