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Det ultimative. »Vin er noget underligt noget. Hvordan kan det vare, at nogen laver virkelig god vin, mens andre med de samme druer
og i praecis det samme lille omrade ikke ggr det? Er det inspirationen? Det tror jeg faktisk det er:
Den 36-8rige danske vinmager Peter Sisseck har med sine helt egne Dogme-regler netop opndet det hgjeste i vinens verden.

Af POUL PILGAARD JOHNSEN

»DET er drummcn om at \lnhc (Iu ul-

han styrer den
nem Kobenhav
ben stér tre fla
for at de ikki
han selv lave

Det er midt pd eftermiddagen, og vi
til Claus Meyers r
Lqu & \njn iden nedlagte S
lands Brygge, hvor Peter

S vin, Dominio de Pingu
gang 1995, for forste gang skal
i Danmark. Det er lidt af en begiven-
hed, for det er milde: © nogen
helt almindelig vin, den 36-drige dan-
sker har skabt. Det er simzend den
stor ske vin, der nogensinde er
fremstillet, og tilmed én af verdens
storste, Det har han den amerikanske
vinguru Robert Parkers ord for, og i vi-
nens verden er hans ord noget nier
lov.

Robert Parker, der udgiver bladet
he Wine Advocate med anmeldelser
af de fineste vine i verde
nene points pi en skala
og det er i realiteten hans vurderinger,

(lu afgor cftersporgslen — og dert

dinzere vin og er kun givet nogle
gange, selvom Parker har smagt s
1gennem alt, hvad der er vaerd at drik-
ke fra hele dette drhundrede og det for-
rige med.

100 points er for en vinmager, hvad
det gyldne fingerbol er for en designer
cller en gul troje i Paris for en cykel-
rytter. 1995 var et meget stort vindr,
iseer for de beromte slotte i Frankrig,
men alligevel har kun en enkelt vin i
verden i denne ng fdet 100 points.
Til gengeeld tilfojede Parker, at det var
én af de storste og mest interessante
unge vine, han nogensinde havde

smagl. Vinen er Peter Sissecks Domi-
nio de Pingus.
~Pingus ter et nyt Kapitel i Spa-

niens vinhistorie. Nu har Spanicn Lmlc»
lig ogsi en Mouton Rothschild!
en anden anmelder. Heller ikke prisen
Ll(lm de beromte franske slotte noget
. L det ojeblik. The Wine Advocate
i gaden med vurderingen af Pin-
gus til H)ll pnml~ sleg llhlll\\‘d\])lhvll
pa Peter S F ring 130

Pr. Naske. Prisen skal
sammenhang med, at nnumdnn
af Dor inio de Pi ingus ¢
Bare 325 ki
blev der fren
1995, Danmark har f;
se
Peter ecks vingdird ligger et par

hundre tlometer nordvest for Ma-

drid i Ribera del Duera, Via kontakLer
gennem hans onkel Peter Vinding
Diers, dur selv er vinmager i Bor-
deaux, kom han i 1990 &l Spanien som
leder af det store vinbrug Haci-
la Monasterio, som han drev, indtil
[)xummu de Pingus var en realitet i
irdens navn kom dog forst

1 tildelt fem b

enere

D'\ Rnhul Parker havde smagt vi-
nen og spurgte, hvad den hed, havde
jeg endnu ikke ndet at finde pi et navn,
men efter kort betasnkningstid blev det
til Pingus. Min onkel hedder Peter li
gesom jeg, og da jeg som barn var pa
ferie hos ham, sagde han, at der ikke
var plads tl 1o petere i huset, og si
kom jeg til at hedde Ping efter Storm
P.’s Peter og Ping-.

Peter Sissecks kone, der er desig-
ner, og deres to born b 0y i Kobenhavn,
og derfor pendler Petel eck i aje-
blikket frem og tilbage mellem Dan-
mark og Spanien.

CLAUS Meyer har shorts og lobesko
pé, da han ankommer til restauranten
for at vaere med til at smage Dominio
de Pingus. Til stede ved smagningen pi
Ester & Soja er desuden vinens danske
importor, Jorgen Kriff fra firmaet
L'Esprit du Vin, to sommelie!
tjenere — og Weekendavi Puu-r.
seck har for sammenligningens skyld
medbragt to andre vine fra samme ar-
gang. Det er Hacienda Monasterio,
hvor han stadig fungerer som konsu-
lent, og som i Danmark salges til om-
kring 70 kr, og Chateau Lafleur, der er
en af Pomerols kendteste og kosthare-
ste vine, Han skaenker op. Vi smager i
lavshed og i reekkefplge. Forst Haci-
enda Monasterio, s4 Lafleur og endelig
Pingus. i glasset yderst til hgjre,

~. Verdens bedste vin

ieden fortszetter, indtil Claus
Meyer .|Hv| tager ordet.

} arlig talt, jeg drikker den bil-
ciendaen, med storre fornpjelse
siger han.
amen, helt k

't l'ingu.»‘ er.. den
ar ir. Parker

30-40 drs vin, 4 det nd

clv at opleve ., siger Peter

seck. Han sidder stille og roligt og

smiler.

»Del er vir

¢ utrolig intens vin,
anniner
siger en af

(garvesyrer, red.) i den.,

Jeg dslmr 1t, hv ui dLr er uenu k \ul vin, og jeg far fnidder over al den busine

godt kunne swelge tan
andet

vintjenerne.

Ja. den er kort helt ud il kanten,
men det bliver aldrig torre tanniner.
Der er frugt nok til at den kan holde
ltide, siger Peter Sisseck. Han for-
sller om oplevelsen, der satte det
e i gang.

En dag sad jeg og Jaeste i The Wine

retalle de heromte,
center og skabt Bourgognes storste vin
uden hensyntagen til andet end kvalite-
ten. Artiklen var skrevet godt, og man

gamle vinprodu-

kan maerke, at Parker er helt oppe at
kore... hele intensiteten i artiklen... det
var sidan en artikel, der slir dig... det
virker si kompromislost, fantastisk
fanatisk det, hun laver. Nogle gange er
det helt ned til 20 kasser, hun fremstil-
ler, for kun at priestere du bedste. Det
ramte noget i mig. Pludsy ste jeg,
at jeg ville prove i det mmdm én gang
i mit liv at kunne sige: der var intet —
ingen okonomiske og ingen andre, ude-
frakommende grunde — der skulle sti i
vejen for at skabe det ultimative, Jeg
fik direkte kuldegysninger, mens jeg
sad og laeste... det var sadan helt tos-
sel.., og sa gik jeg i gang, Og sh
det ;,ut\hj&l])cnm, allerede den fo
gang, jeg provede. Allerforste rgang
fra Pingus rog helt til tops. Det havde
jeg dog ikke dromt om, selvom jeg
kunne maerke, da jeg gik i kaclderen og
smagte, at her havde jeg vist fat i no-
get, der var ud over det saedvanlige«.
»Jeg kendte omridet i Douero og
vidste, hvem der havde gamle vinstok-
ke. Jeg fandt simpelthen frem til vin-
markerne med de @ldste og bedste vin-
stokke og lejede dem af de lokale bon-

der. Nogle af vinstokkene er 80 r
gamle, og det giver en hel unik kvalitet
druer. Vi hoster og selekterer meget
stramt og tager kun de bedste druer. 1
hele sasonen gir vi og fierner druer
eller drueklaser, der af den ene eller
anden drsag ser underlig ud, og nir de
modner, fierner vi dem, der ikke er be-
gyndt at modne pi samme tidspunkt
som de andre. Jeg har fire hektar, og
dem hoster vi pi det helt rigtige tids-
punkt med 20 mand i lobet at kun seks
timer. [ keelderen sidder der 10 damer
og afstilker i hinden, hver drue for sig,

Helt nye fade bide ved forste og an-
den geering,

Ingen klaring og filtrering«.

»Sidan lod mine dogmeregler, og
dem har jeg fulgt. Udgangspunktet er,
at jeg vil lave en fuldstendig nogen af-
spejling af, hvad Tempranillo er for no-
get. Prove at lade vinen lave sig selv.
Jeg prover at give de bedst mulige
druer de bedst mulig,e omgivelser, for
at de kan udtrykke sig bedst muligt
uden pvirkning af syre, teknologi, suk-
ker og hvad der ellers findes til at kom-
me i vinen«,

=

men jeg er ikke vinnord pd den mide. Jeg er forst og fnmm

r det lugter af marketing og store firmaer, Barcardi og den slags,
Sisseck har netop fiet 100 points hos verdens vinguru nr. 1 for sin redvin »Dominio de Pingu

for inde i en klase kan der godt sidde
nogle f stvkker, som ikke er helt mod-
>, De bliver sa fjernet. Vi hoster om-
kring et halvt kilo druer pr. vinstok. Pa
Lafleur, som vi sidder og drikker nu,
hoster de omkring det dobbelte«.

»Min idé var, at jeg ville bruge alle
de gamle metoder med alle moderne
slags kvalitetskontrol. Jeg har sidan et
lidt perve billede inde i hovedet af
en gammel, aldet keelder og et atomla-
boratorium ved siden, Sidan ville jeg
lave min vin, der skulle blive det ulti-
matives.

o

alv time efter ophaeldningen bry-
s Meyer ind.

noget nu. Den kom-
mer uugu 1 nasen. Der noget kodfvldt,
noget roget kod over den. Eller er det
snarere rit kod., siger Claus Meyer.
Peter smiler.

» df[e r jeg inde og se von
Idioterne, og det slog mig, at det
cgentlig er det samme, jeg har gjort.
Jeg opstillede nogle regler, som i virke-
ligheden er en slags dogmeregler for
vinproduktior

Stokkene skulle vaere si gamle som

muligt.

De skulle gro p en skréining, helst
dvendt.

Druesorten skulle veere den lokale
Tempranillo,

* Lavt udbytte.

Ekstrem selektion af druerne,
mindst hver drueklase for sig.

* Afstilkning i hinden.

Meget smi geeringstanke.
Gaeringen relativt kold men uden
temperaturkontrol.

»Jeg soger ct usminket og krystal
klart billede af, hvad Tempranillodruen
er. L ojeblikkel gir jeg og tenker me-
gel pd, at jeg bruger nyt trae, og om jeg
s ikke er med tl at slore vinens |\J'
rakter. Men jeg tror faktisk, at
med til at fremheeve vinens karakter,
mere end den dackker over den. Men
trivet og vinen skal gifte sig. [ modsaet-
ning il £ wstralsk vin, hvor tracet
sidder i den ene ende af vinen og frug-
ten i den anden. De nér aldrig hinan-
dene.

»Man samtidig har dogmereglerne
givet mig endnu mere blod péd tanden,
for jeg foler endnu ikke, at jeg har pro-
duceret den mest optimale vin. Ren
vinr -maessigt kan man ogsd gore
noget. Den perfekte vingard har man
forst, ndr alle druerne er perfekte, si
man ikke behover nogen selektion. For
cksempel kan man forbedre lysforhol-
dene ved heskaring, s indstrilingen
forbedres. Man kan optimere ekspone-
ringen af druerne for sollys, si det bli-
ver helt ]JLf[Lkl Det handler om at fin-
balance, si druerne yder
n])umall uden at hlive stressede. Det
er Ju noget underligt noget med druer.

1 cal hele tiden veere lige pd kanten
af at vaere torstige, si de ikke overfor-
bruger vand. Det tvinger rodderne lan-
gere ned i jorden, og jo dybere rodder,
jo storre potentiale har vinstokkens.

o

DER er glet en time, siden vinene
blev haeldt op.

»Nu er der virkelig sket noget, den
er vidunderlig. Nu kommer bzrrene
frem. Den &bner sig kolossalt«, siger
Claus Meyer.

»Nej, faktisk er den stadig temmelig
lukket, tror jeg, men den er meget ren,
meget markant, Det er netop det rene
mere end koncentrationen, der haever
den over de andre«, siger vinhandleren
Jorgen Kriiff.

»Det er satme da flot vin«, udbryder
én af vintjenerne. Peter Sisseck smiler.
Kriiff taler om renhed. Det er jo

det, den har. Ingen mislyde overhove-
det. Det er dens storhed. Det er en
meget voldsom og kraftig vin, men med
renhed og balance. Det er balance pd
en voldsom méde, men aldrig for vold-
FOTO: MIKAL SCHLOSSER

neret af vinproduktion.

der efterhanden er kommet omkring vin, og hvor s@lgerne lige s
stir jeg af og ville ons

, jeg lavede noget

som. Den er aldrig ude af balance«, si-
ger han.

Vintjeneren siger, at han er utilfreds
med Lafleur, den franske supel fra
Pomerol i det midterste glas. Peter
nikker og diagnosticerer

--[)cn er geret for hojt, og den stop-
kalde det en
nok blive

Stor bliver til get
Dominio de Pingus i drgang 1996, tror
han, selv om vinen forst bliver haeldt

godt fl'rk\ll“L mig, at den ogsd far 100
points«, siger han.

Peter Sisseck hiber selv, at Dominio
de Pingus vil vise sig at fi uvurderlig
betydning for spansk vinproduktion.
ansk vi pmhlum er, at det ge-
nerelt er relativt god vin, og det er bil-
ligt. Det er i virkeligheden en ond cir-
for netop fordi den er billig, er der
e rid til at gore mere ved den. Ikke
rid til at udvikle den endnu mere. Jeg
tror, Dominio de Pingus for alvor nu
har brudt den cirke
secks vininteresse begynd-
Ideren, da han var pd ferie-
besog hos Peter Vinding Diers.
eg gik rundt og smagte pé vin fra
min onkels fade, og som 18-drig vidste
jeg, at jeg ville lave vin. Jeg overvejede
vin-universitetet i Bordeaux, men fandt
ud af, at de fleste fag, biokemi, jord-
bundslere og den slags, kunne man
tage hjemme p Landbohgjskolen, og
det gjorde jeg si og blev uddannet
agronom, suppleret med et par korte
ophold i Bordeaux og pé et universitet i
Californien. Det er godt nok med teo-

retisk viden, men jeg har for lengst
lert, at det vigtigste for en vinmager er
at smage, smage, smage. Kun ved at
Zmage tusindvis af vine leerer man

te

»Da jeg var faerdig som gnolog, blev
jeg tilknyttet et stort winery i USA som
assistant manager. De ville, ligesom pi
universitetet, have bestemte tal for alt,
pH, sukkerindhold og s8 videre, og dis-
se tal skulle std i et bestemt forhold til
hinanden. Jeg smagte forskellige prp-
ver pd vin, der havde de »rigtige« tal,
og nogle prover, hvor tallene ikke stod
i det rigtige forhold til hinanden, Min
konklusion var, at prgverne med de
forkerte tal var dem, der ,smagte bedst.
Det overbeviste mig om, at vin og
druer er levende materiale, der efter
min mening ikke kan standardiseres p4
den mide. Man kan sige, at det, jeg
leerte i USA, var, hvordan jeg ikke
skulle lave vin«.

»Vin er noget underligt noget. Hvor-
dan kan det vaere, at nogen laver virke-
lig god vin, mens andre med de samme
druer og i praecist det samme lille om-
rdde i Bourgogne ikke gor det? Hvad
er forklanngen> Er det inspirationen?
Det tror, jeg faktisk, det er. Det gor
ikke vin til kunst, det er noget pladder,
men méske kunsthindverk. Jeg synes,
man kan smage, om en vin er lavet af
en inspireret person. Man skal finde
roen, finde folingen med vinens karak-
ter og personlighed«.

a

EFTER halvanden time er der kun lidt
tilbage i glassene.

»Ved Gud, nu kommer den virkelig
for alvor. Det er jo helt vildts, siger en
af vintjenerne. Vinhandleren Jgrgen
Kriiff sidder laenet tilbage i stolen og
korer med begge sine haender op og
ned ad halsen.

»Den treekker meget nedad, ned i
halsen. Det er vinens pifuglehale. Hvis
du meerker den ned gennem halsen og
i brystet, si er det et umiskendeligt
tegn pd, at vinen er stor. P4 et tids-
punkt i dens udvikling, ndr den engang
er lige pi graensen mellem ung og mo-
den, vil man i en periode kunne opleve,
at den vil folde sig ud som en péfugls
hale i hele brystet. Det slér aldrig fejl,
nér vi taler om de helt, helt store
vine«, siger han. Peter Sisseck smiler.

»Den skal have mindst tre timer, for
den er helt fremme, og alligevel vil den
til dels forblive lukket. Frst om man-
ge ér dbner den sig helt. Men der er
stor forskel pd i dag og pd den flaske
jeg smagte for godt en maned siden. Er
det fuldméne eller nyméne i ojeblikket?
Der sker jo noget, bundfaldet er mindre
nervpst ved nyméne«.,

»Vin er en meget stor interesse for
mig, men jeg er ikke vinnerd pA den
mide. Jeg er forst og fremmest fascine-
ret af vinproduktion. Jeg elsker alt,
hvad der er autentisk ved vin, og jeg
far fnidder over al den business, der ef-
terhinden er kommet omkring vin, og
hvor selgerne lige s godt kunne szl-
ge taendstikker. Nér det lugter af mar-
keting og store firmaer, Barcardi og
den slags, s stir jeg af og ville pnske,
jeg lavede noget andet, Derfor har jeg
heller ingen ambitioner om, at Dominio
de Pingus skal vaere storre, selvom jeg
kunne tjene meget mere ved at pge
produktionen. Jeg vil fortsztte med
selv at kunne sté for det hele. Desveer-
re bliver det veerre og vierre i vinver-
denen i disse &r. Konglomeraterne bli-
ver storre og storre, og vinene mister
sjelen. For mig er det uinteressant,
nﬁr vinproduktion mere bliver et tekno-
logisk end et filosofisk problem. Jeg vil
hellere lave fem flasker til en million
stykket end omvendte.

Da vi forlader restauranten efter to
timer, er duften nede i de temte vin-
glas enorm.

k for det. Det var stort«, siger
vintjeneren pd vej ud ad doren. Peter
Sisseck smiler, Han har provet det fgr
og husker godt, hvad Robert Parker
skrev, da hen havde tgmt sit glas:
Juften fylder hele rummet, farven
er dyb, dyb rpd, og i smagen indgr sol-
beer, trofler, rog og lidt ristet brade.

Dominio de Pingus praesenteres officielt {
Danmark den 7. september pd Restau-
rant Ester & Soja. Det sker ved et arran-
gement af et hidtil uset format i Dan-
mark. Gennem hele m en, der er
non profit og kun deekker udgifien til
indkob af vin, serveres udelukkende vine,
der har fiet 100 points af Robert Parker.
Kuvertprisen er 3.000 kr, og der er plads
Hl 24,




