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In der Bridge Collection, einem der sieben Museen der World of Wine,  Portwein und Schokolade sind in Kombination eine spannende Erfah-
sucherinnen und Besuchern viele Tipps rund um Portwein parat. findet man antike Trinkhorner ebenso wie radioaktive Glaser und Kriige.  rung - hier beim Tasting in der Weinschule. Fotos (5): Andreas Drouve
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~ Schokolade zum Portwein

In Porto auf den Spuren von Tawny und Ruby und von ungewdhnlichen Kombinationen.

VON ANDREAS DROUVE

Portwein und Schokolade. Al-
lein beim Gedanken an diese
Kombination schmelzen man-
che dahin. Wer mag, eifert
Kenner José Sa nach, der beim
diesjdhrigen Weihnachtsdin-
ner Besonderes vorhat.

Zwei Pairings werden das
Festmahl im Kreis der Lieben
einklammern. ,,Ein trockener
weifler Portwein mit weifler
Schokolade ist ideal als Aperi-
tif. Der Magen schafft Raum,
weil er den Zucker spiirt®,
sagt er. Und wenn das Fest-
mabhl verspeist ist, gibt es den
passenden Abschluss: , Ein
fruchtiger, vollaromatischer
Ruby mit dunkler Schokolade,
die 58 Prozent Kakaoanteil
Beim Nachgeschmack
hélt sich die Schokolade sehr,
sehr lang. Das ist ein fantasti-
sches Ende des Weihnachtses-
sens.

Willkommen in der
World of Wine

Jose Sa ist erst Anfang 30 und
gilt als anerkannter Fachmann
in Sachen Portwein und kuli-
narischen Kombinationen. Er
leitet die Weinschule des neu-
en Erlebnis- und Museums-
komplexes World of Wine
(kurz: WOW), der iber den
Ufern des Douro aus alten
Portweinlagern erwachsen ist.
Allerdings nicht auf der Seite
der Stadt Porto, die dem Wein
thren Namen gegeben hat,
sondern auf der Gegenseite des
Flusses in Vila Nova de Gaia.
Ebendort sind seit Jahrhun-
derten die Kellereien von
Weltruf ansissig, in denen der
Portwein langsam zu siiffiger
Reife gelangt.

Es riecht holzig, siiff, durch-
dringend. Wer ein Portwein-
lager wie das von Taylor’s be-
sucht, wird schon beim Ein-
tritt von Aromen umspiilt.

Man geht zwischen endlos
scheinenden Fisserreihen
durch. Fixpunkte im Basis-
wissen des Portweinvokabu-
lars sind Ruby und Tawny.
Der Ruby reift vorrangig in
der Flasche, der Tawny im
Fass. Beide sind Verschnitte
verschiedener Jahrginge von
roten Trauben, bei denen gut
Ding iiber viele Jahre Weile
haben will. Ein Tawny etwa
kann durchaus ein Jahrzehnt,
aber auch ein halbes Jahrhun-
dert reifen.

Zeit fiir eine kurze Einfithrung
fiir alle, die mit Portwein noch
nicht in Beriihrung gekommen
sind: Es handelt sich um einen
Suflwein, der stirker und ge-
haltvoller ist als ein gewdhnli-
cher Wein.

José Sa liefert die Zahlen:
»Portweine haben zwischen
17 und 22 Volumenprozent
Alkohol und pro Liter zwi-
schen 80 und 120 Gramm Zu-
cker.“ Der hohe Zuckergehalt
macht die Ports lange lagerfa-
hig — aber nicht nur das. Die
Zugabe von Weingeist stoppt
die Giarung, weshalb man von
einem verstirkten, aufgespri-
teten Wein spricht.

Heimat des Portweins ist das
obere Dourotal. Dort gedei-
hen die Trauben in einem hei-
Ben, trockenen Klima, abge-
schirmt durch Berge. Im
Frithjahr transportiert man
den jungen Wein ins Atlantik-
klima von Vila Nova de Gaia,
damit er unweit der Kiiste in
kihlen, dunklen Hallen zwi-
schen Granitmauern reift, be-
vor er verschnitten und abge-
fillt wird. Das Gros der Pro-
duktion fliefit in den Export.
Kronender Abschluss eines
Kellereibesuchs ist die Probe.
Gewdhnlich kostet man zwei
Tropfen.

Nachschlige anderer Art bie-
tet die World of Wine, deren
Name ein wenig befremdet.

Der Distrikt besteht aus einem
Dutzend Restaurants und sie-
ben Museen, bel denen es um
Themen wie Kork, Mode und
Portos Geschichte geht — um
Wein geht hier also allenfalls
teilweise.

Das Roséweinmuseum ,,Pink
Palace® ist poppig und mit ty-
pischen Instagram-Selfiespots
wie zum Beispiel einem Bille-
bad, einer Badewanne und ei-
nem nordamerikanischen
Straflenkreuzer aufgezogen.
Eher Trinkmagerkost sind die
finf im Preis enthaltenen
Probchen. An den Stationen
wird gerade einmal der Boden
der stilfreien Plastikbecher be-
feuchtet.

Neun Jahrtausende
Trinkkultur

Dafiir i1st das, was in der
World of Wine am unspekta-
kuldrsten klingt, absolut spek-
takulir und ein Hohepunkt in
Nordportugal: die ,,Bridge
Collection“, benannt nach
dem Sammler und WOW-
Chef Adrian Bridge. Hier spa-
ziert man durch neun Jahrtau-
sende Trinkkultur und an Vi-
trinen mit 2000 Exponaten
vorbel. Der weltweit erste
Wein, erfihrt man, stammte
aus China, gefolgt von Geor-
gien und dem Iran.

»Unsere Exponate sind alles
Originale, und jedes Stiick hat
einen Bezug zum Wein®, sagt
Fithrerin Susana Vilas-Boas.
Zu sehen sind Becher, Trink-
schalen, Trinkhorner, Karaf-
fen quer durch Epochen, Lin-
der, Zivilisationen, Materia-
lien — bis hin zu radioaktiven
Gefiflen, die in einem abge-
dunkelten Raum griin durch
eine Scheibe leuchten,

Die Gastroadressen der World
of Wine geben Gelegenheit,
Reberzeugnisse zu testen. Ein
beliebter Drink, frisch und
spritzig, 1st ,,Port-Tonic*, ein

weifler Port mit Tonic Water
und Eiswiirfeln. Kostenlos
obendrauf gibt es vom Zen-
tralplatz des neuen Distrikts
den Blick iiber den Douro auf
die Altstadt von Porto, wo sich
die Hausfassaden wie ein gi-
gantisches Steckspiel aufstaf-
feln.

In der Weinschule dringen Be-
sucher tief in die Kernthema-
tik vor. Leiter José Sa gibt
Workshops und Probiertipps
wie diesen: ,Portwein passt
wunderbar zu schwarzen oder
weiflen Triffeln. Oder ein al-

terer Tropfen zu Foie gras.*

Beim Portwein-Schokoladen-

Tasting hilt er dazu an, zu-

niachst die Schokolade im

Mund aufzulésen und dann

nachzuspiilen.

Dabei geht es ihm vor allem

um die Balance zwischen Bit-

ternoten und Siifle. Fiir ,,eine

Herausforderung® hilt er, ge-

wohnliche  Milchschokolade

mit einem Portwein zu kombi-

nieren: ,,Das ist nicht unmdog-

lich, aber man muss es wirk-

lich sehr siiff mogen.

Jose Sa, der in seinem fritheren

Arbeitsleben  kurioserweise

Maschinenbauingenieur war,

scheut sich nicht, mit Mythen

aufzuraumen: ,,Das mit der

Raum- als Trinktemperatur

ist eine grofle Liige. Zwolf bis

flinfzehn Grad sind perfekt,

um jeden Portwein zu servie-

ren.“ Daheim hat er stets eine

Flasche im Kiihlschrank.

Dann verrit er noch ein Ge-

heimnis, das er nicht als Stil-
bruch wertet: ,,Der Port ist
solch ein komplexer Wein, der
viel zuginglicher in einem
grofleren Glas ist, um alles zu
entdecken, was in ihm steckt.
Deshalb trinke ich Portwein
zuhause nicht aus einem Poy(-
weinglas, sondern aus einem
Weiflweinglas.“ Da diirfte jer
beim Weihnachtsessen keipe
Ausnahme machen,





