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Detteblad er lavet til medlem-

mer ne af Bour gogneselskabet.

Alt stof som gnskes optaget sen-
destil:

PalleB. Hansen
Grantoftepar ken 806
2750Ballerup
tIf: 44659690
pabh@cphwest.dk
I ndlaeggene kan sendes som/pa
brev, email, eller cd
Evt. billeder kan blive scannet
far indseettelse
@nskesnoget retur vedlaeg ven-
ligst en franker et svarkuvert
Ansv. PalleB. Hansen

Referat af Bourgogneselskabets
generalforsamlingd. 25/2-2011

| formand Eva Serensen fravea pagrund af
ferie var det nasstformanden, Bjarne Andersen,
der bad velkommen.

Der var et fremmade pé 43 personer som re-
prassenterede 33 medlemskaber.

1)

Valgaf dirigent:

Christian Schwartzbach blev med salens ap-
plausvalgt.

Dirigenten konstaterede at generalforsamlingen
var lovligt indkaldt i henhold til vedtasgterne -
der var ingen indsigel ser mod dette frasalen.
Som referent blev Torben Sgrensen valgt.

2)

Naestformandens beretning:

2010 havde budt pa syv smagninger fordelt
med fireforér og tre efterér.

Den sterste begivenhed i 2010 var sd afgjort
vores 25 &rsjubilaaum.

Der blev fejret i november med et keampestort
0g meget hurtigt udsol gt arrangement. Der var

I ol acco haAndnluleleada otrSlondayina oo

(syntes bestyrelsen) glimrende hjemmelavet
mad il de 72 deltagere.

Fer dette havde vi i oktober, i samarbejde med
The Wine Company ved den ene gjer, Steen
Rasmussen, en spandende smagning med vine
fraDominique Laurent.

| september var efterdret farste smagning.

Med 51 deltagere var det et meget velbesggt
hvidvins arrangement; det glasder altid besty-
relsen at maake denne interesse for de hvide
bourgogner og vi vil fortsadte med at have stor
opmaaksomhed pa disse vine.

Foraret sluttede med en smagning af vinefra
Brandis— med deltagel se og kompetente op-
leeg ved gjeren Tom Brandis.

Far dette havde vi varet ” Corton-hgjen rundt”
som det hed painvitationen. Der var mange
Grand Cru vinetil denne smagning som sam-
lede hele 48 af selskabets medlemmer.
Smagningentil generalforsamlingen var vinefra
Domaine Vincent Dureuil-Janthial.

| Januar var det &rgangssmagning; nemlig ar-
gang 2007

Hele dret gav et gennemsnit pa 44 deltagere pr
smagning. Det er enlillestigning i forhold il
deforegdende & hvor deltagertallet har ligget
pa4l. Det er selvfalgeligt klart at jubilaest trak
en hel del op...

Vi har i hele 2010 haft et medlemstal pa 113.
Det er i Igbet af aret kommet nye medlemmer
ligesom nogle har valgt at melde sig ud, men
selve antallet har altsd vaaet konstant.
Invitationerne sendes pr e-mail til alle” e-post
tilmeldte” medlemmer - bladet sendes fortsat
med almindelig post til alle, men vil formentlig
komme som *.pdf fil til de medlemmer der i
forvejen far invitationer per mail.

Vi vil, som detidligere &, opfordretil at med-
lemmerne benytter sig af e-mail til kommuni-
kation med sel skabet.

Der er fortsat 41 medlemsskaber der far til-
sendt breve med invitationer til arrangementer.
Omkring tur til Bourgogne er det helt sikkert
at det ikke bliver muligt at lave en tur i 2011.
Mest realistisk er 2012; emnet vil komme op
pa naeste bestyrel sesmade og der vil vagerig
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mulighed for medlememrnernetil at komme
med fordag til arrangementer og beseg
dernede.Naestformanden sluttede med at takke
bestyrelsen, revisor og medlemmer for et godt
samarbejdei det forgangne &r.

Der var i salen en visdiskussion omkring be-
styrelsens udmelding med e-mail til flest mu-
ligt. Torben Sarensen dbnede med at ville here
salens mening omkring et sterre pres pa med-
lemmernefor at famail.

Langt defleste af de 41 medlemmer der far
amindelig post har e-mail.

Noglefrasalenforeslog gradueret kontingent
séledes at det blev dyrere at vaare medlem hvis
man ville have information fra sel skabet per
post, mens andre fandt at det var naturligt at
man selv skulle kunne vadgefrit.
Neestformand Bjarne Andersen slog fast at
selskabet fortsat vil arbejde pa at fa flest mu-
ligt til at vedge e-post frivilligt og at der ikke
var aktuelle planer i bestyrelsen om at ville
lave gradueret kontingent. Almindelig post fra
selskabet vil i fremtiden blive af sendt som B-
post.

Der var ikke flere kommentarer og spergsmal
til naestformandens beretning, der herefter blev
godkendt med akklamation.

3) Regnskabh:

Foreningens kasserer, Brian Thostrup frem-

lagde dret regnskab.

Der var i ar et overskud pakr. 6.458. Forige ar
var overskuddet pa kr. 10.572

Sel skabets kapitalkonto udviser et belgb pakr.
79.651

Regnskabet godkendt med akklamation.

4) Kontingent: Bestyrelsen foreslog usandret
kontingent pakr. 250,-

Dette blev godkendt med akklamation.
Kontingent 2011 bliver sdledes kr. 250,- / hus-
stand

5) Indkomneforslag: Ingen

6) Valg af bestyrelse:

Hele den nuvagende 7 mand store bestyrelse
genopstillede og blev genvalgt:

Eva Sgrensen, Bjarne Andersen, Sgren Thor-
hauge, Jan Tjernlund, Palle Hansen, Brian
Thostrup og Torben Sgrensen

Som revisor blev nuvaaenderevisor Rie
Thoustrup Segrensen genvalgt

7) Eventuelt:

Der var ikkeflere spergsmdl eller kommen-
tater frageneralforsamlingen.

Dirigenten af sluttede herefter generalforsam-
lingen og takkede for god ro og orden
Christian Schwartzbach, dirigent

Torben Sarensen, referant
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I ndlaeg til Bour gogneselskabets
smagning 8April 2011- Argang
2008 vine

Med glasde ser jeg frem til disse &rs-
smaghinger, her 2008, men mangler en op-
falgning i selskabet, med f.eks. en gen-
smagning om maske 3 ar af prascisde
sammevine, for dermed at faen opfelg-
ning til de forventninger vi har til denne
argang. Jeg ved det ikkeer billigt at ind-
kabetil 2 smagninger, men man kunnejo

sparge, detilmeldte om devar interesse-
ret og villigetil at forudbetale, sd selska-
bet ikke er bundet af skonomien. Hvisen
deltager ikke kan deltage il den senere
smagning, kunne man jo sadte
medlemmetspladstil salgtil andre.
Detteindlagy er for at skabe en ny dyna-
mik i selskabet, idet jeg med sammenlig-
ning med smagningernei halvfemserne
0g nu mangler den hede debat der var far,
hvor alle stort set ytrede sig. Dermed en
opfordring til serigse og alternative be-
tragtninger.

Nar jeg kommer med dette skyldesdet en
oplevelsei den forlgbne uge.

Paturei 2002 besagte vi Domaine Jean
Claude Rateau, lidt leengere ude af samme
vel som Madame (Albert Morot), denfar-

sterigtige gkologisk biodynamiske pro-
ducent.

Hanlaver bl.a. Beaune1 CrulLes
Bressandes argang 2000. Ved besaget var
det meget granne vine som var svage at
bedgmme og der var skeeve smil tilovers
for denne producent. De blev efterfal-
gende smagt pa en efterfglgende
tursmagning med det ord at den skulle
gemmes nogle &r, men havde potentiale,
hvad det sd er for noget. Jeg har siden
smagt den med 2 &rs mellemrum og kan
sige den var helt patoppeni 2008, men
staerkt for nedadgaende her i 2011.

En personlig oplevelse, som jeg gernevil
dele med andre i selskabet, men ogsa
gerne havejeres erfaringer generelt.

Derfor ideen med flere smagninger af
samme argang her i selskabet og oprabet
til mere debat. Vi f&r en meget aktuel til-
lingtagen til devinevi har i voreslagre ud
frakvalificeret smagning her i selskabet.
Maske et sideselskab under Bourgogne-
sel skabet.

NS
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Chablissmagning nummer 3 Fredag
den 13. mg 2011

V /Palle B. Hansen

Det var tredje gang vi holdt en Chablis-
smagning i selskabet. Men denne gang
var det udelukkende grand cru vine vi
skulle smage.

Chablisregionen er det nordligste distrikt
i Bourgogne. De vinstokke der vokser
omkring byen Chabliser nessten ale
Chardonnay, hvilket kendetegner omréadet
som stedet man laver en lakker ter hvid-
vin kendt for renheden af dens aromaog
smag. Den nordlige placering langs 48:e
nordlige breddegrad gar stedet til et ud-
sat sted at dyrke vin pagrund af b. la.
nattefrost. Men det kalige klimai denne
region ger man kan producere vine med
mere syre og smag mindre frugtagtig end
de Chardonnay vine der dyrkesi varmere
klimaer. Den basale Chabliser helt
unoaked, og forarbejdet til vini rustfrit
stél tanke. Mange Grand Cru og Premier
Cru vine giver nogle modning pa egetraes-
fade, men typisk tiden i fadet, og andelen
af de nyefade er meget mere end for
hvide vinefradet "rigtige” Bourgogne.

Chablisligger ca. 160 km nord for Beaune.
Og nok ogsa det eneste omréde i Bour-
gogne der har kakkel ovne/braadere sté-
ende ud blandt vinstokkene.

Vi kender det jo ogsafraUSA, at bare
vinen er tar, "over there” kaldes den Cha-
blis.

For en god ordens skyld skal det ogsa
ligetraskkes op hvad delaver i regionen:

Le"Petit Chablis' generelt hgstet pa
plateauet, med et produktionsloft pa 60 hl
Lha

Le"Chablis' ", framarkerne nord og st
for byen, og pa plateauer, her er produk-
tionen er sat til 60 hl / ha.

Les"ChablisPremier Cru" framarkerne
syd og vest for byen. Disse er opdelti 79
individuellevinmarker, hvoraf de 25 er
rimeligt kendteb. la.; "Mont-de-Milieu”,
"Fourchaume”', " Vaillons’ "Montmains’
"Vaucoupins’, " Cote de Léchet” osv...
produktion er begraanset til 58 hl / ha.

Les"Chablis Grand Cru”, som er hgstet
udelukkende pa skraningerne af far byen
og havnene er: "Blanchot", ”"Bougros’,
"LesClos",”Grenouilles” " Preuses’",
"Vamur' og " Vaudésirs’ «. | kvalitet de
udger toppen af pyramiden, produktion er
begramset til 45 hl / ha.

Men videretil smagningen.

Det var lykkedes at fafat i alle grand cru
markerne med undtagel se af en. En med-
lem forbarmede sig over selskabet og
solgt 3 flasker fraegen kadder af "les
Preuses’ og det blev sdvin nummer 11.

Degangevi har holdt Chablissmagning i
selskabet har der altid vamret fejl pa
smageskemaet, og denne gang var heller
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ikke en undtagelse. Savi méttetil at rette
det.

Formanden bad velkommen og derefter
fortalte Jan om omradet.

Vi lagde ud med 2008 Domaine Christian
Moreau Pére & Fils, Valmur og 2008
Domaine Servin, Blanchot.
Beggevineklare med det granlige skeer i
glasset som kendetegner en Chablis —
begge havde de denne specielle smag af
sure adoler som ogsa kendetegner Cha-
blis-vinene. Personlig syntes jeg at
Blanchot var den mest spandene. Efter-
smagen pa Blanchot virkede som om den
endnu havde en vis " spradhed”. Og den
havde ogsd modsat, Valmue meget mere
lukkethed over sig.. Valmur var, sdden
kunne drikkes nu. — men vil sagtens
kunne ligge en del & endnu.. Begge vine
var gode. Valmur kr. 400,- og Blanchot kr.
KD,-

Naeste st var 2008 Domaine Christian
Moreau Pére & Fils, Vaudesir mod 2008
DomaineBernard Defaix, Vaudesir. Chri-
stian Moreau havde stadig det granlige
skaa over sig. Selve smagen var mere
blad og eftergivende end de farste to. En
let fedmei dennevin—som jegikke har
smagt i en Chablisfer. Pean lang efter-
smag. Endgjligvin. VinenfraDefaix var
mereblegi farven. Naesten gylden, men
aligevel ikke, maskefarvelgs! — Smags-
maessigt var det ikke det helt stor at skrive
hjemom —god vin og godt lavet
Prisernefor disseto vinevar: Christian
Moreau kr. 400,00 og Bernard Defaix kr.
280,

Vi skulle satil at bestige Les Closmarken
som nok betegnes som den bedste parcel
pagrand cru skréningen i Chablis. Det to
farsteder komind var (igen) 2008

Domaine Christian Moreau Pere & Fils
LesClossamt 2008 Domaine J.P. Droin
Les Clos. Jeg syntes snart at Christian
Moreaus navn dukker op hele tiden, men
han siges at vaae en af de dyrkerei Cha
blissom "er noget”. J.P. Droin har intet at
gere med sin navnebror i Beaune at gare.
Det udtales ens men staves anderledes.
Men begge vine var farste klasses vin.
Dejlig lang eftersmag, og pragtfuld duft.
Issar Christians Moreaus vin duftede mere
af Chardonnay end Chablis normalt ger,
dog havde den det grenlige skar igen.
Droinsvinvar meremark, let gylden,
havde meget lidt duft at slippe—men
smagen og eftersmagen var virkelig flot.
Prisernefor disseto vinevar, Christian
Moreau kr. 400, - og Droin, som vi havde
faet paY.flasker var kr. 360,- (hvisden
skullevaaeen normal flasketype).

Ved denne smagning, prevede vi sd noget
nyt. Vi skulle pointgivevinened la
Burghound/Parker. Altsaefter 100 ska-
laen. Vi var ikke helt enige med guruerne, -
men méaskefor forsigtige, med at give
pointene,

En trio stod nu for degren og skulle sma-
ges. Farst kom 2007 Domaine Bernard
Defaix Bougros derefter kom 2004
Domaine Pascal Bouchard L es Clos (pga.
argangen smagtes denne ikke sammen
med de andre Les Clos) og til sidst Les
Preuses drgang 2005 fralLa Chablisienne.
Defaix vinvar igen blevet let granlig og
stadig de sure adler. Pamn lang eftersmag,
men ikke ssalig meget duft. Pascal
Bouchard (heller ikke her noget med
Beaunehuset og gere) — var ded og borte.
Géet til deevige Chablismarker. Til gen-
gadd var Les Preusesen dejlig overra
skelse. Marken ligger helt for sig selv helt
nordvest pa bakken, sa den far nok
aftensolen. Det var en dejlig vin. Prisen
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for disse sager var Bougroskr. 280,-
Bouchard kr., 375,- (skamjer Sigurd
Miller vin) og LesPreusesca. kr. 300,-

Savar der bareto vinetilbage. Det var
lykkes os via Vinhuset les Cepages at fa
nogle gamleflasker. BeggefralL ouisMi-
chel, som vi ved altid gar i en stor bue
ude om fadlagering. Den farst var
Vaudesir drgang 2000. igen det granne
skag. En stor blgdhed i vinen. Blad og
laskker. Elegant lang eftersmag. Dennevin
kostedekr. 249,-. Den sidstevar igenfra
LouisMichel og Grenouilles-marken
havdelagt druer til. Argangen var 1999.
ogsa en fantastisk flot vin. En meget fin
balancei vinen. Sandt at sige, med deto
sidste vine kunne man se hvordan Cha-
bliskan laves og hvor det kan lagre. Pri-
sen paden sidstevin var kr. 224,-. Deto
sidste vine var som mig selv —addet med
ynde...

Undertegnede ved ikke om L es Cepages
har flereflasker til salg, men det var en
vaadig afslutning. Efter smagningen var
der som saadvanlig en buffet og — Ja der
kom redvin pabordet. Vi var desveare
kun 24 mennesker til denne smagning —
men vi der var der fik danoget vi kunne
lide.

Smagning af vinefraargang
2008.
Af Sgren Thorhauge

Bourgognesel skabet havde kaldet til
smagning af vin fradrgang 2008 den 8.
april i menighedshuset. Dette havde | ok-
ket 36 fremtil smagningen.

Det var lidt af et mirakel, at der kom ac-
ceptabel vin fradenne drgang. Farst lig-
nede drgangen en rigtig katastrofe, idet
der var koldt og regnfuldt vejr under
blomstringeni juni. Udfordringernevar
storei 2008.

Banderne havde problemer med Coulure
(Uudviklede druer efter blomstring),
Millerandage (Smékernel gsedruer i
ujaevnt udviklede drueklaser) og meldug.
Burgunderne konstaterede tillige botrytis.
Som om alt detteikke var nok, sdhaglede
det ogsai nogle af vinmarkerne. Den ene
ulykkefulgte efter den anden indtil midt i
september, hvor vejret aandrede sig, og
der kom varme og vind. Disse omstaandig-
heder gjorde, at druerne terrede og
sukkerniveauet i druerne steg. Hgsten
blev forsinket og sol og terkei september
medfarte, at druerne hurtigt modnede og
frugten blev koncentreret p& grund af
fordampning, men stadig med en del syre
pagrund af de kelige forhold under vaek-
sten. En del af syren forsvandt dog under
den mal ol aktiske gaaring.

Detidligste rapporter fra Bourgogne fast-
dog, at chardonnay forekom bedre end
pinot noir, men eftertiden har vist, at kva-
liteten varierer meget mellem deenkelte
producenter. Argang 2008 bliver bedre
og bedre dag for dag, den kraftige syre
aftager stille og roligt og vinene fremstar
mere og mere, som klassiske bourgogner
med et kraftigt Pinot Noir aftryk. Deer pa
en gang elegante, men har ogsa meget
mere struktur og derved et vaesentlig laan-

gerelivfaran.sig.end olsampalvisrgang,
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2007. Klassiske bourgognestil, hvor frisk-
hed og rade frugtaromaer dominerer.
Aftenens program bestod af 11 vine,
hvoraf deto var hvide.
Denfarstehvidevinvar Les Callerets,
1.crufradomaineVincent og Sophie
Morey. Vinen havde en lysfarve med en
smulegrent. Vinen havde en karakteri-
stisk agblesnustilsat lidt ristet vanilje. |
munden virkede vinen spred med
citruskarakter. Vinen havde en paa og
lang eftersmag. Dennevin blev "parret"
med Henri BoillotsMeursault, 1. cru, Les
Perriéres. Farven var meget lig den farste
vin, men snusen var en anelse tungere
men indehol dte de samme elementer af
vaniljeog aler. | munden forekom vinen
en smule mere fed ende den forudgaende,
der kunne fornemmes eksotiske frugter i
smagen. Eftersmagen var dog en anelse
udtarrende og forekom ikke sa lang som
Moreysvin. Af disseto vineforetrak jeg
klart den farste.

Denfarsterade vin var igen fraVincent
og SophieMorey ogkom fral. cru-mar-
ken LesGravieresi Santenay. Vinen
havde en lidt lys og duften forekom en
smule gren, men ogsd med god substans i
frugten og om ikke man ogsa kunne for-
nemmeen smulelakridsi duften. Smagen
var godt frugtig og i god balance med sy-
ren. Der var enrelativ let vin. Andenvin
kom fraDomaine Pavelot, hvor deres
Savigny-les-Beaunes 1. cru, Les
Dominode blev prassenteret. Farven var
lidt markere end i den farste vin. Duften
var en anelse svag for neavaaende, men
man kunne dog fornemmelidt kirsebaa og
en anelsefad. At det er envin, der skal
have sin tid, kunne ogsa fornemmesi
smagen, der ikkevar ikke sazligt frugt-
domineret, og tanninerne tradte tydeligt
frem. Eftersmagen var relativ kort.

Det naeste sad bestod af 3 rade vine. For
det farste Pernand-Vergeleses, 1. crulle
des Vergel eses fra Domaine Chandon de
Briailles, dernaest en kommunevin fra
Chambolle-Musigny lavet af Domaine
Amiot-Servelleogtil sidst Jean Grivots
Vosne-Romanée. Den farstevar den klart
lyseste af detre vine. Duften var ikke helt
det jeg forventer af en red Bourgogne,
den virkede meget "gron”. Smagen fore-
kom lidt tynd og pjasket og den terrede
hurtigt ud. Dette skyldes maske, at vinens
rématerialeikke har vagret helt modent.

Chambolle Musigny'en var straksmere
meark. Duften var god med masser af
frugt, herunder rode baar eksempelvis
hindbaa. Smagen var godt balanceret med
Kirsebaar, men ogsd her kunne det
"granne” anes, isa i eftersmagen, der
forekomligelovligt syrerig. Grivotsvin
var en anelse lysere end Chambollen.
Duften var utroligt lukket, det var svaat at
lokke noget op i nassen. Smagen var do-
mineret af frugtsyre og forekomré. Det er
nok en vin, der var indei en vanskelig
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fase, hvor det ikke er muligt at vurdere om
den falder ud til den gode side.

Naeste satt bestod af Domaine Remi
Jeannards Morey-st.-Denis, 1. cru, Clos
des Ormes samt Domaine Francois
Bertheau Chambole-Musigny 1. cru, les
Charmes. Det skulle snart vise sig, at
dette sat var vaesentlig forskellig fradet
forudgdende. Morey'en havde en pamn
mark farve. Naesen havde tydelig
pinot-karakter med gode baa. Der kunne
anes en anelse fad. Indledningsvis var
der en god frugt i smagen. Eftersmagen
virkedelidt gren, men jeg fornemmede
ogsalakrids. Charmen forekom en anelse
lyserei farven, maskelidt bleg. Det var
svaat at fanoget ud af snusen, men man
kunne dafornemme noglerade bag. Sma-
gen var derimod meget mere interessant
og laskker med blgdhed patungen. Der
var megen frugt patungen, her kunne jeg
ikke fange noget gront. Lang frugtig efter-
smag.

Lesgrand finale bestod af Domaine
Arlauds Charmes-Chambertin og Robert
Groffiers Chambertin Closdes Béze.
Beggegrand cruer fraGevrey-
Chambertin. Den farstevin havdeenre-
lativ mark farve. Duften var utrolig flot
med masser af rede bag og vaniljefrafa
det. Smagen var ogsa meget flot med mas-
ser af pinot-karakter i form af rade beg.
Eftersmagen var ogsalang og laskker.

Den ultimativefinale (Closde

Béze) var supermerk, naesten sort. Ogsa
her var duften flot med krudt og kugler.
Smagen var typisk Chambertinmedrigtig
god frugt, naesten en anelse sadlig pa den
positive made. der var godt i balance med
syren med en eftersmag, der nassten in-
gen ende ville tage. Begge vine var helt
klart finalen vaadig.

Hvis man skal sige noget om argangen ud
frasmagningen, madet vage, at de hvide
vine er gode, men at man som forbruger
skal vaae meget selektiv med derade. Der
er lavet rigtigt gode vine, men ogsavine
hvor de granne nuancer dominerer for
meget efter min smag. Det er ikke hvad
man typisk vil kalde en restaurantargang,
fordi vineneikkeviser sig fradenvenlige
side her i startfasen. Nogle skal ligge
laenge for at blive gode.

Smagnminger til andet halvar
Smagninger i lgbet af det nasstehalvear.
Datoer neer paplads, men emnerneer
ikkehelt klar endnu. Vi har snakket om
forskelligeemner. Blandt andet en
smagning af Chamessmagning, en
impotgr smagning (Sigurd Mller evt.
maskeen ny Bouchard smagning), en
smagning af 2009 vine, en smagning af
vinefraM orey-Saint-Denis, Char donnay
fraheleverden —alt sammen noget der
kan teenkesat kommepa programmet i
Igbet af det naestehalvedr.

Datoreneer: 16-09 2011 — 14-10-2011 —
18-11 2011 samt 20-01 2012
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Referat af Saint-Aubin smagning
den 25. februar 2011.

Referant: Brian Thostrup.

Efter den &rlige generalforsamling kunne
defremmgdte givesigi kast med smag-
ning af 9 vinefraSaint-Aubin. Palleind-
ledte smagningen med baggrundsin-
formation om kommunen. | 1970 blev
Saint-Aubin officielt en AOC kommune.
Far klassifikationen solgtes vinene som
Hautes Cotes du Beaune. Der er i kommu-
nen 29 parceller, der kan bruge pa Premier
cru navnet. Saint Aubin var ngjagtig som
Chassagne-Montrachet oprindeligt en
radvinskommune, meni dag producerer
kommunen fortrinsvishvidevine. | kom-
munen er der 181 havinmarker fordelt
med 132 hagrenne druer og 49 habla.
Markerneligger hgjdemasssigt mellem 260
0g 340 meter over havets overflade.

Vi startede med 2 rade vine; Hubert Lamy,

ler Cru Derriére chez Edouard, 2007 og
Gerard Thomas, 1er Cru LesFrionnes,
2008. Det var 2 meget forskelligevine.
Lamy’s blev betegnet som god, mensLes
Frionnesikkefik de positive kommentarer
frem: Sur og frastedende, lukket, ikke
voldsom frugt, meget syre. En bemaa-
kede, at der egentlig ikke var sAmeget at
sige om vinene. Sadan er Saint-Aubin
radvine. Defleste mente, at Lamy’svin
var den bedste i dette sa¢t. Man kan ikke
forvente at fa store redvine fra Saint-
Aubin.

Priser: Lamy kr. 350,00 og Thomask.
160,00.

Det var ogsaet farvel til deradevine. Re-
sten af aftenen stod i de hvide vines tegn.

2. s bestod af en single-vin, Michel
Lamanthe, 1er Cru LaChateniere, 2000.
Super hvidvin, pragtfuld, fyldig, frugt,
citrus, balance. Et rigtig godt eksempel pa
en 11 & gammel Chardonnay —smar og
citrus.
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Andre mente, at vinen smager meget
godt, men den har for meget fad, der ikke
er integreret.

Totaloplevelsen er en ubalanceret vin. Sa
deltemeninger. Priskr. 189,00.

Naeste ombaaring var ogsa en enkelt vin,
nemlig Vincent Giradin, 1er Cruen Remilly,
2006. Fedme, frugt i nassen, og frugten
holder hele vejen igennem. Lang efter-
smag. Super glas, der dog mangler lidt
syre. Koncentration og kompleksitet, der
slutter med en lille smule overmoden, sad-
lig, karakter. Ifalge nogle en perfekt vintil
Pigvar og kammermuslinger. Priskr.
244,00.

Saskuller der igen skaarpet koncentration
til —2vinei sadttet! Hubert Lamy, En
Remilly 2007 og sammei &gang 2008. 07"
erne havde en super duft, ren og preecis
men den lidt patrasngende syre. 2008 bad
palidt frugt, men ferst og fremmest var
syren den dominerende. En vin der skal
havetid. Begge vine blev beskrevet som
fremragende, men med ekstrem voldsom
syre. 08 er svag og lukket. Vineneblev fra
salen beskrevet som &rgangstypiske. 2008
blev betegnet som en fremragende cham-
pagne—bare uden brus. Priser: 2007 kr.
200,00 0g 2008 kr. 430,00.

2 stk 2005’ ere stod herefter pA menuen;
Ch. De Puligny-Montrachet, ler Cru En
Remilly og Deux-Montille, 1er Cru Gamay.
Begge vine stod med gylden farvei glas-
set. En Remily var oxideret og ded. Helt
skaev og ligetil at had de ud. Deux-
Montille havde ogsa en oxideret tonei
duften, men stadig pasabel. Citrus, en
speciel smag, lidt grape. OK at drikke,
men man bliver ikke afhaangig af den.
Mangler syre. Priserne: Ch. De
Puligny-Montrachet kr. 255,00 og Deux-
Montille235,00.

Finalen blev aftenens tredje solodanser;
Marc Colin, ler cru Chantenieres, 2008.
Dejlig, syreprasget duft.

God syre, koncentreret, og syre, syre.
Skal bestemt havetid. Balance, men dens
syrekraever amdtil, hvis

vinen skal drikkes nu. Aftenens bedste
price-quality performance mente nogle.
Priskr. 280,00.

Naeste bour gognetur

Saer vi begyndt at kikke pd hvem vi skal
besgge pa naste "tour de Bourgogne’.
Turen paregnes at blive afholdt i uge 43
2012.

Hvisnogle af vores medlemmer har nogle
gode adresser, som man absolut skal be-
sege, jasder det tid til at finde dem frem
nu.

Som saadvanlig bliver tureni enlidt for
stor bus sa alle kan sidde (ligge) behage-
ligt panedturen. Vi skal jo nok sidde mere
klemt patilbageturen hvis selskabets
egen rekord for hjemtransport at fyldte
flasker skal slas.

SA nasste gang du deltager i en smagning
eller tamker pdat komme ned og smage
bourgognes dejlige

vine—sa snak med Jan, Bjarneeller
Brian, om eventuelt godeideer til turen.
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