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med det nye system fra Le Verre de Vin

En maskine kan fierne
spild fra alle jeres
champagner og still wine:

La=s hvad ferende dansk
sommelier siger pa
www leverredevin.dk elle
kontakt os for mere info p
+45 26222385 eller
kontakt@leverredevin.dk




LEDER

Med arc kommer anscvar

eg blev for nogle
maneder siden ringet
op at Rasmus Amdi.
Han ville tilbyde mig,
at overtage hans post
som redakter for dette blad
efter 4 ar pa pinden. Med ny
restaurant og baby er det ikke
sveert at forstd, at prioriteterne
matte skerpes. Hans opkald
satte mange tanker i gang hos

mig, om noget vi alle oplever

fra tid til anden: Hvad ger man,
ndr man arver i fagligt regi fra

en anden?

Der folger altid et ansvar
med. Forventninger som skal
indfries — nogle kommer fra én
selv, nogle fra andre. Nogen
héber maske pa forandring,
andre frygter den. Til tider
kan man fole, at man har
taget munden for fuld. An-
dre gange star det klart, hvor
meget forbedring der er plads
til, men forst skal et enormt

oprydningsarbejde overstas.

De fleste har nok prevet at
skifte arbejde og overtage en
stilling fra en anden. Maske
nogen endda har veeret med
til at 4bne noget helt nyt, i
lokaler der tidligere har huset
en restaurant. Faellesnzvneren
er, at der hver gang er en arv,
som man skal beslutte sig for i
hvor hej grad skal viderefores,
eller slettes si man kan starte
pd en frisk. Det kan tage

lang tid egentlig at finde ud
af, hvad og hvordan der skal
bevares. Har den/det man er-
statter et serdeles respekteret
renommé, faglig forstand eller
anciennitet, kan det vaere en
overvaldende kunst i sig selv
at skulle viderefore. Nogle af
de valg, man i sidanne sam-
menhange treeffer, vil vere
nemme at se det forkerte i,
nar bagklogskabens klare lys
beskinner dem: Nogle vil vaere
for forhastede, andre for for-
sigtige. Sikkert er det dog, at
man ma kaste sig ud i det! Det
er netop sidan, man opbygger

erfaring.

I vores branche, hvor jobskifte
er noget hyppigere end gen-
nemsnittet, er det ofte sidanne
valg man ma treffe. Maske

er mange blevet sa vant til at
treeffe alle den slags valg, som
udspringer af inspireren-

de idéer, og som er

sa afhangige

af den energi






Referat af Generalforsamling 2020
pa Restaurant Anarki

Der var i juli maned generalforsamling i Dansk Sommelier Forening. Der var et neesten fyldt

fremmade med masser engagerede medlemmer.

1) Valg af dirigent; Rasmus Amdi Larsen blev valgt
som dirigent
2) Praesident Christian Aare beretter om dret der er

gaet:

”P4 trods af Corona-krisen har det veeret et aktivt ar i
foreningen. Vi har fejret foreningens 30 ars fodselsdag
med et brag af en fest pa Trio med 100 geester. Den
19 august 2019 blev der atholdt DM pa Nimb hvor
Nina Jensen blev Danmarksmester igen. EM pd Cy-
pern skulle have veret afholdt men métte udskydes til
naeste ar. Her bliver Nina Danmarks kandidat uanset
udfaldet af DM 1 september. Den 22 september 2019
blev der atholdt Nordisk Mesterskab, hvor Danmark
indtog de forste pladser. Det var Rasmus Marquart pa
forstepladsen og Jonathan Gouveia, meget meget flot

resultat!

Danmark var ogsd med til ASD’s fest i Reims for at fej-
re 50 ars fodselsdag. ASI har modtaget et meget stort
belab fra Kina som sponsorer, noget som DSF ikke

er helt tilfredse med, da Kina ikke vil have at Taiwan
forbliver medlem af ASI.

Kim Thygesen var afsted til Nordic Beer Sommelier
og sa blev Tim Vollverslev zresmedlem i Chaines Des
Rotisseaurs. Et meget interessant samarbejde, som

kan sende flere kandidater ud i verden.

Det er blevet besluttet, at Uso DM bliver slgjfet, til
gengzld er DM nu et arligt event, hvor kandidaterne
til de neeste drs konkurrencer bliver fundet. Der vil
til DM i 2021 vere udtagelse til VM 2022 i Frankrig
samt til Nordisk Mesterskab pa Island.”

Praesidentens drsbretning blev godkendt af forsamlin-

gen.

3) Arsregnskab — Kasserer Heine Egelund aflegger

beretning

”Foreningens kontoplan i banken er @ndret for op-
timalt gennemskuelighed af DSF’s penge. Der er stor
tilfredshed med foreningens skonomi trods et ar med

store omkostninger”

Kassererens drsberetning blev godkendt af forsamlin-

gen
4) Valg til bestyrelse

Alle bestyrelsesmedlemmer modtog genvalg og alle

blev valgt ind

5) Valg af revisor

Seren Hansen blev genvalgt som revisor
6) Indkomne forslag

Vedtegtsendringer: Juniormedlemskabet droppes sd
”Spejlaegget” bliver for sponsorer og ikke for nyopta-
gede medlemmer af Dansk Sommelier Forening. Det
vil sige at alle, der bliver optaget ikke har den to ars

proveperiode som det hidtil har veret.

Ny konkurrenceform: Junior DM droppes og DM
bliver fremover afholdt hvert ar, og denne er udtagelse
til de videre konkurrencer. DM bliver den store drlige

fest.
Medlemstallet i DSF er i ar 143.

Generalforsamlingen blev afsluttet med en hyggelig

middag pa Anarki



Wine Enthusiast

9 6 Cannubi 2015

point

Vinous

9 3 Cannubi 2015

point

Wine Advocate

9 4 Cannubi 2016

point

Nye argange til super priser. Skal Francesco Rinaldi vare pa dit vinkort?

Dst: Kontake Jesper Segaard pa df. 29700015 eller jes@jmk.dk
Vest: Kontakt Christian Kollerup Rahbek pa df. 29700017 eller ckr@jmk.dk

Wine Enthusiast

9 4 Brunate 2015

point

Vinous

9 1 Brunate 2015

point

Priorparken 845 e 2605 Brgndby e TIf. 70231211 e info@jmk.dk e ordre@jmk.dk e www.jmk.dk




En vinstok er et

SJALFULD

oesen

Sofie Isager Abl er forfatter, overscetter og ph.d. stipendiat pad
Institut for Antropologi pd Kebenhavns Universitet. Hun har
skrevet bogen Naboplanter samt specialet Andre liv pd egen
krop — En mangeartet etnografi over franske naturvinbonder,
vinstokke og vine, der bygger pad et lengerevarende feltarbejde
blandt vinbonder i Beaujolais, Loire og Jura. Sporadisk vil nogle
af hendes perler blive trykt her i bladet.

AF SOFIE ISAGER AHL
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VARSOMT ARBEJDE

Det siler ned. Landskabet er
grat, og bade Alice og jeg er i
regntej fra top til td. To sma
morke skikkelser der gar med
bajede rygge over vinstokkene
og binder de nybeskarne “bagu-
ettes” — drets druebzerende gre-
ne —op i buer pa wirene. Det er
forst i april, og regnen gor de
vade grene lette at sno; rundt
om stdlwiren, et forsigtigt braek
flere steder i grenens lengde,
sd plantesaften kun langsomt
nar enden, og sa traekker man
spidsen af baguetten ned pa den
anden side af den nederste wire
og fastger den med lidt snor og
et kroget redskab, der surrer

snoren fast.

Fugten gor dem mere smidige
at beje om wiren end forleden,
da solen havde strélet en fuld
dag, og mange af grenene foltes
skrabeligt torre. En halv reekke
er jeg ndet igennem, for jeg bli-
ver uopmarksom. Knzek. Det
giver et gip i mig. “Undskyld”
ryger det ud af munden pa mig,
og skuldrene trzekker sig auto-
matisk op til erene i en blan-
ding af forskrazkkelse og skam.
Vinstokkens eneste baguette
er braekket omtrent fem centi-
menter fra stammen, og jeg ma
klippe grenen af ved bruddet, sa
det kun er to knopper snarere
end otte, der kan give druer i ar.
Ganske forsigtigt binder jeg den
lille grenstump til wiren, inden
jeg gar videre til neeste stok og
med fornyet varsomhed fortsaet-
ter arbejdet.

LIGESTILLING
MELLEM MENNE-
SKE 0G NATUR

Jeg har flere gange hort Alice pa
lignende vis sige undskyld til en
vinstok, og jeg har ikke leenge-
re tal pa, hvor mange vinstok-
ke jeg selv har sagt undskyld
til, nar grene er knzekket, eller
knopper er faldet af, mens jeg
har arbejdet med dem. Alice er
uddannet viningenier fra Ecole
Nationale Supérieure des Scien-
ces Agronomiques i Bordeaux
(ENITA), men har med egne ord
forladt alt, hvad hun har lert.
Hun var ikke serlig opmaerk-
som pa “ekologien,” som hun
siger, for hun selv begyndte at
lave vin. Det var en folsomhed,
der blev vakt i hende som fol-
ge af de kropslige erfaringer i
marken. “I maj maned gér jeg
gennem alle markerne og gnub-
ber knopperne af stokken, for
at plantesaften ikke skal ren-
de ud i dem, men direkte op i
druerne,” fortaeller hun en dag,
“nabobenderne ma tro jeg er
tosset — alle de timer. De kan
jo se jeg gar heroppe, men de
kan ikke se, hvad jeg laver og
man kan jo ikke umiddelbart
se en forskel. Men det er sym-
patisk, synes jeg, at g pa kna
gennem marken, rore ved alle
stokkene, arbejde fysisk med
jorden — hakke greaesset fri, luge,
vende jorden, snarere end at ga
oprejst gennem marken og hzl-
de kemisk ukrudtsfjerner ud.”
Hun puster sig op og illustrerer,
hvordan man ser ud, nar man

halder kemikalier ud og ma ga
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i et rask tempo gennem marken:
“Jeg er menneske... Og sd kan
man sove trygt velvidende, at
kemikalierne gor arbejdet for
en.” Alice har et onske om ikke
at veere havet over planterne i
sine marker — hellere end at ga
oprejst og halde kemikalier ud,
vil hun gore det harde arbejde
selv manuelt og merke alle vin-

stokkene, en efter en.

VI GLEMMER
PLANTEN

Nar vi taler om vin, glemmer
vi tit vinstokkene. Vi taler om
smagsnoter, om beruselse, om
vindistrikter og om vinbender.
Men kun sjzldent bliver der talt
om den sjelfulde, lille plante
som det hele i sidste ende af-
hanger af. Undskyld er pa sin
plads. Der er andre mader at
vere i verden pa end den men-
neskelige — og der er tidspunk-
ter, hvor det er vigtigt, at vin-
bender sivel som vindrikkere
lever sig ind i “de andres” sted.
Eller i det mindste anerkender
at vinstokke ogsa er sjelfulde
veaesener, der reagerer pa deres
omgivelser ligesom os og fortje-

ner vores opmarksomhed.

AT BLIVE VINSTOK

En sen eftermiddag i marts gar
jeg sammen med Patrick langs
rekkerne i hans yndlings vin-
mark. Den han selv har plantet.
Patrick er den forste vinbonde
til at dyrke dette stykke jord,
og vinstokkene star som gobe-
let. Det er atypisk for en vin-



mark i Loire. “Det er mit ideal
for vinmarken,” siger han. I et
par af hans andre marker er det
lykkedes ham at fjerne opbin-
dings-systemet. ”Men det tager
mange ar at komme af med,”
siger han. Han klipper stokkene
godt ned, sa flere af dem for-
hibentlig engang kan sta selv.
”Nar stokkene star helt teet ved
jorden, sa har de har god kon-
takt med den,” forklarer han og
viser, hvordan plantesaften kan
lobe direkte op af stokken og
ud i druerne, nar de er beska-
ret som smd buske — og direk-
te tilbage igen, nar druerne er
plukket.

“Nar man beskerer, skal man
teenke, at alle vinstokkene er
forskellige,” forklarer han og
begynder at hoppe fra vinstok
til vinstok med armene bredt
ud i de sma buskes bredte: “Se!
Dén er forskellig fra dén, som
er forskellig fra dén, som er for-
skellig fra dén,” siger han med
et stort grin og slutter af med
pegefingeren flyvende i vejret:
“QOg ikke to skal beskares ens!
Nar du kommer og beskarer
med mig, vil jeg bede dig om
at blive vinstokken. Nar man
er vinstokken, kan den guide
én, ” siger han, “man ma vere
rolig og blive vinstokken. Hvis
du gor det godt — hvis du lytter
og forstar den, sd vil den takke
dig”. Samme aften bemerker
han, at der stadig geelder visse
regler, nar man skal beskare.
Man beskerer alle de druebee-
rende grene, sd der er to knop-
per pa hver, det ved man vir-

ker, siger han og forteller om
sin xldste datter, der fra tid til
anden hjzlper ham med arbej-
det i marken. “Se far!” kan hun
rabe og sa danser hun rundt om
stokkene, mens hun beskzrer.

METAMORFORSER

At blive vinstok — hvilken tanke.
Almindeligvis, nar folk har talt
om metamorfoser, at mennesker
for eksempel kan blive planter
eller omvendt, eller pa anden
vis har tillagt andre arter et in-
dre, der er identitisk med deres
eget, har man indenfor vestlig
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videnskab som regel betragtet
det som simpel overtro. Det er
blevet forstaet enten som udtryk
for et opger med det logiske, en
manglende evne til at adskille
det reelle fra myter og logne el-
ler man har betragtet det som
rene sprogfigurer og metaforer.
Men en vending er igang, hvor
ogsa videnskaben bliver mere
sjeletro. Vi befinder os i en ny
epoke i jordens historie. ‘Det
antropoczne’ har kemiker Paul
Crutzen og biolog Eugene Sto-
ermer dobt denne era, som de
mener pabegyndtes for omtrent
tohundrede ar siden, og som de

|



har karakteriseret ved, at men-
neskets aktiviteter gradvist har
vokset sig til at blive en geolo-
gisk kraft. I en antropocaen kon-
tekst er mennesket en ambiva-
lent figur med en handlekraft,
der er forsterret op til at kunne
favne og true hele planeten. Vi
bliver betragtet som den pri-
mere agent, der driver klima-
forandringer, masseudrydelser,
og omfattende destruktion af
okosystemer omkring pa klo-
den. I en tid som denne synes
det derfor bydende nedvendigt,
at vi genovervejer den made vi
tidligere har set andre arter pa
- navnlig, som noget radikalt
andet, noget lavere og mindre

sjeelfuldt end os selv.

Den amerikanske antropolog
Eduardo Kohns tanker om Ru-
na-folkets “sjzleteori” er inspi-
rerende til at forestille sig en ny
madde at forholde sig til andre
arter pa. Ifelge Runa-folket
har man kun en sjl, nir man
kan genkende den andens sjel.
Du kan ikke vere alene om at
have en sjel, fordi det er aner-
kendelsen af, at den anden har
en sjel, der giver dig en sjel,
og det er dét, der i sidste ende
skaber dig som individ: Evnen
til at genkende den anden som
et individ. Men den evne kan
man miste. Det er en opmeerk-
somhed der kan ga tabt. Vor
tids etiske praksis bunder efter
min bedste overbevisning i, at
styrke denne form for opmeerk-
somhed. Vi ma som art blive
bedre til at forstd, hvorledes vi
kan sameksistere og interagere

med andre arter pd vores planet
uden at destruere dem, hvis vi
selv som art vil overleve denne
antropocane era. Deri spiller
vores egne — savel som andre
arters sjale, vil jeg mene, en
vigtig rolle. Vi ma blive bedre

til at se hinanden.

HVER VINSTOK
ER UNIK

Patricks opfordring til mig om
at “blive vinstok” er derfor ma-
ske ikke sd tosset som det umid-
delbart kunne lyde. Det drejer
sig om at overtage vinstokkens
udsigtspunkt — vi m4 blive vin-
stokken for bedst at forsta,
hvilke grene der fra vinstokkens
eget perspektiv ville veere de rig-
tige at beskzre for at sikre den
et godt liv fremover. Vi ma saette
os i vinstokkens sted. Han un-
derstreger at der ikke er bestem-
te forudgdende regler, som kate-
gorisk skal treekkes “ned over”
alle vinstokke. Det vigtige er, at
se hver vinstok som det, den er
— alle er forskellige og ikke to
skal beskzeres ens, som han si-
ger. Vores kroppe begranser al-
mindeligvis den position, vi ser
verden fra. Patricks beskrivelse
af sin datters dans omkring vin-
stokkene synes at indikere, at
det blandt andet er en kropslig
modifikation, der skal til, for
at man for alvor er lykkedes.
Hendes dans er en art kropslig
lykke, som jeg tager som tegn
pa, at hun selv har en steerk op-
levelse af at merke vinstokkens
sjeel. Sa stzerk at den manifeste-

rer sig i hendes krop. Og selvom
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det var med omvendt fortegn,
mener jeg at noget lignende var
pa fere, da jeg selv for sam-
men og sagde undskyld til en
vinstok der i vinmarken i Jura.
Hendelsen vidner om, at jeg
for en stund modificerede mit
eget udsigtspunkt — jeg glemte
mig selv — i det til tider repete-
tive arbejde med at binde vin-
stokkenes grene op pa wirene.
Denne tilstand bliver jeg med
ét revet ud af, idet vinstokkens
gren knzekkede. Jeg markede
- pd min egen krop — at det,
der netop skete, ikke var godt
for vinstokken. Almindeligvis
udger vores kroppe en granse
mellem os selv og andre. Men
denne grense kan overskrides,
ndr vi farer sammen i skam og
skyld eller danser gleedesdans

om vinstokkene.

TANKELOSE
SOMMELIER

Det modsatte af at leve sig ind
i en plantes sted, blev jeg gjort
opmarksom pa en dag hos Pa-
trick, hvor jeg overherte ham
skaelde en sommelier ud, fordi
denne tankelost tradte pa et lille
tree i udkanten af en af vinmar-
kerne. Sommelieren sa ikke det
lille trees liv, og blev beherigt
irettesat. Hvordan vi ser plan-
terne, vinstokkene, det levende
omkring os, betyder noget — det
bliver tydeligt i medet med vin-
bender som Alice og Patrick, i
deres kritik af konventionel
vinproduktion og i deres sam-

vittighedsfulde og nensomme

|

arbejde i vinmarkerne.
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Vintner's Reserve Chardonnay has been the #1 SELLING
CHARDONNAY in the US for 26 years and has been named
a 2018 SUPERBRAND by Winemetrics.

2017 AMERICAN WINERY OF THE YEAR by Wine Enthusiast.

The 1983 release of Vintner's Reserve Chardonnay won
the first DOUBLE PLATINUM AWARD presented by the

American Wine Competition.

Jess Jackson crafted the FIRST BOTTLE of Kendall-
Jackson Chardonnay in 1982.

Alccoluls

2007 *30 POINTS ~ Wine Enthusiast - May 209.
2006 *31POINTS  Wine Enthusiast - July 2017.
2015 *31POINTS ~ Wine Spectator - June 2017.

We buy RENEWABLE ENERGY for 100% of our operation's

energy usage, as well as 30% on behalf of our employees'
home usage.

|00% of our estate fruit is farmed

substainably, certified under the
CERTIFIED CALIFORNIA SUSTAINABLE.

CERTIFIED
CALIFORNIA
SUSTAINABRLE

VIKEYKRT & WINERY

WWW.BESTSELECTION.DK

TEL. +43 BE 4103 88 BES'IISELEC'[HIVQJ“\IHA’S



VINAKADEMIET

— Danmarks storste vinskole

Laes WSET pa Vinakademiet

Foruden vores sommelieruddannelse tilbyder
Vinakademiet ogsa flere WSET-uddannelser:

* Tag sommelieruddannelsen og supplér med
WSET Level 3 Award in Wines for kun 600 kr.

Kurser pa engelsk:

« WSET Level 2 Award in Wines 3 dage + eksamen: 6.500 kr.
Naste kursusstart 21. oktober 2020

* WSET Level 3 Award in Wines 5 dage + eksamen: 11.500 kr.
Naste kursusstart forar 2021

« WSET Level 1 Award in Sake 1 dag inkl. eksamen: 2.200 kr.
Naste kursusstart 9. november 2020

Al information og tilmelding pa: www.vinakademiet.dk
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— Fordi viden gor en forskel




ALSACE

pa markedet

Hvad vil Alsace egentlig pd markedet? Det er et sporgsmadl vi har stillet os
selv i mange dr. Vil det veere sodt, eller tort? Med brandnavn, eller vinmark pa
etiketten? Vi har mange gange sat dem i bds, og sagt at det er velegnet til det
nye nordiske kokken, men i virkeligheden er det mere kompliceret end som

sd. Disse vine passer bredt ind, bdde til dansk- og international mad.

AF: FREDERIK KREUTZER, DIPWSET
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ALSACE PA MARKEDET
-AHVA'FOR NOGET?

Hvad pokker skal gesten i restauranten forestille
sig at hun bestiller? Det er bare ikke logisk som
det ser ud lige nu, uanset druesort. Lige sa laenge
producenterne bliver ved med at producere sa for-
skellige stilarter, vil det veere en udfordring at vaelge
deres vine fra kortet. For riesling-druen i Alsace er
dette en stor udfordring, som vi bliver nedt til at
tale om, for at skabe mere salg af disse vine. Du
skal som sommelier hjzlpe dine gaester, og det vil
du ogsa gerne. Det burde ogsd vare et onske fra
producenterne at hjelpe deres kunder. Et vigtigt
skridt for udbredelsen af de Alsaciske vine ville
veere at markere stilen af vinen mere tydeligt pa
etiketterne, for har man forst haft en skuffende
eller misvisende oplevelse, er sandsynligheden for
man vender tilbage til omradet betydeligt forringet.
Nogle producenter, som fx Zind Humbrecht med
Indice, har deres egen skala for, hvor tert/sedt vin-
en smager. Det hjelper os professionelle, men den

gennemsnitlige forbruger far neppe glaede af det.
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KONKURRENCEN: BEST
RIESLING ALSACE

For nylig blev der atholdt Danmarks Bedste Alsace
Riesling, i flere kategorier. Jeg havde forngjelsen
af at deltage som dommer, og vi fik smagt virkelig
en bred vifte af vine, der bad pa mange forskellige
smagsoplevelser. Starste problemstilling hos bade
arrangerer og dommere var sedmegraden i de for-
skellige vine. Det er sveert at vide pa forhand, hvor
de leegger sig i det samlede billede. Det er her vi har
hele problematikken, for hvordan pokker skal for-
brugeren vide hvad hun far, nar de professionelle
darligt kan finde ud af det?

Vi smagte i forskellige prissegmenter, og generelt
ma man sige at bundniveauet var hojt. Glaedeligt
var det at finde vine under 100,- detail, som kunne
give masser af gode smagsoplevelser, sat sammen
med den rigtige mad. I den hoje ende af spekteret
var det, ikke overraskende, endnu bedre vine: Mere
komplekse, bedre fokus og lengere eftersmag.
Riesling fra Alsace smager over en bred kam rig-
tig godt, og er yderst velegnet til mange forskellige

serveringer.

Det er min overbevisning at de vine, der har faet
en medalje her, alle er af hej kvalitet og verd at
arbejde med.

ZOOM IND PA OPRINDELSE

Kigger vi os lidt omkring i vinmarkedet, sa har
vi i dag flere oplyste forbrugere end nogen sinde
for. Det er som udgangspunkt super positivt, men
stiller ogsa krav til producenterne og szlgerne af
vin i sidste ende. Dette ansvar skal vi alle leve op
til, med et smil pa lzben.

Hyvis der er én ting som efterspoarges i hele vinseg-
mentet, sd er der oprindelse. Vindrikkeren vil gerne
vide sd preecist som muligt, hvor vinen kommer fra.
Her har Alsace en klar force: I Alsace har de en god

historik for at markere, hvor vinen kommer fra.



Siden 1975 har de haft betegnelsen Alsace Grand
Cru, som i dag er tildelt til 51 vinmarker med bedre
beliggenhed end gennemsnittet. De 20-25 af dem
har et ekstraordinzert potentiale, de ovrige er nok
mere diskutable. Dog giver det i alle tilfelde en
vis grad mulighed for at vide mere om, hvor vinen
kommer fra. P4 denne made er der en grad af bru-
gervenlighed nar det kommer til brugervenligheden
af etiketterne. Problematikken har sa veret den
franske steedighed - kan vi tillade os at kalde det?

Et par af de storste og mest toneangivende produ-
center har simpelthen valgt at std udenfor denne
Grand Cru klassifikation, da de netop mente at
titlen var stroet lidt for generost ud over omradet.
Dette kan skabe unedig forvirring.

Nu er det (heldigvis) nye tider, og det er en forne-
jelse at se en stor producent som Hugel og Trim-
bach gd med pa Grand Cru klassifikationen.

FREMTIDEN

Fremtiden ligger i dine heender som sommelier pa
restauranten. Det er op til dig at nyde den diversi-
tet og kompleksitet der er i Alsace Riesling, samt
formidle det til dine gaester. Det kraever naturligvis
du bruger lidt tid pa at sette dig ind i det, men
anvendeligheden af dissse vine, er jeg overbevist
om vil bringe glaede til dig sivel som dine gester,
og missionen lykkes pa bedste vis.

|
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BEST RIESLING
ALSACE

AF: PRESSEMEDDELSE SOPEXA DANMARK

Udvelgelsen Best Riesling Alsace har fundet sted

for anden gang i Danmark. Bdde importorerne i
Danmark og producenterne i Alsace blev inviteret

til at deltage i udveelgelsen. Alle viste utroligt stor
interesse og engagement, sd vi endte med at have bele

100 vine med til konkurrencen!

Er du interesseret i at smage

topscorer-vinene fra konkur-

rencen? Du vil kunne kende
de udvalgte vine pa maerkaten
”Best Riesling Alsace 2020”

R .
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Best Riesling Alsace

SELECTION 2020 DENMAREK
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UDVALGELSEN

Udvelgelsen fandt sted tirsdag 9. juni pa Bar’Vin.

Alle vine pa Riesling fra Alsace kunne deltage i
udvealgelsen. Der var fokus pa udelukkende stille
vine, til gengeld fra bide AOC Alsace Riesling
og AOC Alsace Riesling Grand Cru. Interessant
er det, at over halvdelen af vinene var enten gkol-
ogiske eller biodynamiske, og at disse vine ligger
for storstedelens vedkommende i priskategorien
100-200 kr. Et eksempel pd, hvordan Alsace i en
lang arraekke har vaeret bannerforere for druekul-
tivering med netop disse metoder.

Ud af de i alt 100 vine var 65 fra AOC Alsace
Grand Cru, og 58 af de tilmeldte vine var enten
okologiske eller biodynamiske.

De tilmeldte vine blev sorteret efter priskategorier,
efter restsukker og argang, og dernaest opdelt i fire
grupper. Alle vinene blev serveret blindt: Folien
nejsommeligt fjernet og eftersom flute-flasken si-
den 1972 har veret obligatorisk i Alsace var der
ikke nogle hint at hente for dommerne. Inden
selve bedemmelsen gik i gang, var der en falles
introduktion af regelsattet og retningslinjerne for
smageskemaet efterfulgt af en kalibrering blandt
samtlige dommere, kyndigt ledt af overdommer
Anne Juel Christensen

Hver kategori af vin blev smagt af to dommere.
De 50 vine med det hgjeste pointtal gik videre den
store finale!

Vinene i finalen blev igen smagt af et andet hold
dommere, og sdledes kunne dagens 30 bedste vine
udtages til Best Riesling Alsace 2020 Denmark

Poinlgivning:

Til bedommelsen blev et internationalt

anerkendt pointsystem brugt med 100

point som det absolut hgjeste.



Juryen bestod af otte dommere, alle kendere af Alsace og yderst kompetente:

W\

Nina Hejgaard Jensen

Fredrik Hierner

Frederik Kordt Lassen

Ketil Krongaard Sauer
Mathias Jensen

Mads Jordansen
Bonnie Reinwald
Frederik Kreutzer

Anne Juel Christenen

JURYEN:

TITLER

Sommelier pa Restaurant Lyst. Nr. 2
VM for sommelierer

Underviser pa Vinakademiet, medlem
af A.S.I, svensk mester

Chefsommelier og vinansvarlig pa
Kodbyens Fiskebar

Sommelier, 4.plads ved DM for Sommeliers
Sommelier pa restaurant Melée

Underviser, DipWSET

Sommelier, DipWSET

DipWSET, Vinkreutzer.dk, Vinuddannelse.dk

@nolog og overdommer
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Best Riesling Alsace

SELECTION 2020 DENMARK

ALSACE

De 30 bedste Riesling fra Alsace

- udvalgt blandt ca. 100 vine af
otte sommelierer, alle kendere af Alsace

Den 9. juni var Bar’'Vin rammen for en stor smagning af Riesling fra Alsace arrangeret af
Sopexa/Ehrenberg Sgrensen pa vegne af brancheorganisationen af Alsaceproducenter CIVA.

Interessen har veeret stor fra bade importgrer og producenters side, for nu
geelder det om at indhente det forsgmte forar!

Se vindervinene pa
www.best-riesling-alsace.dk



Marchesi di Barolos historiske
keeldre ligger i byen Barolo
med udsigt over Marquis
Fallettiborgen.

Magien ved denne vin begyndte
i 1807 med keerlighedshistorien
mellem Barolo Marquis, Carlo
Tancredi Falletti og en fransk
adelskvinde, Juliette Colbert de
Maulévrier, en efterkommer af
kong Louis XIV’sfinansminister.

Med vane for de smukke, franske vine, som hun
nad, for hun flyttede til Barolo, falte Juliette straks,
at vinmarkerne omkring Marquis Estate ned en
serlig lykkebringende og gunstig position pa grund
af jorden og mikroklimaet, der i kombination skabte
det perfekte miljo for Nebbiolo-druen.

Til denne rige og dyrebare drue skabte hun
storsldede vinkaldre, for at lette dens fermentering
og aldringsproces i store fine egetra tonder.

I 1864 markerede Juliettes dgd afslutningen pa det
prestigefyldte Falletti-dynasti og for at forevige
Marquisens velgeorenhedsveerk blev Opera Pia
Barolo grundlagt.

-l

Marchesi di Barolo

Faktisk blev omkring samme tid Pietro Abbona fadt.
En familie som havde sine egne vinkaldre “Cavalier
Felice Abbona e Figli” ved siden af Marquis Falletti-
slottet. Takket veere sin dygtighed og iherdighed
var Pietro sammen med sin bror Ernesto og hans
sgstre Marina og Celestina i sidste ende i stand til at
erhverve de gamle kaldre i ejendommen Marchesi
di Barolo fra Opera Pia Barolo.

I dag fortseetter Abbona-familien det arbejde, der
begyndte for mere end to darhundreder siden og det
er nu Anna og Ernesto Abbona som driver Marchesi
di Barolo.

Marchesi di Barolo kontrollerer ca. 200 ha vinmarker
og producerer vin fra de vigtigste druer fra Langhe,
Roero og Monferrato.

For bedre at afgreense og understrege terroirs
forskellige udtryk, vinificeres de mest prestigefyldte
enkeltmarker separat, aldes og tappes enkeltvis.

Noggleordet pa Marchesi di Barolos vine er balance
og den rigtige tid i kalderen og de overbevisende
argumenter er bl.a. husets top Barbera, Peiragal, og
super Baroloen, Cannubi, hvor udbyttet er helt nede
pa én flaske pr. vinstok!

5 0)

Vinene forhandles eksklusivt af: HANS

Hans Just, Arhusgade 88, 2100 O JUST




ET DANMARKSMESTERSKAB
BLIVER SKABT

SOMMELIER tog fat i Christian Thorsholt Jacobsen, bestyrelsesmedlem i DSF, for en
samtale om, hvilke tanker og forberedelse der lober foran drets storste arrangement i
foreningen. Hvilken rolle Danmarksmesterskaberne skal spille. Skal det fortsat veere en
lille lukket fest for os selv eller skal mesterskaberne gores mere tilgaengelige og tiltraek-
ke et storre publikum?

INTERVIEW MED CHRISTIAN JACOBSEN; AF RASMUS AMDI LARSEN
FOTO: A.B.N.




Hyvilke overvejelser gor konkur-

rence-udvalget under forbere-
delserne til et Danmarksmester-

skab?

Forberedelsen til naeste ars DM
starter allerede ved slutningen
af sidste ars DM. Der bliver vur-
deret og teenkt og ris og ros fra
forrige arrangement tages op til
diskussion. Hvad fungerede og
hvad fungerede ikke bliver eval-
ueret. Var proven for nem eller
for svaer? Hvordan var timin-
gen i lobet af dagen? Vidste folk

hvad de skulle og hvornar? Ved
nye kandidater hvad man skal,
eller bliver det for indspist? Det
er en enorm svar balance, for
der er bare nogle elementer af
sddan en dag, der er nedt til at
vere lidt stovede. Det kan ikke
nytte noget at det bliver ren
publikums-cirkus, for vi skal
ogsa serge for, at vi finder de
bedste kandidater til de provel-
ser, der venter i det internation-

ale konkurrencer.

Teoripraven virker for nye kan-
didater ekstremt svaer — skulle
man sznke barren lidt for at fa
flere med ?

Teoripreven er jo den kandi-
daterne starter med, og den
skal vere sveer. Der gar meget
tanke i at preverne undervejs
er bade teoretiske men ogsa
har rod i virkeligheden og i det
aktuelle. Det er altsa vigtigt at
kandidaterne bade har deres
viden fra de store leksika, men
ogsa folger med i virkeligheden
i vinverdenen fra uge til uge.
Man skal hele tiden huske pa,
at Danmarksmesterskaberne er
adgangsbilletten til de interna-
tionale og derfor skal niveau-
et ogsd vaere meget tet derpa.
Alle kandidater, der gar efter at
blive optaget som medlemmer i
Dansk Sommelier Forening skal
dog huske pa, at vi vurderer
svarene ud fra det heje niveau
og derved accepterer lidt flere
fejl end normalt.
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Det er vigtigt at vores kandi-
dater og kommende medlem-
mer viser, at de har tillert sig
deres vinviden gennem en kom-
bination af leesning og praktisk
arbejde. Man skal kunne tet
pa alle Grand Cru markerne i
Bourgogne, men det kan ikke
nytte noget, at den eneste
mdade man kan huske dem pa
er ved at remse dem op A-Z.
Hyvis ikke man kan fortelle en
gast hvilken kommune Bonnes-
Mares ligger i, ja hvad skal man
sa bruge det til ? Det kan ogsa
vere lige meget at kunne alle
AVA’s i Californien hvis ikke
man aner, hvilke der er bedst
til Pinot. Man skal kunne bruge
sin viden i dagligdagen. Noget
som Den Internationale Som-
melierforening ogsa er begyndt
at tage meget mere hojde for i

sine konkurrencer.

Skal konkurrencen vere indad-
vendt eller abne lidt op for et
bredere publikum?

For i tiden var konkurrencerne
ekstremt indadvendte og nu
vil vi gerne gore det mere pub-
likumsvenligt. Udfordringen
er, at kandidaterne skal find-
es indenfor de internationale
konkurrence parametre, og her
vil der bare vere enkelte ting
der er meget indspiste. Sa vi
skal finde balancen mellem at
gore konkurrencen og eventet
venligt udadtil samtidigt med,
at vores kandidater viser, at de



kan bega sig pa de parametre
som der krzeves i de internation-

ale konkurrencer.

I 4r delte vi konkurrencen op
sdledes, at de mest teoretiske
ting foregar for lukkede dare i
de to indledende runder sa vi
kan lave de mere interaktive
discipliner foran publikum. Vi
koger samtidigt de individuelle
finale-konkurrencer lidt ned i
tid, sa der bliver mere tid med
finalisterne sammen. Det er no-
get vi haber giver ekstra spaend-
ing for tilskuerne.

Vi fik i ar muligheden for at
lane Axelborg salen. Det er
vigtigt med et stort lokale da vi

denne gang laver DM sammen
med Star Wine List, det bliver
de bedste rammer nogensinde
for et DM. Ideen med at sa-
marbejde med Star Wine List

er at tiltraekke et storre publi-
kum, da andre interesserede end
lige dem i sommelier-omgang-
skredse ogsa kan komme med
og opleve vores mesterskaber.
Det bliver meget interessant at

afprove dette setup.

Hvordan ser du fremtiden for
den danske sommelier pa den

internationale scene?

Der er en ny international
stromning, der ligger mere vaegt
pa de blede vardier og ikke

bare pd at remse 1-32.

Det gir godt i trdd med den
made, de danske sommelier’s
arbejder pa. Herhjemme lober
vi jo ogsd med mad og puds-
er bestik og kan overskue hele
service. Dette er i modsatning
til mange andre steder i verden,

hvor en sommelier kun kan

skenke vin og ikke kan over-
skue resten af forlabet omkring
et bord. Vi gnsker selvfolgeligt
at vores nationale konkurrencer
understotter og underbygger de
kandidater der har talentet til at
kombinere teoretisk viden med
at have fingeren pa pulsen og
samtidigt have de nedvendige
arbejdsgange til de mere prak-
tiske prover. Niveauet er hojt
og det skal det vaere! Vi klarer
os fantastisk godt internation-
alt og dette vil vi selvfolgeligt
fortsaette, for det er i sidste ende
de internationale priser, der
giver den bedste reklame for
dansk sommelier-hdndverk og
de danske restauranter. Dette er
til gleede for os og det er vores
made at takke vores mange
sponsorer for den stotte, de
giver til DSF’s arbejde.




STAR WINE LIST

Siden Star Wine List forste gang gik online i Stockholm i 2017 er det gaet steerkt.
Krister Bengtsson startede guiden som en reaktion pd et savn af en guide med vinen,
ikke maden, i hojsedet. Adskillige byer verden over er nu repraesenteret Med adskillige
byer verden over, er planen at fortsztte ekspanderingen. I 2018 kom Kebenhavn med
og herefter er der udvidet til Arhus og Midtjylland. I skrivende stund er den resterende
del af landet ved at blive deekket. Star Wine List er for alle der er vin interesseret som
gerne vil have oplevelser med vin, hvor end i verden man matte befinde sig. Map funk-
tionen gor det super enkelt at finde det naermeste kolde glas riesling. Herudover har
man ogsd mulighed for at sege efter en specifik vin, og se de steder der har vinen listet.

Star Wine List of the year er en konkurrence som startede sidste ar, hvor Nordens bed-
ste vinkort blev karet for forste gang. I juryen sidder nogle af verdens bedste og mest
anderkendte Sommeliers som frivilligt laeser alle kort igennem og kommer frem til de(t)
vinkort som er bedst i forskellige kategorier. Konkurrencens hoved kategori er “Grand
Prix” som gives for det samlede vinkort. Man har valgt ogsa at lave karinger til serlige
nicheomréader som.fx Rhone og Dstrig, netop for at vise et vinkort ikke behaver vare
100 sider, men derimod bedre smat med det rette setup og fokus.

o

DOMAINE DE BELLENE

Rovalitetsbourgogne il fremragende priser

THEIS VINE

CHARLOTTENLUND STATIONSPLADS 7 « 2920 CHARLOTTENLUND + 62 66 11 20 « THEIS-VINE.DK







lokken er netop
slaet nul-ni-nul-
dut da bestyrels-

en og konkurren-

ceudvalget madtes
i baglokalerne til TRIO p4 ro.
etage pa en meget flot dag med
solskin. En perfekt made at in-

dlede et efterdr pa.

KLOKKEN 10.00

Har alle tilmeldte kandidater
fundet sig til rette pd deres
stole. Christian Thorsholt by-
der velkommen og introducerer
proven og dagen. Der er i ar et
speendende corona-tvist ved det,
at samtlige kandidater deltager
i en skreven semifinale. Det vil
sige, at proven vil blive indledt
med den klassiske opsztning af
en skriftlig prove, der tager en
time efterfulgt af en blindsmag-

ning af 3 vine samt 3 spiritus.

Den skriftlige teoretiske prove
er jo den, hvor kandidaterne
kan f3 forlost maneds- og arevis
af opbygget viden fra begerne.
Men hvordan gér det med hu-
kommelsen nar man sidder i
den varme stol ? Denne sit-
uation har martret mangt en
spirende sommelier-kandidat.
Men med nok viden kan man
klare det meste, og selvom man
ikke for er stadt pa et specifikt
sporgsmal, si kan man maske
sammenstykke brikkerne af den
viden man har til et svar, der

kan give point.

Hyvilke tre omrader i Loire m3
producere Malbec?

Hvilken opbinding bliver
udelukkende brugt til Pinot
Meunier i Champagne?

Hvad hentyder udtrykket "Rim-
age” til pa en flaske Banyuls?

SA SKAL DOM-
MERNE I SVING

Med det samme som preverne
bliver indleveret gir dommer-
rummet i fuld sving. Her er lige
sa meget koncentration som i
proverummet hos kandidaterne.
Alt skal ga korrekt til og alle
prover, der pd nippet til at besta
en optagelse eller at ga helt til
finalen bliver dobbelttjekket.
Alle sporgsmal kan ikke bes-
vares sort/hvidt, sd derfor gar
der ogsa en professionel analyse

i gang af svarene.

I medens er kandidaterne i gang
med den anden meget tradi-
tionelle ovelse; blindsmagning
af tre vine og tre spiritus. De
tre vine skal analyseres skrift-
ligt. Farven skal beskrives, er
der tegn pa udvikling i vinen? Er
der bundfald? Er farven intens
eller lys? Duften skal beskrives
og selvfoleligt smagen med den
kompleksiteter eller manglen
pa samme. Det er ogsa vigtigt
at huske at beskrive retter man
ville saette til. Og sa den vigtige;
konklusionen. Appellation,
druesort, fadlagring, drgang og
producent.

Herefter fulgte de tre spiritus,

her skal kandidaterne ’blot’

notere hvad de tror der er skaen-
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ket i glasset.

SAFULGTE DEN
SKRIFTLIGE 2. RUNDE

Den forste ovelse i den skriftlige
2. runde blev der blev serveret
Noilly Prat for kandidaterne, og
her skulle de identificere hvad
der var i glasset, hvordan det er
lavet, beskrive alkohol procent-

en med videre.

P4 provens neeste side gemte der
sig en drilsk omgang med kalku-
lation. Et er, at kandidaterne
kan remse en masse omrader
og druesorter, men har kandi-
daten ogsd en grundleggende
forstaelse for, hvordan hans
viden kan bruges til at drive
forretning? Det er et meget vig-
tigt element, som dog drillede

mange.

Herefter blev der serveret en
L.P.A fra det amerikanske bry-
ghus Langunitas. Denne skulle
analyseres og var et mere ru-
tinepraeget del af proven. Her
er det vigtigt, at kandidaterne
kan identificere oltypen, eventu-
elt ogsa hvor den er produceret,
og hvilket mad der kunne blive

serveret til.

Den nestesidste opgave in-
den kandidaterne kunne ande
lettet op for nu, var tre billed-
er af kendte personligheder fra
vinens verden. Disse personer

skulle identificeres.

Til sidst, og til manges overras-

kelse, blev der serveret to oste.



Disse skulle ligeledes identif-
iceres og deltagerne skulle
komme med forslag til server-
ingstemperatur og selvfolgeligt

forslag til drikkevarer hertil.

TILBAGE | DOM-
MERRUMMET

Har var stadigt livlig aktivi-
tet og svarene fra deltagernes
blindsmagninger af vin og spir-
itus blev gaet igennem. DSF
folger de internationale point-
skema, men i modsetning til
den teoretiske prove, sa er det

mere svaevende hvad facit er.

Kort efter kom alle besvar-
elserne fra semifinalen ned
til dommerne og sa startede
den sidste votering. Der blev
selvfolgeligt lagt ekstra veagt
pa de kandidater, der allerede
14 i toppen ved de to indledende

ovelser.

De bledere verdier er svere at
give points ud fra — og derfor
bliver alle proverne, der ligger
pa vippen til optagelse eller en

finaleplads til manuel gennem-

gang.

SABLEV DET
SCENE TID

Klokken 15.00 indledte preesi-
dent Christian Aare scene-del-
en af konkurrencen. Samtlige
kandidater blev kaldt pa scenen
foran et klappene publikum.
Her blev sponsorerne ogsa
takket. Praesidenten kunne be-
rette at man havde fundet de tre
finalister samt to nye medlem-
mer af Dansk Sommelier Foren-
ing: Lasse Hojer Jespersen fra
Ti Trin Ned & Oscar Perch fra
Domestic i Arhus. Stort velkom-

men i foreningen.

I finalen blev de tre herrer:
Jonathan Gouveia, Rasmus

Marquart og Ketil Sauer.

Forste mand pd scenen var
Jonathan Gouveia; han blev
praesenteret for forste opgave:

Verten ved et bord skulle iden-
tificeres, og verten beder om en
anbefaling pa en flaske Cham-
pagne samt et forslag til menu-
en til Champagnen. Jonathan
afsluttede opgaven uden dikke-
darer. Men hov! Nu ville veerten
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igen have opmaerksomhed!

Nu vil verten have Cham-
pagnen serveret efter alle kun-
stens regler.

Herefter fulgte en anden klassisk
disciplin; en 6-retters menu, der
skulle parres med en vinmenu,
hvor ingen vine, druesorter eller
lande bliver gentaget og en lille
krolle; ingen vine matte stamme

fra Europa.
Menuen var:

QOatmeal blinis with roscoff on-

ion confit and beluga caviar

Roasted scallops, pickled white

asparagus and lemon butter

emulsion




Lobster “Tiger Lee” with soy,

lemon and ginger

Loin of roe deer, pointed cab-
bage, pommes mousseline &

mustard reduction

Cheese soufflé “Fourme d’am-
bert” with butter fried bread

White chocolate eclairs, pick-
led strawberries and yoghurt
sortbet

Coffee, tea and Petit Fours

Please consult the waiter with
diatry restrictions

Neastsidste opgave: Server og
dekanter den vin du anbefalede
til den 4. ret pd menuen. Dette

er ikke nemt, men for at bevise,

at kandidaterne faktisk har ta-
get stilling til vinen og ikke blot
lirer noget af.

Nu var det tid til den sidste op-
gave i den forste finalerunde:
Geasterne har fdet serveret
en vin, som de ikke kan lide.
Gaesten sporger, om somme-
lieren vil smage vinen. Den har
tydeligvis prop! Hvad ger kan-
didaten nu? Dette er ikke en
klassisk opgave, sa det var sjovt
at se hvordan kandidaterne
reagerede pd en opgave, de ikke
var forberedt pa.

STAR WINE LIST
AWARDS

Efter den forstefinalerunde tog

Krister Bengtsson scenen og

fortalte om projektet Star Wine

List. Star Wine List of the year
har premiere i dag. 54 vinbarer
og restauranter er med pa lis-
ten. Rasmus Marquart er den
danske redakter. Stort tillykke

til alle vinderne!

BACK ON STAGE

Strabadserne var endnu ikke
overstdet! Finalisterne blev
genkaldt til scenen og nu var
forste opgave: foran dem stod
3x3 vine. Opgaven er at finde
ud af, hvad de tre szt hver iser

havde til felles.

Forste szt var hvide vine, her
var det selvfalgeligt ikke nok
blot at skrivet vinen var hvid;
det skulle identificeres, om
vinene var lavet pd samme drue,
pa samme produktionsmetode
eller maske fra samme region?
I forste sat var svaret, at de
alle sammen havde forlenget

lagring med gaerresterne.

Andet szt var rade og hvad var
feellesnaevneren mon her? Det
var begge vine lavet pa torrede
druer — altsd en Amarone og en
P.X. Sherry

Tredje set var ogsa tre rode —
hvad kunne det mon vaere denne
gang? Samme drgang, samme
drue tempranillo, samme re-

gion der var rad Duoro.

Nu var det tid til en opgave

mere:

10 billeder kom op pa storskeer-

men og kandidaten skulle svaret
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pa sin tavle. Her var billederne
af vinerier og marker rundt om
i verden. Og husk nu! Det er
meget nemmere nar man kigger

pa end ndr man stdr pa scenen!

Nu var det tid til blindsmagning
af spiritus og hver skulle identif-
iceres pa 3o sekunder. Det der
blev skaenket var: Grappa, Marc
de Bourgogne, Poire, Madeira
Malvazia, Monkey 47 Sloe Gin

og en Bourbon whiskey.

Og nu var dagen endeligt ved at
veere slut for de hardt traengte
unge herrer, der har veret i gang
hele dagen. Den sidste opgave
gik ud pa at skenke en mag-
num flaske riesling i 20 glas.
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ks Hatsudks

Alle vine skal skankes ens og
det er ikke tilladt at haelde mere
vini et glas, som man har skaen-
ket i for — og selvfolgeligt skal
flasken veere tom til sidst!

DOMMERENS TID

Nu skulle alle points legges
sammen og de summen af de
mange facetter finde den ret-
maessige vinder for dagen. Der
blev talt op og talt om, men
dommerne var meget klare i

spyttet.

Jess og Christian Jacobsen var
overdommere og sammen-
lignede points med de andre

dommere sd alle var sikre pa,
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at alle sma detaljer var med.

Rangeringen var klar:
3. pladsen gik til: Ketil Sauer
2. pladsen gik til: Jonathan

Gouvelo

Og vinderen blev:
RASMUS MARQUART

Kempe stort tillykke til Ras-

mus.

Dagen blev afsluttet af en stor
middag med masser god vin.

Fra DSF skal lyde en stor tak til
alle frivillige, til Nimb, til Trio
og selvfolgeligt til alle de spon-

sorer, der gor det hele muligt!

_

|




Verdensmesteren er tilbage!

»Den bedste redvin i verden tildelt ¢ International Wine Challenge «

VI HAR VENTET SPANDT PA EFTERF@L EN TIL VERDENSMESTEREN FRA 2017.
NU ER DEN LANDET OG DEN LEVER LDT UD OP TIL FORVENTNINGERNE.

95 point Robert Parker

2018 L'HOSPITALET GRAND VIN
GERARD BERTRAND
1725960918

GERARD BERTRAND

| den prestigefyldte konkurrence IWC awards
Flot rubinrgd farve i glasset med en
intens og fyldig aroma af rgde baer og
krydderier. Du far fine, blgde tanniner,
som gar flot i spaend med de frugtige
noter og vinens friske praeg.

slas 10.000 vine fra hele verden om titlen som
verdens bedste. | konkurrencen indgar bl.a.
blindsmagninger, sa denne udmaerkelse er i
saerdeleshed en international anerkendelse,

som der er god grund til at vaere stolt af. 3 Syrah /Mourvedre /Grenache

i Fadlagret 12-16 mdr.
IO Stegeretter /vildt (fugle)
I Riedel Syrah

Den belgnner det omhyggelige arbejde, der

udfgres bade i vinmarkerne og i kzeldrene

CHATEAU
samt Gérard Bertrands ihaedige engagement . =
for biodynamisk vindyrkning og beskyttelse | [ ] ( ]' H IJITixLE'T

af biodiversiteten.

LA CLAPE
. et .-fm/ ;24}'#-
2018

GERARD BERTRAND

SUD DE FRANCE
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Du gleeder dig, for du har booket bord pd en af de fantastiske restauranter vi har ber i Danmark, og du ser

frem til en gastronomisk oplevelse pd alle parametre. Af den ene eller den anden drsag er du dog nodsaget

til at undga alkohol denne aften. Dette er dog ikke noget problem, for restauranten kan tilbyde en gen-

nemfort alkoholfri parring, der efterlader dig med samme helhedsindtryk, som havde du fdet drak du vin.

DEN GRONNE BOLGE

Ovenstdende er et plausibelt
scenarie for de fleste hejt pro-
filerede restauranter i landet.
Emnet behandles med langt
starre passion og serigsitet end
hidtil, og ofte er det en opgave
som sommelieren inddrages i,
selvom vi da hurtigt rystes nar
nogen siger ’de altsa ikke skal
have vin i dag’. I takt med sam-
fundets udvikling, serligt med
hensyn til det klimapolitiske,
herunder ekologi, milje og
beredygtighed, har denne
bolge ogsa bredt sig til restau-
rationsbranchen som ringe i
vandet. Det er ogsd i hej grad
med denne bevagelse interessen
udsprang for ikke-alkoholiske
alternativer tilpasset restauran-
tens menu. Nye standarter blev
sat og gaesternes forventninger
er rykket med, sd vii dag finder
utroligt mange spendende bud
pa, hvordan den opgave kan
lases.

DER ER NOGET
| GARE

Herhjemme ser vi i dag et veeld
af interessante alternativer til

vin.

Jeg har undersegt, hvilke tanker
der ligger til grund for de ikke
alkoholiske parrings pa restau-
ranter, som er serligt kendt for
at levere pa netop dette omrade.

En af disse er arhusianske Do-
mestic. Allerede fra deres op-
start har de haft et stort fokus
pa deres saftmenu, som skal
afspejle restaurantens grund-
principper: Alle ravarer til
saftmenuen skal komme fra
lokale producenter, skal ud-
nyttes til deres fulde egenskab
og gaesten skal fole restauran-
tens personlighed i saftmenu-
en. Som eksempel anvender
Domestic pulpen fra frugten
til fermentering, efter man har
udvundet saften herfra. Den fer-
menterede pulp kan benyttes til
vintersesonens menu. Kreativi-
teten og den langsigtede tanke-
gang skinner igennem her, og de
kan efterhdnden med rette kalde
sig eksperter i fermentering.

Restaurant Moment er et andet
et eksempel pa en restaurant der
kan betragtes som et ferment-
eringspalads. De har i sarde-
leshed skubbet graenserne nar
det gelder kombinationen af
restauration og baeredygtighed
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— de kan faktisk prale med et
positivt klimaregnskab og at
vere stort set selvforsynende
med rdvarer fra egen have eller
den omkringliggende skov. Pa
Moment geerer man pa livet
los — ja faktisk sd er alle deres
safter geeret — og man nerder
kemien der ligger til grund her-
for. Til geeringerne bruges der
enten Kombucha SCOBY eller
vandkefir. Det er et gevaldigt
arbejde, og man har derfor val-
gt at sidestille saft- og vinmenu
prismaessigt, hvilket ogsa ska-
ber en mulighed for gesten til
frit at blande de to.

Hos Alchemist i Kebenhavn har
man valgt at udbyde hele to for-
skellige menuer: En med fokus
pa det friske og frugtige udtryk,
og en anden mere terroir-praget
med betydeligt mindre frugt-
eller gront karakter. Man ensker
at skabe noget der ikke ”blot”
er et alkoholfrit alternativ, men
derimod en oplevelse i sig selv.
Te far lov at udgere en vigtig
ressource, hvilket udspringer
af at de har flere uddannede
te-sommeliers ansat. ”Gar man
i dybden med te, finder man
mange af de samme byggek-

lodser og udtryk som findes i



en vin, sdsom tanniner og min-
eralske, florale og frugtige not-
er; et terroirpraeg. Gennem at
kombinere en te med en fermen-
teringsproces, som i en kombu-
cha eller vandkefir, falder syren
ogsa pa plads” forteller Lykke.
Man ensker ydermere at skabe
en forteelling med de ikke alko-
holiske parringer som serveres.
Et eksempel er en kombucha
pa darjeelingte som serveres pa
toris for at illustrere tdgen over
teplantagerne. Et andet er nar
den klassiske matcha-teknik
bruges til at sammenpiske zble-

juice og tepulver.

OPBYNINGEN

Jeg selv arbejder til dagligt
meget med ikke-alkoholiske
drikkevarer pa Restaurant Lyst,
og har sdledes brugt meget tid
pa at teenke over, hvordan man
succesfuldt kan opbygge et al-
ternativ til vinmenuer. Ligesom
det er tilfeldet pa fornaevnte
steder, sd skal smagen matche
retterne — idéen er jo, at man
laver parringer pa lige fod med
vin. Dog ber smagselement-
erne forst udvealges, efter man
har fastlagt sine grundprin-
cipper, da dette kan have ind-
flydelse pa, hvilke ravarer der
er tilgeengelige.

Det neaste skridt er selve sam-
mensatningen af den ikke al-
koholiske menu. Valger man at
arbejde lokalt, vil radigheden af
ingredienser variere efter arstid.
Det bliver hurtigt en kunst ud i
at konservere. Der skal tenkes

langsigtet nar sommeren star i

fuldt flor, og nok skal indsamles

til at komme igennem vinteren.

En stor udfordring ved sam-
mensztningen af en ikke alko-
holiske menu er noget sd simpelt
som syre. Der er fd naturlige
syrejusteringsmuligheder, ser
man bort fra citrusfrugter som
nzppe er lokale herhjemme.
Fermentering er en glimren-
de losning pa dette problem,
hvilket bl.a. er en af drsagerne
til, at Kombucha har vundet sa
stor popularitet de seneste ar.
En anden fordel ved en geering
er det vinese udtryk som kan

opnds sammen med en oget
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kompleksitet. Det tilfojer en
rensende evne til saften saledes
man ikke bliver mzt-, men deri-

mod opleftet af saftmenuen.

Et godt rad fra Rikke Storm
Overgaard (Restaurant Mo-
ment), er at opbevare sin Kom-
bucha keligt under fermenterin-
gen, da dette vil resultere i mere

elegance og finesse i smagen.

Andre metoder til at opna
syre er f.eks. at benytte sig af
umodne frugter, hvor serligt
umodne vindruer er veleg-
net til at blande sammen med
andre safte, da disse har en
meget neutral smag. Ulempen



er dog at umoden frugt ikke er
tilgeengelig hele aret.

Hyvilke urter, frugter, gronsager,
svampe m.m. man skal benytte
vil jeg ikke komme ind pa, da
dette er bedst overladt til den
enkelte persons fantasi. Det er
nemlig kun fantasien der set-
ter grenser for, hvordan man
vil udnytte naturens ressourcer,
og der er muligheder for fantas-
tiske og kreative parringer med
mad, der (maske) kan overga
en vin parring — uanset om det
sd ender med at veere fra lokale

ravarer eller ej.

SAFTIG FREMTID

Fenomener som sundhed,
beredygtighed og klima har
vist sig ikke kun at veere trends,
men har med drene set en oget
popularitet. Det synes derfor
usandsynlig at restauranter vil
tillegge ikke alkoholiske menu-
er mindre betydning i fremtiden.
Faktisk synes det det modsatte
mere tenkeligt, og dette ser vi
0gsa restauranterne reagere pa.
Som vi opbygger ekspertise pa
omradet, vil kvaliteten af disse
alternativer kun hojnes, da den
ogede konkurrence og trang til
at adskille sig fra maengden hele
tiden vil drive os fremad.

Man kan betragte det fra
mange perspektiver, men at
demme det irrelevant for os
sommeliers, vil naeppe holde
meget lengere. Hvorfor ikke
ogsa se det fra den lyse side?
Disse ikke-alkoholiske menuer

TRE-STJERNET JUICE
UDEN FERMINTERING

“Idet jeg kommer fra en klassisk service,
havde jeg aldrig skeenket juice-parringer en
tanke for jeg flyttede til Skandinavien: En

ny verden af gastronomi som var i konstant
udvikling og bevagelse abnede sig, og at til-
byde en leekker juice-parring kan veare et stort
element i en helhedsoplevelse,” dette forteeller
assisterende restaurantchef pa Geranium Mat-
tia Spedicato, "Der kan vare mange grunde
til at vaelge en juiceparring — vi szlger klart
mest pa varme sommerdage og til frokost
generelt.”

P4 Geranium er man meget fokuseret om-
kring de aromatiske komponenter i frugterne
som bruges og efterstreeber at kombinere aro-
maerne, s de minder om den kompleksitet,
der findes i velproduceret vin. Der har varet
kombinationer med gron able/timian, kirse-
ber/tang, brombeer/birketra og rabarber/
skovmaerke, men har hele tiden holdt os til
rene juicer uden gering eller kombucha-stile.
Visuelt smukke serveringer, gerne involver-
ende en show-effekt inkorporeres anses som
vigtige for at skabe et fuldendt udtryk. ”Min
favoritjuice lige nu? Det ma vere redbede/
gulerad og harissa!” begejstringen er stor os
Mattia, som spdr at vi snart kommer til at
kunne se juicerne listet af sommeliers en del

af vinkortet”

giver os en stor legeplads: Man
kan opnd en detaljegrad i sine
parringer som er bdde interes-
sante og sjove at negrde. Dertil
kommer de mange muligheder
for den visuelle praesentation,
som kan bidrage til det univers

man som restaurant fOI'SQgCI' at

skabe.
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Gennemgdende for alle restau-
ranterne jeg snakkede med i
forbindelse med denne artikel
var det, at en saftmenu er skabt
af en raekke bevidste valg. Den
siger dermed meget om restau-
rantens filosofi - Hvorfor ikke

prove en saftmenu af naeste

|

gang du er ude?



TERROIR, PERSONLIGHED
OG KANT

Kontakt salgschef Thomas Dam for mere information:
Email: thomas.dam@laudrupvin.dk/ tlf: 22 40 45 21 /

VIN & GASTRONOMI
Mileparken 13 | 2740 Skovlunde | tIf. 4484 8086 | www.laudrup.dk



WEINGUT MEYER-NAKEL

NY EKSKLUSIV PRODUCENT
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Meike og Dérte Nakel, som er ved
roret i famillievirksomheden.

For 10 ar siden handlede tysk vin i Danmark om Riesling,

og de farreste havde endnu set potentialet i Spatburgunder
eller Pinot Noir, som druen kendes bedst som. De seneste
ar er kombinationen af verdens torst efter Pinot Noir og
tyskernes stigende fokus pa druesorten resulteret i en

sand triumf for disse elegante, aromatiske rgdvine.

Trods sin nordlige beliggenhed i forhold til andre

tyske vinomrader, er Ahr-dalen et sandt mekka

for Spatburgunder, idet de stejle skraninger og i
den lune jordbund giver optimale betingelser B‘

for modning af denne kreesne drue. H' ™ g
L

Regionen kendes i dag for nogle af Tysklands
fineste Spatburgundere, en trend, der blev startet
af Werner Nakel og vinhuset Meyer-Nékel for
godt 40 ar siden. Werners datre, Meike og
Dérte Nékel, driver i dag vingarden videre i
samme and og paletten af raffinerede Spat-
burgundere, fra den svagt rosa lllusion Blanc
de Noir til de store, komplekse GG-vine fra
Sonnenberg, Pfarrwingert og Krauterberg,
matches af fa andre i Tyskland.

Mikroskopiske udbytter, falsom ekstrahering
og sensibel fadlagring er med til at gore
vinene fra Meyer-Nakel til en helt seerlig
oplevelse.

Laes mere om Meyer-Nékel og se
vinsortimentet pa logismose.dk

Der tages forbehold for trykfejl og udsolgte varer.

L@GISMOSE VIN - DAMPFARGEVEJ 8-10, ST. - 2T00 KGBENHAVN @ - 33329332 - LGGISMOSE.DK
Tilbuddet geelder tB.m. 31. juli 2020.




EN HYLDEST TIL DANSK VIN GENNEM

20 AR

AF TIM VOLLERSLEV - VICEPRASIDENT & MED STIFTER AF DSF

FOTO: KURT CHRISTIANSEN, FDV

Man kan godt sige at dansk vin har rund fodselsdag i dr. Jovist md den danske vin have en af de nu-
veerende yngste fodselsdatoer i verden pd dabsattesten, men hvor ofte er det man fdr lov at hylde en sd
hastig fremgang som den vi har set indenfor dansk vinavl de seneste 20 dr? Tim Vollerslev beretter om

sine erfaringer som dommer ved Dansk Vinskue.

DET SURE MED
DET SODE

Da viiar 2000 var indkaldt som
jury, der professionelt skulle
bedomme druevine fra Danske
Vinavlere, var vi flere, der fry-
gtede, at mange af de danske
vinavlere som havde indsendt
proverne, simpelthen var ude pa
at forgifte os — der blev spyttet
meget flittigt!

”Danmark er for koldt til at
modne druer” var den skep-
tiske holdning, som i grad blev
bekraftet — Dog var der for-
bavsende nok allerede dengang,
ind i mellem de meget syrerige
og grenne-tannin oplevelser,
pludseligt vine, der ikke kun var
drikkelige, men faktisk viste et
kvalitetspotentiale, som gav hab

om en fremtid for dansk vin af

druer! Dette hab skulle vokse ar

for ar, til der presteres i dag.

Anderledes behageligt var det
med blindsmagningerne af
frugt og baer vinene: Allerede
for tyve ar siden, var det nogle
spendende vine, der tydeligt
viste kvaliteten, og de flotte
smagsnuancer fra den lange,
kolige, danske vakstperiode.
Dog var det som om, flere af
producenterne stadig manglede
erfaring, og havde brug for at
lzere det, de kunne fra kollegaer
i bide Danmark og andre kold-
klima frugtvins omrader. Netop
den udveksling af erfaringer, har
de senere dr i hej grad udviklet
og raffineret mange af de danske
frugtvine. Nu, tyve ar senere, er
frugt og beer vinene néet langt.
Mange giver flotte og spaen-
dende smagsoplevelser, som har
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opnadet stor og velfortjent succes
—bade herhjemme og i udlandet.

DANSKE £BLER
OG KIRSEBAR -
VERDENS BEDSTE?

Specielt frugtvine af danske
xbler har stor succes, bade i
mousserende og stille stil, som
cider eller ice-aeblevin, hvor man
benytter sig af cryoekstraktion.
Her er det tydeligt at Danmark
har noget af det maske bedste
ravaremateriale i verden nar det
kommer til able. Vinene herpa
rangerer fra det lette og friske,
til det fyldige og sede i forsteerk-
ede, savel som ikke forstzerkede

udgaver.

Ogsa de danske kirsebzrvine har
faet stor velfortjent, anerken-

delse, og findes ligeledes i mange






spaendende varianter. Disse fra
de forholdsvis lette, fint syrlige
med tydelig kirsebzer smag,
over de torre og merkfrugtede
yderst vingse, til de kraftige og
nogen gange forstaerkede kirse-
barvine, hvoraf de bedste by-
der pa en forbavsende balance
og elegance mellem syrlighed,
sedme og kelig berfrugt. No-
get som i serdeleshed ma sige
at vere unikt og fra absolut
averste hylde.

FRABORDVINTILBOB

Der sker meget pa 20 ar. Ikke
kun kvaliteten af dansk vin har
veeret stodt stigende gennem
tiden, men ogsa deres klassi-
fikationsmuligheder: I august ar
2000 fik Danmark sin EU-till-
adelse til vindyrkning (sammen
med England, Sverige og Fin-
land). Dette dog uden at mod-
tage EU tilskud til dyrkningen,
hvilket er en stor faktor man ma
indregne i prisen pa en flaske
dansk vin. I begyndelsen skulle
al dansk vin szlges som bord-
vin. I 2005 kom tilladelsen sa
til salg af regionalvin fra: Born-
holm, Sjzlland, Fyn og Jylland
samt ret til at skrive druesort og
argang pa etiketten - altsa BGB -
Beskyttet Geografisk Betegnelse
(svarende til fx IgT i Italien).
Skeersogaard - DONS, blev det
forste BOB i Danmark i 2019.

INGEN SURE MINER

I 2019 var jeg igen dommer
ved bedommelse af danske

druevine — nu var der ingen

S

Foreningen for Dansk Vin blev stiftet i 1993 af

entusiaster, der mente det var muligt at dyrke

vin i Danmark, og lobbyede overfor Landbrugs
ministeriet for at fa tilladelse til at dyrke vin.
Far den tid var der kun Furesedal, hvor man

dyrkede vin kommercielt fra 1936 og til 1956.
Furesedal blev genplantet i 2006 og de over-
levende stokke suppleret med 12 planter af

moderne sorter.

o

7

”sure miner” blandt smagerne.
Vi smagte hovedsageligt vine
fra den flotte, solrige sommer
2018. Det atypiske ar kom til
udtryk som rigtig mange flotte
vine; endog hvidvine, hvor no-
gen af producenterne, temmelig
uvant, havde hostet de gronne
druer tidligt, for at bevare frisk
syre i hvidvinene, og hvor red-
vinene ofte havde meget modne

tanniner.

Selve beplantningen af sorter
har ogsa @ndret sig i lobet af
de seneste tre ar. Dette bevidner
om den konstante fremgang der
opleves i dansk vinproduktion.
Man satser i stigende grad pa
gronne sorter og dermed hvid-
og mousserende vin. I 2017
var 52% af markerne beplan-
tet med rede sorter, fortrinsvist
Rondo, Regent og Leon Millot,
mens der i dag er 51% gronne
sorter, hvor Solaris stir som
den klare stjerne og hele 60%
af den samlede beplantning
efterfulgt af Orion, Ortega og

Zalas Perle. Af upcoming sorter
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ser man Cabernet Cortis og Ca-
bernet Cantor pa den rede side

og Riesel samt Johaniter pa den

hvide side.

Da vi igen, i august 2020, med-
tes pa Svenstrup Gods i Borup,
var vi i alt 26 professionelle
vinsmagere, der for Forenin-
gen Dansk Vin - Dansk Vinskue
skulle igennem 273 vine. Det
var en lang, men spandende
dag, og det blev hurtigt tyde-
ligt, at 2019 havde veret en ar-
gang, hvor mange danske vin-
bender matte keempe med rad
og svamp pga. en fugtig sommer
— et sakaldt vanskeligt ar, eller
som en vinavler sagde til mig:
”Et ar med mange udfordringer;
dvs. mindre udbytte og ikke
den samme flotte kvalitet som
argang 2018”. I al rimelighed
kan 2018 da ogsa siges at vaere
den bedste argang i dansk vin-
historie med en hest svarende
til 2 x normalen, hvor 2017 var
det darligste ar, og 2019 falder
lige imellem med store regionale

forskelle.



STOT LOKALT

For mig er 2019 ogsa et eksempel
pa at Danmark stadig er meget
athengigt af klimaets luner —
Men, selv i sd vanskeligt et ar,
kan der fremstilles dansk drue
vin, som bestemt kan drikkes
og nogle endda af forbavsende
god kvalitet! Om end modvilligt
ma man nok indremme, at 2019
argangen generelt ikke lige kan
konkurrere med vine i samme
prisklasse fra det varme syd Eu-
ropa —men! Dansk vin er pa vej,
og bare vent — Temperaturen sti-
ger jo “desvarre” lidt hvert ar!
Dertil kommer nye vinplanter
som tilpasses dansk klima og den
lokale jordbund, vinavlerne der
bliver dygtigere og tager ved lzere
af hinanden og et bedre kendsk-
ab til vores terroir, samt hvilken
retning vi skal ga, for at skabe et
unikt, dansk udtryk.

Onsker vi denne enorme kval-
itetsfremgang skal fortsaette, er
det bedste vi kan gere at stotte
den! Der er ingen grund til toven
leengere: Smag de danske vine —
Stet din lokale vinbonde — Brug
vinene pa restauranterne! De
giver anledning til bade en god
historie og spendene dialog.
Langt de fleste tilbyder glaedeligt
rundvisninger og smagninger —
sa tjek dit lokalomrade for vinavl

og prov vinen.

Stor TAK for foto’s og facts
til Foreningen Dansk Vin For-
mand’s Hans Neergaard Miinter,
Vinavler Jean Becker og vinavler
Sven Moesgaard.

DANSKVIN I TAL

Dansk vin avl er i vaekst: Pa 3 ar er der sket
en stigning i antallet af vingarde pa 20% til
nuvaerende 126 erhvervsavlere, og arealet
af vinmarker er forgget med 24% til 126ha i
alt. Fordelingen er stort set lige delt mellem
@st- og vest for Storebaelt. Nordvest-Sjzelland
og Syd Jylland er de sterste dyrkningsomrader
grundet hhv. Dyrehgj (40.000 vinstokke og
Danmarks sterste) og Skarsegaard (30.000
vinstokke). De 10 starste vingarde udger 50%
af det samlede areal, hvoraf de to farstnaevnte
alene star for 20%.
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Hovad er
BOB 1 DONS?

BOB betyder Beskyttet Oprindelses Betegnelse. Jean-Claude Juncker
underskrev d. 19. april 2018 en gennemforselsforordning, som gjorde
DONS (BOB) til Europas nordligste vinomrade, hvor der ma laves kval-
itetsvin.

Skeersegaard i Dons har siden 2001 produceret dansk salgsvin, og efter
den 1o. produktionsirgang segte ejeren af Skaersegaard Vin, Sven Moes-
gaard, i 2011 om at mdtte fremstille mousserende kvalitetsvin af de bo-
bler, som allerede da var vidt preemierede. Ansegningsprocessen tog 7 ar,
og godkendelsen kom i april 2018. Godkendelsen af DONS (BOB) bety-
der, at der i et omrade pa 500 Ha omkring landsbyen Dons er udpeget et
omrade, som har fdet sin egen appellation for mousserende kvalitetsvine
under EU’s regler. Vinene skal vere lavet under den godkendte publicere-
de opskrift, og hver argang skal kvalitetsvurderes for frigivelse. Dette er
for at sikre et konstant hejt niveau.

Godkendelsen har sat DONS pa landkortet Der er pa nuverende tid-
spunkt plantet vinplanter pa 3 garde i Dons: Skersegaard, Segaard og
Sevangsgaard. Kun Skersegaard’s vinstokke er dog gamle nok til at vare
i egentlig produktion. ?Omradet pd 500 Ha er udpeget i den indre smelt-
evandsdal omkring Dons, og er karakteriseret ved veldranet, sandholdigt
jord”, siger vinbonde Sven Moesgaard. ”Det er mit hab, at EU’s beskyt-
telse af vinomradet vil tiltreekke personer med en vinbonde i maven. Der
er stadig 425 Ha inden for omradet for udvidelse af vinproduktionen.
Godkendelsen er givet til evig tid” og ikke kun til Skaersegaard, men

til enhver der laver vin efter opskriften inden for omradet, ” slutter Sven
Moesgaard.

Her kan man leese mere Enhver kan lese opskriften og se omradekort:
www.dansk-vin.dk under mousserende vin.
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DM 1 Blindsmagning
2020 er afgjort!

TEKST: THOMAS ILKJAR
FOTO: FLEMMING GERNYX

For syvende dr i treek arrangerede Vinakademiet og gastro Det Abne Danmarksmesterskab i

Blindsmagning. Det foregik som altid pd Hotel- og Restaurantskolen i Kebenhavn, hvor 54

tremands-hold dystede om aeren og en plads ved VM.

rets konkur-
rence var
pga. coro-
na-nedluk-
ningen blev

udskudt fra

april, men sendag d. 23. august

kl. 13 kunne den forste af hov-
edrundens i alt 12 vine endelig
skeenkes. Det blev den hidtil
tetteste afgorelse i konkur-
rencens historie, og efter en
finaledyst mellem de tre bed-
ste hold kunne holdet ”Hold
18” bestdende af Peter Buch
Hansen, Asbjorn May, Thor
Marup godt fire timer senere
lade sig hylde som de nye dan-
marksmestre. Holdet var - med
en lidt anden besztning — ogsa i
finalen i 2017, og ndede i ar den

hgjeste totalscore i nogensinde.

Blandt hovedrundens 12 vine
(se boks), fandtes en rakke
klassikere som Vintage Cham-
pagne, en ung Barolo og tysk

Riesling Auslese, hvor de fleste
hold scorede hojt. Til gengeld
var der ogsd vine som en Silvan-
er fra Franken og en Dolcetto
d’Alba, hvor meget fa hold var
i nerheden. Ogsa en nymoderne
klassiker som Wachau Griiner
Veltliner Smaragd var tilsynela-
dende en hard ned at knakke.
Hvert ro. minut skenkedes en
ny vin, og sa skulle svararket
veere udfyldt med holdets bud
pa land, region, distrikt, drue-
sort(er), drgang og producent.

Ved sammentellingen stod det
klart, at der var tale om en szr-
deles teet kamp i forerfeltet. Kun
1 point skilte de tre finalehold,
der nu fik skenket yderligere

tre vine:

2016 Meursault rer Cru Perri-
eres, Bouchard Pere & Fils
2014 Saint Joseph, Jean-Louis
Chave

2009 Vintage Port, Niepoort

Publikum smagte med underve-
js, og kunne efterfolgende ryste
pa hovedet eller nikke samtyk-
kende, da finaleholdende blev
interviewet om deres besvarels-
er pa de afgerende vine. Alle tre
hold leverede en fornem praesta-
tion, da afgerelsen skulle falde,
men “Hold 18” var en smule
skarpere pa finalevinene og
kunne derfor traekke sig sejrrigt
tilbage. Andenpladsen gik til de
debuterende ”God Smag” med
Mikael Fuglsang, Jonas Hal og
Brian Sonne Stage, mens tredje-
pladsen gik til ”Sip Happens”
bestiende af Emilie Aabye-
Hansen, Anne-Sofie Tellerup
— ligeledes debutanter og det

forste rene kvindehold i finalen.

Vinderholdets deltagere har
kendt hinanden lzenge og grun-
dlagde sammen vinklubben pa
Copenhagen Business School
tilbage i 2010. Gennem denne

har de konkurreret i en lang






rekke konkurrencer i blandet
andet Bordeaux, Champagne
og Lausanne. Holdchef Peter
Buch Hansen mener det naere
kendskab og en vis erfaring er
en fordel.

- Vores helt store fordel er helt
sikkert at vi kender hinanden
sa godt, og derved kan hoppe
noget analyse over, hvis tiden er
knap. Vi har ikke opdelt verden
imellem os, og det har hele tiden
veeret analysen vi laver i felless-
kab, der leder os frem til vores

svar.

I ugerne op til konkurrencen
havde Hold 18 trenet 3-4
gange om ugen, og foruden at
smage en masse vine, blev der

ogsd traenet teoretisk.

- Vi har nerdet en del druer og
omraders specifikke karakteris-

tika op til DM, sa vi var sikre
pa, at vi fx vidste hvilke druer,

som man bruger til portvin.

Vinderholdet havde selv en god
mavefornemmelse dagen igen-
nem, selv om der ogsa var er-
grelse at spore, da vinlisten blev
offentliggjort.

- Vi var ret traette af, at vi geet-
tede Gewurztraminer pd Mus-
cat-vinen, for den troede vi,
at vi var ret sikre pa. Dernzst
analyserede vi os frem til, at
Margaux-vinen enten var fra
Bordeaux eller Napa, og grun-
det intensitet, alkohol, fad
m.m., endte vi med at sige Napa
- super treels!

Hold 18 kan nu se frem imod
at deltage ved VM arrangeret
af det franske vinmagasin La
Revue du Vin de France. Det er

planlagt til atholdelse pd Cha-
teau Smith-Haut-Lafitte i Bor-
deaux d. 9.-10. oktober. Takket
veere DM-konkurrencens hov-
edsponsor Coravin er der i ar
som en del af forstepreemien
10.000 kr. til deekning af rejse-

og opholdsudgifter.

Arrangererne René Langdahl
Jorgensen fra gastro og Thom-
as Ilkjer fra Vinakademiet
overrakte diplomer og praemi-
er til de tre finalister og lovede,
at mesterskabet vender tilbage
naste ar. De 15 bedste hold fra
arets konkurrence er sikret delt-
agelse i 2021, mens resterne af
pladserne udloddes efter forst-
til-melle-princippet. Datoen for
naeste ars konkurrence og da-
toen for dbning af tilmeldingen
annonceres pd www.dmblinds-
magning.dk og Instagram @
dmblindsmagning.

J

.

HOVEDRUNDENS VINE

2012 Champagne Grand vintage Moét Hennessy
2016 Alsace Muscat Reserve Albert Boxler
2017 Rias Baixas Albarino Corisca
2014 Brunello di Montalcino Canalicchio di Sopra
2015 Barolo Paolo Scavino
2013 Stellenbosch Lady May Glenelly
2017 Silvaner Maustal GG Zehnthof Luckert
2019 Wachau Gruner Veltliner Dirnsteiner Smaragd F.X. Pichler
2017 Dolcetto dAlba Coste & Fossati G.D. Vajra
2012 Margaux Chateau Rauzan-Segla
2017 Colchagua El Incidente Viu Manent
2018 Riesling Piesporter Goldtropchen Auslese Grosse Lage Nik Weis-Skt. Urbanshof
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EMOTION
TAKES TIME

It takes a great deal of accuracy, care and a deep respect for
what you are dealing with, Ribera del Duero shares this feeling
with the Thyssen Museum Restoration Workshop.
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Urban
Wine
Box

Store, Track and Trade Fine Wine
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Manage Optimal Trade with Monitor
your Wine Storage other your Private
Collection Conditions Collectors Collection

Bohrsgade 5 - 1799 Kebenhavn V - 3331 2525 - urbanwinebox.com
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SKAGERRAK =

NORDIC DRY GIN

INTRODUCING THE NEW NORDIC DRY GIN

We wanted to create the ultimate Nordic gin! The recipe is simple; take the best from
the classic dry gin such as juniper, coriander and pomerans. Combine it with Nordic
coastal botanicals from the Skagerrak region, like elderflower, chamomile, rosehip
and buckthorn. Twist it with savory notes from unique distillates of Seaweed
and add the Nordic classics, angelica root and carraway - and
finally, ask 6 of the best Nordic bartenders to help
! ! compose these elements, into the perfect .
balance for classic gin cocktails.
A new classic! i ! f

SKAGERRAK

HOEBIC DRY &18




Go BI vi 7’1 - bedst til den gode vin’.




