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1 / E og eksperter og forbrugere
F Al har derfor provesmagtbade
= 4 1_;‘ dyre, »eegte« franske cham-
i i pagner og billigere mous-
/ — L T serende vine som cava og

cremant. Men den aegte
champagne holdt stand
mod de billigere
vine, sa »cham-
pagneflogjen« gik
af med sejren og
hev, takket veere
en spaendende
Tarlant Cham-
pagne Brut Zero,
sejreniland. Iden
billigere ende ud-
meerkede et par span-
ske cavaer sig som rig-
tig gode keob til prisen.
De er oplagte keb, hvis
budgettet ikke holder til
at kebe en eegte cham-
pagne, men til en pris af
175 kr. veelter vindervinen
dog naeppe seerlig mange
nytarsbudgetter.
For det beleb far man
en flot, stringent og stilren
champagne, der far de gode

MANEDENS

VIN

JANUAR
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-~ TARLANT BRUT ZERO:
~~ Champagne
o til eksamen

N A Vinpanelet har smagt dyre og billige draber. Her kan du
leese, hvordan du far mest mousserende vin for pengene
til nytarsaften - eller en anden festlig anledning.

egenskaber fremhaevet af den
specielle produktionsmetode
ved navn »brut zero«.

Vinder uden sukkerpynt
Det betyder, at den er ekstra-
ordineert ter, idet der over-
hovedet ikke er tilsat noget
sékaldt dosage, d.v.s. en suk-
keroplesning, som tilseettes
champagne og andre mous-
serende vine for at deekke over
et naturligt hejt syreindhold.
Vinderen er altsd pa ingen
made en »pleaser-champag-
ne«, der er pyntet ved hjeelp
af dosage. Tarlant Brut Zero
er derimod en stilren, klassisk
syret champagne, hvor det er
ravarerne, der er afgorende
for vinens endelige udtryk.

Oplagt madvin

Der var rigtig mange rosende
ord til vinen fra panelets side.
De fleste af eksperterne var
denne gang restauraterer, og
de var enige om, at vinen med
dens karakterfaste udtryk er
en oplagt madvin.

»En vin, der naesten skal
skrabes ud af glasset«, be-
merkede Claus Meyer, der
bedemte champagnen til 300
kr., hvilket er et paent stykke
over de 175 kr., som vinen

koster hos vinhandleren. An-
dre smagere var helt oppe og
vurderede den til 400 kr., men
p.g-a. en enkelt darlig bedem-
melse matte den nojes med en
mere beskeden gennemsnits-
vurdering pa 236 kr. Men det
eendrer ikke ved helhedsind-
trykket af en rigtig velstruk-
tureret champagne, der stiller
krav til smageren.

Panelets kommentarer
Rasmussen: Toner af rugbred
og abrikoser. 160 kr.

J. Rudolf: Champagne af en
meget hgj kvalitet. 400 kr.
Gerstrgm:Finchampagne med
god syre og let rgget praeg.
400 kr.

Meyer: En champagne, man
ikke glemmer med det samme.
300 kr.

M. Rudolf: Tungogovermoden.
50 kr.

Duvander: En spids og fint
krydret champagne. 225 kr.
Jensen:Masserafbidogskarp-
hed. 200 kr.

Forhandler:
Hoffmeyer-Lippert Wine
www.hoffmeyer-lippert.com
W PRIS 175 kr.
M PANELETS VURDERING 236 kr.

PENGE & PRIVATOKONOMI 1 januar 2006



> JACQUESSON AVIZE 1996:

Alderen tynger

Smagningens &ldste
champagne kom fra
Jacquesson i form af
en Avize Grand Cru
1996.  Problemet
ifolge panelet var
blot, at den ikke
alene var gammel,
men ogsa for gam-
mel. Jacquesson er
ellers et navnkun-
digt hus, der ofte bliver naavnt
i sammenhang med Krug og
Bollinger.Men det hjalp ikke vi-
nen i denne sammenhang, og
denmattefindesigiatblive be-
skrevet som tilpas syrlig, men
uden den ngdvendige friskhed
til at akkompagnere syren.

Panelets kommentarer

M. Rudolf: Champagne i lidt
tung stil. 200 kr.

Jensen: Tor og helt flad cham-
pagne. 80 kr.

Gerstrgm: Gummi i naesen, og
sure &bler i smagen. 200 kr.

PROSECCO MILLESIMATO, 2004:

Faldt igennem

Smagningens lave-

ste vurdering tilfaldt

italienske Prosecco

Millesimato Moinet.

Det var den eneste

vin i smagningen,

der ikke er lavet

efter champagne-

metoden, og det

blev taget ilde op

afdetchampagne-

elskende panel. Prosecco kom-

mer fra regionen Veneto i det

norditalienske oger kendt som

en let mousserende vin, der

uden tvivl ville ggre sig bedre

somenkolig, forfriskende som-

mervin end som serigs konkur-
rent til nytarschampagnen.

Panelets kommentarer
Gerstrgm: Industriprodukt, nar
det er vaerst. O kr.
Torring:Kemisklugtafslikfabrik.
Formentlig sundhedsfarlig. O kr.
Jensen:Oplagt velkomstdrink il
en studenterfest. 40 kr.

ANDRE CLOUET 1999:

Grand Cru

AndréCloueteretafde

gamle haderkronede
champagnehuse, som

deltog i vores smag-

ning med en Grand

Cru fra 1999. En

Grand Cru-cham-

pagne kommer fra

en af de 17 kommu-

ner, der har denne

fineste status. Dru-
ernefradisse kommunerhand-
les altid til hgjere priser, sa pa
denbaggrundkanchampagnen
ikke siges at veere speciel dyr.
Og flere af paneldeltagerne
pa savel forbruger- som eks-
pertsiden var da ogsa steerkt
begejstrede og b@d langt over

Panelets kommentarer

M. Rudolf: Tung og skurkeprae-
get. Hovedpinen lurer. O kr.
Rasmussen: Fornem.Medhgog
svampetoast i naesen. 435 kr.
Gerstrgm:Vinesomdisseggr, at
jeg elsker champagne. 300 kr.

Forhandler: Forhandler: Forhandler:

Erik Sgrensen Grand Vin Erik Sgrensen Grand Vin Sigurd Miiller VinhandeL

www.es-vin.dk Ml e www.es-vin.dk www.smv.dk
| PRIS 459 kr. | PRIS 80 kr. | PRIS 250 kr.
B PANELETS VURDERING 188 kr. W PANELETS VURDERING 27 kr. W PANELETS VURDERING 213 kr.

EKSPERTER
CLAUS MEYER

JANUS RUDOLF

Indehaver af
restaurant
Noma og Meyers
Madhus.

Indehaver af tre
restauranter i
Frankrig.

MADS RUDOLF
Ejer af TyvenKok-

kenHansKoneog-
HendesElsker.

DENNIS RASMUSSEN
Sommelier pa
restaurant Le
Sommelier.

]
-

FORBRUGERE

MIA TGRRING
Freelance-
vinskribent for

H- bl.a. magasinet
L Gastro.

ANDERS GERSTROM

Direkter for
Eurocard. Med-
lem af panelet
siden 1999.

BJARNE JENSEN
Statsautoriseret
revisor. Medlem
af Charlotten-
lund Vinklub.

MARTIN DUVANDER

Barchef og
direkter for
virksomheden
Mojo Software.

Tarlant Brut Zero

Jacquesson Avize Grand Cru
Prosecco Millesimato 2004
André Clouet Grand Cru 1999
Santacana, Cava

Willm Cremant d'Alsace
Schramsberg, Blanc de Blancs
Pol Roger Chardonnay 1998
Marques de Monistrol Cava

Juvé & Camps Reserva Cava

PANELETS VURDERING: DET ER VINENE VARD

PRIS VURD. FORHANDLER Claus

Meyer
Hoffmeyer 300
Erik Serensen 160
Erik Sgrensen 50
Sigurd Miller 400
TS Vinimport 180
Erik Serensen 120
Sigurd Miiller 110
Sigurd Miiller 450
TS Vinimport 60
H.J. Hansen 275

EKSPERTER
‘ Mads Janus Dennis
Rudolph Rudolph Rasmussen

50 400 160
200 350 185
0 50 50

0 150 435
100 80 112
80 100 70
75 120 380
200 80 320
150 100 130
50 150 110

FORBRUGERE

Mia ‘ Anders Martin

Torring Gerstrom Duvander
150 400 225
250 200 75
0 0 25
30 300 350
100 70 40
30 50 200
50 30 200
200 90 180
75 40 180
75 150 180

Bjarne
Jensen

200
80
40
40
125
180
100
50
60
150

Kun de mest interessante af vinene er omtalt med tekst her pa siderne. Yderligere et antal flasker er prevesmagt, men ikke fundet veerdige til at komme med i skemaet.
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® VIN

> SANTACANA, CAVA:

Den bedste af de billige

De spanske cavaer er
prisbillige alternati-
ver til champagne.
Produktionsmetoden
er den samme,
og ofte kandet
veere svert at
skelneimellem
dem. | denne
smagning var
derimidlertid kunet
par deltagere, der
lod sig narre til at
tro, at denne vin
var en champag-
ne. Men det for-
hindrededenikke
iatfanogle flotte
skudsmal, og den
endtemedengen-
nemsnitspris pa
over 100 kr. Gan-
ske imponerende
i betragtning af,
at den hos online
vinhandleren TS
Vinimport kan kgbes
for beskedne 40 kr. Vinhuset,
som producerer cavaen, blevi
2003 overtaget af den vidtfav-
nende Arvicaretey-gruppe.
Det har tilfgrt produktionen
teknologi og moderne know-
how, hvilket under skyldig hen-
syntagentildeoprindelige pro-
duktionsmetoderogtraditioner
harmuliggjort produktionen af

BEDSTE
CAVA

Siden 1999 har restauran-
ten ligget i denne bygning i
Kgbenhavn.

108 www.penge.dk

cava pa hgjt niveau til absolut
overkommelige priser.
Resultatet er, at kvalitets- og
prisforholdet ganske enkelt er
utroligt attraktivt.Huset harda
0gsa opnaet 8,5 point ud af 10
mulige i det spanske vinblad
Vino Y Gastronomia, hvilket
er ganske uhgrt for en cava i
den prisklasse.
Santacana-cavaen kommer
aldrigtilismageller prestige at
kunne male sig med de bedste
champagner. Men gnsker man
god mousserende vin til nytar
ellerandrelejlighedertil billige
penge, bliverdet svertatfinde
noget bedre end denne.

Panelets kommentarer
Meyer: Formentlig en cava, men
rigtig flot kvalitet. 180 kr.
Rasmussen: Nase af lime og
&ble. Cremant eller cava. 112 kr.
Torring:Udviklersigmeget paent
i glasset. 100 kr.

WILLM CREMANT D'ALSACE:

Ung fra Alsace

En cremant er en
mousserendevin,som
er fremstillet efter
samme metode som
champagne, men
kommer fra andre
dele af Frankrig og
derfor ikke ma titu-
lere sigchampagne.
Iseer i Alsace pro-
duceres der mange
cremanter, og denne Willm
Cremant kommer netop fra
Alsace.Detottemandstorevin-
panelvarikkesarligbegejstret,
menvinenformdededogfintat
hente sin beskedne pris pa 90
kr.hjem.Etfornuftigtalternativ
til en &gte champagne.

Panelets kommentarer
Duvander: Endybogkrydretvin,
med lang eftersmag. 200 kr.
Rasmussen: En lidt umoden
cremant. 70 kr.

Meyer: En ung vin, der mangler
lidt syre. 120 kr.

SCHRAMSBERG, BLANC DE BL.:

Kopi fra USA

»Blanc de Blancs« be-
tegnerforenchampag-
nes vedkommende, at
den udelukkende er
lavet pa chardonnay-
druer. Vinen her er
amerikansk og der-
for ikke en cham-
pagne,menblancde
blancs-betegnelsen
betyder stadig vaek,
at der udelukkende er brugt
chardonnay, hvad nogle eks-
perter da ogsa kunne smage.
En enkelt ekspert var staerkt
begejstret for vinen, men an-
dre smagere var mere kolige
i deres vurdering, og felgelig
kunnevinenikke hentesinpris.

Panelets kommentarer
Meyer: Smager egentlig meget
godt, men lefler lidt. 110 kr.
Jensen: Toner af braendt heste-
m@qg. Fin syre. 100 kr.
Rasmussen: Svampetpraegmed
toner af lys chokolade. 380 kr.

Forhandler: Forhandler: Forhandler:

TS Vinimport Erik Sgrensen Grand Vin I . Sigurd Miller Vinhandel

_—J_ www.tsvinimport.dk _.J_ www.es-vin.dk www.smv.dk
| PRIS 40 kr. | PRIS 90 kr. | PRIS 178 kr.
M PANELETS VURDERING 101 kr. M PANELETS VURDERING 104 kr. W PANELETS VURDERING 133 kr.

Hojt niveau - med og uden stjerner

Smagningen blev holdt pa den
kebenhavnske restaurant, der
har det seerpragede navn »Ty-
venKokkenHansKoneogHen-
desElsker«, og som er opkaldt
efter en bergmt film af naesten

samme navn.

Restauranten har som erklae-
ret mal at servere mad ogvin pa
allerhgjeste niveau, men uden
de attituder, man sadvanligvis
finder pa de bedste og dyreste
restauranter.

Bestraebelserne har i flere
ar givet sigudslagien stjerne
i Michelin-guiden, om end re-
stauranteningenstjerner har
i pjeblikket.

TyvenKokkenHansKoneog-
HendesElsker ligger i Mag-
straedeidetindre Kebenhavn
i en fredet bygning, hvis hi-
storie gar tilbage til 1377, og
som gennem tiderne blandt
andet har huset et bryggeri
og et bordel.

@ S/ADAN ARBEJDER PANELET

Forbrugernes og eksper-
ternes vurderinger vaegter
ens. Deltagerne skal ude-
lukkende bedgmme, hvad
de synes, vinen er veerd,
og ikke gatte pa, hvad
vinen har kostet. Vinene
haldes pa& Kkaraffel for
smagningen, som altsa
foregar blindt, og del-
tagerne diskuterer forst,
nar alle skriftligt har af-
givet deres vurdering. [
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