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Ricardo Diﬂgﬂ, Vinhos Barbeito

Madeira ar onekligen ett av varldens mest unika viner men kanske
med en an storre historia an nutid. Inte for att vinerna var battre
forr, snarare tvartom sa ar Madeira battre an nagonsin, men
starkvinstrenden borjade pa allvar sin nedatgaende spiral kring
forsta varldskriget for att lagga in ndsta vaxel efter det andra.
Sverige gick fran att vara mellankrigstidens viktigaste marknad for
on till att idag fora en tillvaro i periferin dar en lejonpart av
konsumenterna likstéller det med nagot man héller i sasen. Anda
finns det producenter som tanker innovativt men med respekt for
traditionen, vagar avvika fran mallen utan att rucka pa vinets
identitet. Den kanske framste av dessa ar Ricardo Diogo vid Vinhos
Barbeito och ar det nagon som andrat spelplanen for Madeira sa ar
det just mannen som egentligen inte tankt syssla med vin
overhuvudtaget. Vi tog oss ett snack med Ricardo, om Madeira och
hur man ska kunna skapa ett storre intresse for varldens en gang i
tiden viktigaste vin.
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HejRicardo! Du har nuvaritinvelveradiVinhos
Barbeito sedan birjan av1990-talet men du
hade egentligen inte tankt dig en karridrinom
vin?

Det stammer; jag hade borjat undervisa inom
mitt &mne, historia, vid Dr. Horacio Bento de
Gouveia i Funchal nar jag bérjade hjalpa min
mor vid vineriet. Barbeito hade precis inlett
ett samarbete med japanska Kinoshita dar
malet var att ldimna bulkvinsproduktionen och
fokusera pa kvalitet.

Men du stannade?

Ja, jag avslutade lararjobbet nar jag blev
ombedd att fortsatta vid Barbeito efter samgé-
endet med Kinoshita. Jag hade lart mig
otroligt mycket under de tva ar som jag assis-
terade min mor och det var ocksa da jag tog
mina forsta steg till att producera vin. Dar och
da insag jag att Madeiravin mycket val kunde
bli min framtid och att jag hade talang for vad
jag gjorde.



Din forstaargang var 1992. Madeiravinet har
setten hel del forandringar sedan dess, posi-
tiva sddana. Hur har du bidragittill det?

Det absolut sviraste men ocksa viktigaste
var att forandra bilden av véra viner fran tré-
kiga och sémniga till eleganta dar syran var
en avgorande indikator for att markera
skillnaden.

Dugillarsyravetvi.
Ja, som liten gillade jag att 4ta citroner sa
det hanger nog med sedan barndomen.

Men historien ar dnda viktig for ett
Madeiravin?

Den ér allt. Vi méste férsta den och respek-
tera den i allt vi gér. Och det ar precis det jag
vill skapa - ett vin som kan ha en modern
anstrykning men som &r djupt rotad i histo-
rien och véra traditionella
framstéllningsmetoder. Man fér inte glémma
bort att vi inte kan &ndra allt fér mycket pa
vara viner. Allt blindprovas av en panel fér att
godkénnas och vi vill inte heller ha ett
Madeira dar var viktigaste identitet gér forlo-
rad i viner som experimenterar for mycket
och glémmer bort traditionen. Vi &r ju inte
mer &n atta producenter kvar.

Duhar varit och dr kanske tinta negras vikti-
gaste ambassadér, den blda druvan som
dominerar dns odlingar men forst 2015 god-
kdndes som en rekommenderad druva. Vad har
dusettidensom andramissat?

Kanske jag hade féorménen att fa ta del av
nagot som andra aldrig haft. Min morfar
Mario Barbeito som startade firman i slutet av
40-talet serverade garna gammal tinta negra
till sina géster. Och jag minns det sa tydligt
nar jag var yngre och tankte om han serve-
rade det till sina vanner s maste det vara bra
fér min morfar hade koll. Sa nér jag blev
involverad i vinmakningen bérjade jag jobba
med tinta negra och resultaten har varit ena-
staende dven om druvan har l4gre syra dn de
grona. Framst handlar det om att tinta negra
trivs sa bra i fatlagringen och utvecklar en
mjuk, behaglig bouquet och smak.

Ochidag dr druvan éntligen erkédnd och far
skrivas pa etiketten, druvan som riddade
Madeira frdn ndrmast utrotning under dess
tuffaste dagar?

Det har tillfért Madeira en extra dimension.
Dessutom vill ingen producent skicka ut butel-
jeringar med druvan angiven om de inte &r

bra sa nu vet vi att om du bara behandlar den
lika karvanligt som sercial, verdelho, bual och
malvasia s presterar druvan.

Din favoritdruva att arbeta med da?
Jag alskar malvasia for dess komplexitet.

Ochattdricka?
Verdelho!

Vilken potential har 6ns historiskt sett mest
ansedda druva terrantez for framtid? Kan den
goraen comeback tror du?

Aven om jag nu inte satsat p& den, det blevju
bastardo for min del av rariteterna, sa ar jag
overtygad om att terrantez ar mycket viktig
fér Madeira och for framtiden. Det finns defi-
nitivt en god chans att den kan dterhamta sig
och med det ge Madeira mer berémmelse
igen, mycket da tack vare druvans betydelse
ur ett historiskt perspektiv och att de mest
kénda vinerna frén on varit terrantez.

Det har jusatsats en del fran detregionala vin-
institutet pd attuppmuntra odlarna att ater
borja odla terrantez?

Precis och det 4r hir vi méste bérja, f4 in en
hallbar vitikultur igen fér att ha druvmmate-
rial som kan bli till viner som kan ligga lange i
canteiro for ung terrantez ar bara spill av tid
och pengar.

Berdtta mer om bastardo som du satsat pa.
Bastardo ar en druva som var mer eller

mindre utrotad pad Madeira men hade sin tid
pa 6n precis som alla andra innan vinlusen
6delade vingardarna. Du hittar den i
Frankrike under namnet trousseau. Sista klas-
siska bastardo-argéngen var 1927 och sedan
férsvann den mer eller mindre. Jag arbetar
med en vinbonde, Teéfilo Cunha, som 2004
planterade druvan vid Sao Jorge pa nordsidan
av 6n men jag ser tyvarr inget intresse bland
andra producenter att ge bastardo en chans.
Jag tror ddremot pa den och ser en ny framtid
foér druvan pa Madeira.

Du har experimenterat en hel del med druvan
ochvi har provat flera fatprover genom aren
meddig. Och nulanserar du dinaliraforsta
Reserva pd bastardo!

Precis, Duas Pipas! Det ar en blend fran tva

fat, ett fran 2010 med skalkontakt och ett fran
2012 och direkt pressning av druvorna. 1700
flaskor blev det till. Nar jag borjade jobba med
druvan sé blev jag 6verraskad éver hur snabbt
den oxiderade nar den vél var i canteiron, det
vill sdga vindslagringen. Det tog mig nagra ar
att férstd hur jag bést skulle jobba med dru-
van, for att den bast skulle kunna uttrycka
sig.
Detta fir ossattkommain pa det dar med att
dgavingardar. F3 Madeiraproducenter gor ju
detta. For en utomstaende kan det lata mark-
ligtndr man skapar varldsklassviner.

Vissa dger faktiskt vingdrdar &ven om det
inte tacker mer &n en liten del av deras behov.
Jag misstanker att den framsta orsaken varfor
producenterna inte dger nagra betydliga
méngder marker ar av historiska skal. Under
arhundraden dgde aristokratin egendomar
som de via arrende tjanade sin inkomst pa. De
som producerade vin i sin tur var mer fran
borgarklassen. I grunden &r det dock ett
enkelt system idag. Vijobbar med hundratals
odlare som vi ofta har en mangérig relation
med. Vi kommunicerar via vara agenter som
haller kontakten, besoker dem och ger rad fér
att vi ska sikra s& hég kvalitet som méjligt.
Jag tror ocksa att fa ager vinmarker idag for
det skulle helt enkelt inte l6nar sig. Mark ar
inte billigt pd Madeira.

Dina viner dr véldigt gastronomiska for att
vara Madeira. Ar det ndgotdu har med digi
bakhuvudet nar du skapar vinerna, att du vill
attde skavaraldttare att dricka till mat?

Vet du, jag tanker inte alls pa det for nar jag
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skapade min stil s hade jag blott en tanke
om hur jag ville en Madeira skulle uppfora
sig och att det rékade passa till mat kallar
jag en lyckosam olyckshandelse!

Om man &r ny nar det kommer till Madeira,
vilketvin tycker du att man ska starta med
da? En5- eller 10-aring?

Jag skulle nog saga femaringen om det ar
en av god kvalitet och med karaktar. Att
starta med en 10-3ring kan bli lite val haf-
tigt och s& missar du nagot pa vigen
dessutom.

Mat da? Om jag vill dricka Madeira till maten
och ér nybérjare, var skajag starta?

Gor det inte for svart utan prova det med
enklare forratter och till desserter. Det ar s&
jag sjalv foredrar Madeira. I borjan och i slu-
tet. Och att hélla det enkelt - inte
6verarbeta. Kallskuret, ostar, soppa till de
torrare, fruktdesserter, nétter, choklad och
mer kraftfulla ostar till de sotare.

Forintealltfor lange sedan var Sverige varl-
densstorstaimportor av Madeira. Idag har en
majoritet av de svenska vinkonsumenterna
ingen relation dverhuvudtaget tillMadeira.
Hur skulle svensken bast kunna ateruppticka
onsviner?

Det dér ar en mycket bra fraga. Kanske vi
skulle kunna utforska historien mer — kopp-
lingen mellan Madeira och Sverige? Lite som
jag gjort i USA dar vi byggt upp etiketter och

stilar som var sarskilt populédra i olika delar
av landet. I sédern drack man exempelvis
helst torrare Madeira, i norr sotare sa darfor
har vi skapat Charleston Sercial, Savannah
Verdelho, Boston Bual och New York
Malmsey.

Blendenien Madeira dr viktigare in manga
nog anar och i var virld ér dubland de frim-
stapa justdetta. Vad érriskerna och vad
maste man tiinka pa?

Var forsiktig for annars riskerar du att sta
dar med ett obalanserat vin. Jag foredrar att
jobba med en mindre mangd gammalt vin
och dérifran bygga upp en blend utifran
denna. Da arbetar du dig successivt upp mot
ett slutresultat som du kan vara nojd med.
Att blott blanda olika viner och sedan till-
sdtta gammalt tror jag inte pa. Blenden
maéste byggas upp.

For baranagra ar sedan hoppade du pa bords-
vinstrenden som far allt mer utrymme pa
Madeira dven omvinerna blott star for fem
procent av totalproduktionen pa on. Ar det
enviktig utveckling av Madeira?

Dessa viner kan bli viktiga for oss om vi 1,
gor vart arbete i vingarden fér dessa viner
maste ha stérre koncentration dn starkvi-
nerna och 2, endast buteljerar om vi har
tillrackligt spannande material med sin egen
karaktar for varfor kopiera nagot som det
redan finns massor av i varlden?

Vartser dubordsvinernaom 10 ar? Ar du néjd
med hur dina har utvecklats?

I vart fall sa tror jag pa en okad efterfragan
saval pa plats som till exportmarknaden. Vi
maste bara tro pa var stil och inte arbeta
med internationella smaker och aromer. Och
ja, jag ar valdigt glad for att vi lyckats skapa
vér alldeles egna stil. I grunden tinker jag
likadant som nar jag skapade min filosofi
kring Madeiravinet.

Hur ska konsumenten uppfatta Madeira?

Som ett unikt vin. Ett vin byggt pa téla-
mod. Och s gillar jag tanken om att “vinets
storsta fiende ar Madeiras basta van - syret.”
Nagotnyttpagang?

Ja, forutom da bastardon Duas Pipas sa har
jag precis lanserat mitt bordsvin Verdelho
White Reserve 2017, en Single Cask
Malvasia fran 2005, en Frasqueira Sercial
1993, en Frasqueira Verdelho 1995 och sa en
raritet - O Japonés — en 50-arig malvasia.
Slutligen, finns detnagon chans att svenska
konsumenter far mojligheten att traffa dig
nistaar?

Absolut. Jag har planer pa ging med den
svenska importéren for ett besok i Sverige
och jag kan ju sdga att det underlattar en hel
del att resa ndr man gillar ett land som ert!



G fantastiska viner frdn Vinhos Barbeito

1988 Frasqueira Sercial,
Eugénio Fernandes
(ARTIKEL 98083, 750 ML, 2494 KR)
9 Storslagen doft. Gashuden infinner sig
omgéende och det &r galet intensivt
men samtidigt fyllt med finess och elegans.
Har finns hela spektrumet; fran de traiga
nyanserna, fuktig tobak, salta havsvindar,
Oolong, mandlar, lime, torkade blommor till
en orientalisk kryddighet med inslag av curry,
ingefara och muskot. Komplext och sa
sammansmalt men andd med nagot
ungdomligt energiskt over sig. | gommen sa &r
det initiala intrycket torrt men med en
knivskarp syra som far mungiporna att snérpa
samman. Fast hur markligt det an ma lata sa ar
allti balans, mycket tack vare den lilla sétman
som lurar dar bakom men ocksa for aldern da
sercial ofta behéver tid for att rundas av. Det
dyker @ven upp en latt sdlta i smaken,
tillsammans med nyanserna fran fatlagringen
- tobak, kryddhylla och torkade frukter - och
det &r ett rent, intensivt, sinnligt vin. En stor,
storupplevelse och en tar érinte ldngt borta.

V06 Vera Malvasia 30 Years
Old
(ARTIKEL 99772, 750 ML, 2699 KR)
97 V6 Vera. Mormor Vera. Ricardo Diogos
fullstandigt makaldsa 30 Years Old VO
Vera Malvasia &r en hyllning till mormor.
Vinerna som anvénts till blenden har inte
vinifierats av Ricardo utan de flesta har lagts
undan av hans mor, nar hon var den som ledde
Vinhos Barbeito innan sonen Ricardo gjorde
sin forsta skord 1992. Det som &r
anmarkningsvart, med aldern i beaktande, ar
hur ofattbart frascht vinet &r. Fast om man nu
lart kdnna Ricardo och dennes stil, vet vad han
soker i sina viner, sa ar Vo Vera ytterligare ett
vin som gar som en rod trad genom portféljen
hos Barbeito. Malvasia ar den sotaste
Madeiran men hér har Ricardo skalat ner det
till 98 gram, en bra bit under det normala och
det bidrar sdklart till fraschoren. Vo Vera ar ett
eterisktvin, nastan viktlost i sin struktur och
intrycken omfamnar sinnena samtidigt som
det finns en intensitet som vagrar slappa
taget. Syrorna dr skyhdga och det &@r Ricardos
signum. Framforallt inblandningen av dldre
viner, runt 70 &r gamla, har mer volatila syror
och anvéander du ratt mangd sa ar det dessa
som bidrar till friskheten.

Vinho do Embaixador Boal
40 Years Old
(INTE | SVERIGE, CAPRIS |[EUROPA, €350)
9 Den kan vara tuff, eller rattare sagt lite
oinspirerad i sin ungdom, bual. Men
med alder blir den till en av de mest
spannande och detta vin som slapptes tidigare
i ar ar beviset. Detta &r ambassaddrens vin, en
hyllning till Ferndo Favila Vieira som foddes
1930 i Funchal och var diplomat runt om i
varlden. Hans familj &gde en hel del vingardar
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och har lange samarbetat med Barbeito. Har
blandas viner med en snittalder pa mer an 40
ar, vissa ar bra mycket aldre. Stilen ar
omisskannligt bual. Enormt djup med en hel
del orientaliska kryddor, teak, mobelpolish
och rékiga nyanser samt murriga hésttoner
med nétternai férgrunden. Smaken haren
tathet och skarpa som ar svar att forsta om
man bara druckit ung bual. Syran ar av
rakbladskaliber och sd ar det volatila draget i
precis ratt mangd. 74 gram socker fullstandigt
borttrollade!

Vinho do Reitor Malvasia 40
Years Old
(INTE TILLGANGLIGT | SVERIGE, CAPRIS|
EUROPA€350)
96 Rektorns vin, en hyllning till Angelo
Augusto da Silva som féddes 1896 i
Sdo Vicente pa Madeiras nordsida. Efter sin
examen pa fastlandet var han rektor i médnga
ar pa Liceu Jaime Moniz i Funchal. Har har
Ricardo valt ut nagra av sina absoluta
malvasiafavoriter fran de senaste 40 aren samt
an aldre viner. Vad vi dlskar mest med detta
vin? Hur Ricardo lyckas fanga druvans
aromatiska karaktar trots flera decennieri fat
och att lyckas bibehalla det frascha. Aterigen
artricket att arbeta med ratt mangd riktigt
gammaltvin dar volatiliteten kan forstarka det
friska. Notter de luxe har med mérk choklad,
fuktig tobak, tydlig curry och értaromatiska
inslag. Magnifikt djup. Gomintrycket inleder
med en momentan sélta, hoga smaker, fuktiga
gamla fat och en syraprecision som skanker
livfullhet till vinet. 94 gram socker ar en bit
under snittet for druvan och kanslan blir
nastan som med battre riesling - elektriskt.
Evighetslangt.
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50 Years Old Bastardo, Avd
Mario
(INTETILLGANGLIG | SVERIGE, CAPRIS |
EUROPA, €650)
98 Ur glaset véller en ocean av
doftintryck. Det dr sa snyggt
sammansmalt och med Barbeitos
omisskannliga svala och frascha stil. Har finns
batvarvet, piptobaken och de farska
valnétterna men ocksa ett stank orientaliska
kryddor, karamell, dadlar och kanderade
apelsinskal. Sa komplext och man vill liksom
inte sluta sniffa, ndstan radd for att smaken
inte kan leva upp till doften. Men nu ar det
Barbeito och visst bekréftas allt i gommen. Det
arsensuellt, vackert och vinet ar narmast
svdvande. Fraschheten dr fenomenal och 87
gram socker slukas stiligt upp av en pataglig
syra som anda ar balanserad. Det dar med att
Ricardo kakade citroner som liten férklarar
féablessen for markerad syraivinerna. Torkade
frukter, trakryddor, tobak och nétter. Allt ar
dar och nagonstans nér redaktionen provar
vinet sa uppstar diskussionen, kan det
egentligen bli s mycket mer perfekt? Anda
tror och hoppas vi detta nar Ricardo Diogo far
blanda vidare och fortsatta sitt skapande.
Mannen som alltid vill bli battre, vi bara vet att
han kommer med ett nytt vin som kommer fa
tiden att stanna upp fér en liten stund.

O Japonés 50 Years Old Malvasia

(INTE TILLGANGLIG | SVERIGE, CA PRIS | EUROPA£500)

Vad som dr mest remarkabelt med detta fullstandigt
sublima vin? Aldern, du kinner inte alls aldern! Att
Ricardo Diogo ar en blender av rang visste vi och tycker nog att det
just dridessa viner han excellerar men aldrig tidigare har han fatt till
samma perfektion somi O Japonés - japanen. Knepet? Att arbeta med
stor del gammalt vin som &ri damejeanner och harvaritsai
decennier fér da blir det inte mycket trasmak eller risk for
trogflytande sirapsliknande Madeira! Malvasiakanslan ar hogst
narvarande i den komplext djupa och maffiga men anda sanslost
frascha bouqueten som exploderar i en kaskad av sultanarussin,
piptobak, apelsinskal, valnotter och stenkallare. Och smaken, s&
distinkt med greppande syra men precis lagom dos s6tma som
smeker och berér sinnena till max. Aldrig tokintensivt utan helt och
hallet byggt pa finess men anda stannar vinet kvar i en evighet med
den renaste eftersmaken man kan tanka sig i en Madeira. Vin blir inte
storre an sahar! Namnet forresten; en hyllning till mannen som fick
Ricardo att byta karriar och bli vinmakare - Yasuhiro Kinoshita.
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