
1 

 

VINAFTEN ASKER ROTARY KLUBB 16. MARS 2015 

 

Vinaftenen var i år kombinert med 60-års jubileumsfest for Asker Rotary Klubb. 

Maten var de luxe tapas anretning fra Smak på Bekkestua, som falt i god jord (for ikke å si i 
smak) hos deltakerne. Tilstede var også AG (m/ledsager) fra region 4 i D2310, samt 
presidentene m/ledsagere fra Nesbru og Bærum Rotary Klubber. 

For å kunne matche en klassisk tapas anretning, ble det valgt utelukkende viner fra den 
Iberiske halvøy. 

Dette fikk deltakerne smake: 

Juvé y Camps Reserva de la Familia Gran Reserva Brut Nature 2010  
som velkomstdrikk, men som også kunne nytes til maten.  

Denne musserende vinen, i Spania kalt Cava, er faktisk det som det spanske kongehus bruker 
som sin faste musserende vin.  Den er laget på typisk Cava manér med druene Xarel-lo, 
Parellada og Macabeu, men med 10% Chardonnay i tillegg, hvilket gir vinen mer kraft og 
struktur. Utgaven vi smakte er i tillegg en Gran Reserva, det nærmest man i Spania kommer 
til årgangs champagne, og den er økologisk laget. 

Lukt og smak gir litt utviklet frukt, preg av sitrus, eple og blomst og et snev av kjeks. Den 
gikk utmerket godt til sjømat biten i tapas anretningen.  

Prisen er kr 175 flasken. 

 

La Frontera Manzanilla 

Dette er en tør sherry som er det de aller fleste spanjoler nyter til sin tapas, og passet også bra 
til alle rettene på tapasbordet. La Frontera er produsent navnet og finnes i flere varianter på 
Vinmonopolet. 

Det sies at palomino blanco, som er druen tørr sherry er laget av, er den kjedeligste av alle 
hvitvinsdruer.  Den finnes for øvrig på Kanariøyene, i Frankrike (Listan) og Syd-Afrika (som 
Fransdruif). Men som basis for tørr sherry er den uovertruffen.  Palominoen har lite syre og 
sukker, tåler det tørre jordsmonnet og varmen i Andalucia, og med tilsetning av 
druebrennevin opp til 15% alkohol etter gjæringsprosessen, lagres den etter Solera systemet i 
minst 4 år før den havner på flaske.  Solera systemet, som ikke er unikt for sherry – det brukes 
i bl.a. produksjonen av Balsamico i Modena, Italia – er et sinnrikt system hvor vin på 600 
liters fat, fylt opp til 500 liter, tappes mellom tre og ti ganger årlig over på fatet som er 
marginalt eldre.  På disse fatene utvikles en gjærsopp som legger seg som et blomsterteppe – 
Flor – og som ernærer seg av sherryen.  Når sherryen tappes på flaske er den minst 4 år 
gammel, og kan inneholde vinstoffer som er kanskje så mye som 100 år gamle.  Etter hvert 
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blir Floren ’gammel’ og dør ut, og da går sherryen over fra å være biologisk modnet til å bli 
kjemisk modnet, ved at luft kommer til innholdet. 

Tørr, helt ut biologisk utviklet sherry kalles Fino, eller Manznilla når den er laget i San Lucar 
de Barrameda, og ikke i Jerez de la Frontera. Når floren har dødd ut, blir sherryen til 
Amontillado. 

Den eneste druen i sherryområdet tillatt dyrket er Palomino.  Når produsentene lager 
blandingsherry eller typer som Oloroso, så økes alkoholgraden i sherry til kanskje 18%, og 
det tilsettes også andre druesorter (som oftest hentet fra Malaga området).  Den typiske 
sherryen vi her på berget er vokst opp med er slik blandingsherry (f.eks Bristol Cream), og 
ikke det affecionados vil kalle ekte sherry.   

Fordi vår sherry var en Manzanilla fra San Lucar de Barrameda så var det også et innslag i 
smaken av salt sjø.  San Lucar ligger ved Guadalquivirs utløp, er vent ut mot Atlanterhavet, 
mens Jerez er mer inne i landet.  Ellers er smaken tørr, slank, mineralisk, men likevel ikke 
snerpende – og som sagt litt salt. 

Kr 175/fl. på Vinmonopolet. 

 

Mar de Frades Albariño 2012 

Denne ble tatt med for de som har absolutt aversjon mot sherry, eller som ikke vet bedre. Om 
palomino druen omtales som verdens kjedeligste hvitvinsdrue, er albariño Spanias mest 
spennende hvitvinsdrue.  Den trives best i Rias Baixas området i Galicia nordvest i Spania, 
men også i nord Portugal hvor den heter det samme: Alvarinho. 

Rias Baixas fikk områdestempling i 1988 (DO) og albariño vinen har siden den gang gått 
gradene i både kvalitet og omdømme. En gammel vandrehistorie vil ha det til at druen kom 
med Cistensienser munker fra Alsace i det 12.århundre (presumtivt på pilgrimsreise til 
Santiago de Compostela) og hadde med seg druen – Alba = hvit + riño = Rhinen – med det er 
neppe mer enn en populær vandrehistorie. 

Vinen kan minne om Viognier eller Gewürztraminer, og har i andre land blitt forvekslet med 
den franske Savignan. Vinen passer utmerket til det galisiske kjøkken som har fantastisk mye 
bra sjømat.  Den lukter og smaker eple og sitrus med snev av pære, mandel, aprikos og 
fersken.  Den passet helt fint til mange av tapasrettene. 

Kr. 175 på Vinmonopolet. 
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Escada Touriga Nacional 2013 

Denne vinen ble sluppet på Vinmonopolet på nyåret og fikk terningkast seks overalt. Ikke 
fordi vinen er en stor klassisk vin, men fordi til kr.100/fl. er den mer enn verdt sin pris. 

Frem til si 20 år siden var produsentene i Douro i Portugal opptatt av å ikke plante mer 
Touriga Nacional fordi den ga så lite avling.  Druen er basis i portvinsproduksjonen, og inngår 
som regel i de gode og dyre portugisiske toppvinene i Douro området.  Frem til vinlusen 
herjet i Portugal på slutten av 1800-tallet, var druen også å finne i Dão området. 

Det nye med Escada er at det er en kommersiell produsent fra Lisboa området lenger sør i 
landet som har ’turt’ å våge seg på Touriga Nacional.  Det sier litt om nytenking blant 
portugisiske produsenter men også at EU har gitt de et mye større og kjøpesterkt market.  Følg 
med på Portugal i årene som kommer! 

Fordi druen er liten og kompakt gir den konsentrerte viner med en god del garvesyre, ikke 
ulikt Cabernetene i Frankrike. Aromaen (for de av oss som fremdeles hadde nese og gane i 
behold) var preget av mørke bær, fruktig og litt krydret.  I munnen dessuten mørke frukter, 
ung og fast.  Den passet veldig bra til albondigas og til den faste osten (manchego?). 

 

Pittacum Mencia 2008 

For ca.10 år siden smakte jeg en rødvin fra Bierzo på et hotell i Barcelona, og ble mektig 
imponert.  Jeg hadde ikke hørt om vinen.  Siden har jeg fulgt den, og har ment at siden 
kvaliteten på spanske viner generelt er på vei opp, kanskje spesielt i Ribeira del Duero 
området, så gjelder det samme for Bierzo vinene.  I Barcelona var det 2000 årgangen Pittacum 
Mencia jeg smakte, så hvorfor ikke prøve 2008 utgaven? 

Bierzo fikk sitt områdestempel først i 1989.  Frem til da hadde produsenten nøyd seg med å 
produsere store mengde av mencia druen i dalbunnene vest for byen Leon (og da faktisk 
nesten i Galicia).  Etter at området fikk DO stempel plantet produsentene vinrankene lenger 
opp i skråningene hvor det er tørrere skifer-jord og bedre drenering, og senket 
avlingsintensiteten betydelig.  Det hjalp, for å si det forsiktig. 

Mencia druen var en stund forbundet med Cabernet Franc, men DNA analyser avviser dette.  
Opprinnelsen er derfor vag, men man vet nå at druen finnes i Dão i Portugal under navnet 
Jaen do Dão.  Kanskje romerne eller grekerne eller endog fønikerne hadde den med seg for 
lenge, lenge siden? Plinius den eldre skrev om Bierzo vinene, og det gjorde Cistensienser 
munkene også, men vinlusens herjinger på slutten av 1800-tallet betød nesten kroken på døren 
for Bierzo vinene. 

Jeg gjengir en amerikansk smaksprøve på samme vinen og samme årgang:  

Bierzo, 2008, Mencia, Pittacum, Spain red, $20.85, SAQ# 10860881. For a light grape, shows some 
great length and depth. It’s six years old, and fresh as a daisy. The barrel is there, filling out the low 
end with tobacco and spice notes. Lots of cherry and rosemary in here and the subtle smoky note 
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makes me want barbecue ribs in the worst way. Serve at 16C. Drink now‐2018. Food pairing idea: 
Smoked barbecue ribs with spice. 

Kr. 165/fl. på Vinmonopolet 

 

 

 

 

Det var en hyggelig vinaften og en flott jubileumsmarkering for Asker Rotary Klubb.  Takk til 
alle som bidro! 

  

Asker, 18. mars 2015 

Glenn Gabrielsen 

 


