Velkommen til Bymagasinets vinspalte! Vi
vil i dette og videre utgaver ta for oss ulike
temaer innenfor vinverden, samt servere
noen tips til gode vinkjgp.

Siden hgsten allerede er over oss, vil vi som
hovedartikkel denne gang se litt narmere pa
det fantastiske vinomradet RHONE i Frank-
rike. Det er i all hovedsak rgdvin som har
gjort omradet kjent, og disse kommer i en
rekke forskjellige stiler og prisklasser. Vinene
herfra vil ofte vaere det aller beste fglge til
VILT, men passer som regel ogsa bra til lam
og storfe. Felles for de fleste av dem er at de
er kjgttfulle, aromatiske og rike. Dette gjgr
dem til gode matviner, samtidig som de godt
kan nytes for seg.

| tillegq til hovedartikkelen, vil vi i hver
utgave 0gsa ha med noen smaartikler som
forhapentligvis bade kan vaere av interesse
og bidra til & gke leserens generelle kunnskap
om vinens fantastiske verden!

De testede og anbefalte vinene i denne og
videre artikler blir plukket ut fra en forhand-
skunnskap om deres kvaliteter, og vil i

regelen alltid representere gode kjgp i sine
prisklasser.
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RHONE-dalen strekker seg totalt over 15-20 mil sydover fra Lyon i Frankrike. Det
har vert produsert vin i Rhone i nzr sagt uminnelige tider, men det er forst de siste tidrene
at dette omradet for alvor har vokst i status. Omradet har lenge levd i skyggen av de mer
tradisjonsrike og velkjente omradene Bordeaux og Burgund, men dette er definitivt historie.
I dag produserer Rhone pa sitt beste noen av Frankrikes og verdens beste viner.

RHONE-omrédet deles vinmessig inn i to hovedomradet, hhv. Nord-Rhone og Syd-Rhone.
Det er relativt stor forskjell pd vinene fra hhv. Nord- og Syd-Rhone. Dette skyldes kom-
binasjonen klima, jordsmonn og druetyper. Nord-Rhone er kjoligere og grennere, mens
Syd-Rhone er varmere og terrere, og mer preget av Middelhavs-klimaet. I nord er

druen Syrah nzrmest enerddende i redvinsproduksjonen, mens det i syd brukes langt flere
druetyper, og som regel anfert av druen Grenache. Geografisk gir skille mellom de to
omtrent ved Montélimar, der dalen over en viss strekning helt mangler vinstokker.

NORD-RHONE stir for en forsvinnende liten andel av den totale vinproduksjonen i
Rhone, bare ca. 3%. Radvinene herfra lages nesten 100% pé druen Syrah. De mest kjente
underomradene er Cote Rétie, Hermitage, Crozes-Hermitage og Cornas. Vinene herfra har
ofte en elegant mineralitet kombinert med kraft og fylde. De er til dels meget holdbare og
desverre som regel relativt dyre (Hermitage og Cote-Rotie vil koste fra vel 300 kroner og
oppover). Det er likevel lite som kan méle seg med en moden Céote-Rotie til rosastekte rype-
bryst. Da synger englene med!

SYD-RHONE er som nevnt totalt dominerende hva gjelder kvantitet. Det noe varmere
klimaet gir vinene herfra en noe *varmere” og fyldigere karakter sammenlignet med vinene
fra nord. Vinene utgjor totalt sett et bredt spekter av kvalitet og stil. Grenache-druen dom-
inerer her redvinsproduksjonen, men suppleres i regelen av Syrah og en mindre andel
Mourvedre og Cinsault. Det finnes i tillegg ca. 10 druesorter som er tillatt brukt, men disse
inngdr i sa fall kun i mindre mengder.

Det mest kjente underomradet i Syd-Rhone er uten tvil Chateauneuf-du-Pape, tett fulgt
av naboomrddene Vacqueyras og Gigondas. Disse kommunene vil i regelen lage omradets
aller beste viner, noe som ogsa gjenspeiles i prisene. De desidert storste kvantitetene av vin
fra Syd-Rhone tappes likevel under vignetten Cotes du Rhone, og er i motsetning til de
ovennevnte normalt ikke stedsdefinert (med mindre de har tilleggsbetegnelsen ”Villages”).
Prismessig vil Cotes du Rhone normalt ligge fra 100-150 kroner, Vacqueyras og Gigondas
fra 150-250, og Chateauneuf-du-Pape fra 250 og oppover.

Vi har valgt denne gang & kun teste viner fra Syd-Rhone. For & dekke et bredest mulig
spekter, har vi valgt ut to ulike Cotes du Rhone, og en hver fra hhv. Gigondas, Vacqueyras
og Chateauneuf-du Pape.

Cotes du Rhone Prestige 2006, Gabriel Meffre (Fullsortiment, # 41433, kr. 101,-)
Frisk og ren barduft. Saftig og fersk vin med bra fruktighet, god balanse, og en relativt
slank/stram stil. Tkke til de tyngste kjott-rettene, men god vin til prisen.
82/100 poeng

Cotes du Rhone Cuvée Sommelongue 2005, André Brunel (Fullsortiment, # 48076,
kr140,-)
Et lite hakk opp fra foregdende i modenhet og fylde. Aromaene preges her av noe morkere
beer, og med et snev av krekling. Fast og flott struktur. Meget vellykket vin.
85/100 poeng

Gigondas 2003, Guigal (Fullsortiment, # 32033, kr. 191,-)
Morke ber og plommer samt kryddertoner pa duft. Den ekstremt varme 2003-4rgangen
setter her sitt preg pa vinen med sveert modne frukaromaer og moderate fruktsyrer. Roft
tannin-snerp i avslutningen. Bra for drgangen, men jeg har nok smakt bedre utgaver av
denne. 86/100 poeng

Vacqueyras Cuvée Flouteto 2004, Le Sang des Cailloux (Bestillingsliste, # 55465,)
kr. 205,-

Fin aroma av merke ber preger bade duft og smak. Den har en super konsentrasjon
kombinert med en fantastisk friskhet, i tillegg til innslag av urter og mineraler. Alt i topp
balanse. En elegant og meget tiltalende vin fra omradets kanskje aller beste produsent
91/100 poeng

Chateauneuf du Pape 2003, Ch. La Nerthe (Fullsortiment, # 11011, kr. 260,-)
En chateauneuf i den rimelige enden av prisskalaen. Meget tiltalende nese med bl.a. snev
av torkede frukter. Aromaer av bjernebeaer og bringebzr. Relativt kompakt og konsentrert,

men likevel pa den litt lette/elegante siden til chateauneuf & vaere. Bra for drgangen.
88/100 poeng
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GODE VINGLASS

Det finnes utrolig mye darlige vinglass der ute — bade i
de tusen hjem og ogsa i restaurantverden. Samtidig har
det aldri vert flere gode vinglass a fa kjopt enn i dag

i nar sagt alle prisklasser. Min uzrbedige pastand
er at det a drikke en god/dyr vin av darlige vinglass er
a kaste penger ut av vinduet! Samtidig vil jeg pasta at
enhver enklere/rimeligere vin smaker vesentlig bedre i
et godt glass!

Hva er sa et godt vinglass?

For det forste; det er ikke nedvendigvis det
samme som et dyrt glass! Tvert imot vil det
ofte vise seg at dyre, mer eller mindre
kunstferdige og eller skdrne glass er svert
darlig egnet til god vin.

Et godt vinglass skal vaere vaere fargelost, ha
en viss bredde pd klokken og innsving mot|
topp. Det skal videre ha tynt glass i klokken|
med slipt avslutning everst (dvs. ingen tykk
?sveisekant”). Hvorfor er disse egenskapene
viktige?

Vinens farge er viktig, og denne kan man
kun se ordentlig gjennom klare glass. Klok-
ken mé ha en form og et volum som gjor
det mulig & svinge vinen i glasset uten & sole
(noe som bidrar til 4 frigjere vinens aroma
spesielt i duften). Den tynne kanten er
faktisk ogsd et poeng i forhold til hvordan
vinen treffer munnhulen!

Smale glass som tradisjonelt i Norge har
vert kalt hvitvinsglass, egner seg kun til
musserende vin og IKKE til hvitvin! Et godt
hvitvinsglass skal normalt ha samme form
som et rodvinsglass, bare at det er noe
mindre.

Gode vinglass lages bl.a. av esterrieske
RIEDEL, som ogsé eier tyske SPIEGELAU.
Riedel regnes som forgjengeren i verden i
forhold til 4 ”forske” seg frem til de ideelle
glassformene.




