ESCAPE

PROGRAM: RIOJA OG SAN SEBASTIAN
MED INGVILD TENNFJORD

uo 3 frokoster og 3 lunsjer inkludert

Dag 1
Til Bilbao - Bodegas Marqués de Riscal, var fgrste smak av Rioja
uo Lunsj

Vi lander i Bilbao pa formiddagen. Rioja venter oss, turen hit tar rundt 1,5 timer og Ingvild
Tennfjord benytter anledningen til & gi deg litt historie om Riojas vinverden. Pa denne
reisen skal vi gjare et dypdykk i Riojas viner ved & besgke noen ngye utvalgte
produsenter som alle er toneangivende i regionen. Vi skal ogsa stifte nsermere
bekjentskap med den fruktige hvitvinen Txakoli nzer San Sebastian.

Historien til Bodegas Marqués de Riscal kan gjerne formidles gjennom deres
bygningsmasse, og de rgde dgrene og vinduene er karakteristiske for bodegaen. Den
eldste bygningen dateres fra 1860 og fram til de i 2006 apnet La Cuidad del Vino som
innbefatter et hotell tegnet av den kjente arkitekten Frank Gehry, som ogsa har tegnet
Guggenheim-museet i Bilbao. Hotellet ma sies a fremsta som et landemerke i Rioja.
Bodegas Marqués de Riscal ble startet i 1858 av D. Guillermo Hurtado de Amézaga og
begynte som mye annet, med en drem. De fgrste flaskene sa dagens lys fire &r senere og
ikke lenge etter begynte utmerkelsene a stremme pa. Bodegaen utviklet seg stadig; i 1972
introduserte de sine farste flasker hvitvin og var fra 1980 en av de toneangivende
bodegaene innen D.O. Rueda. Hos Marqués de Riscal venter de oss med omvisning, vin
smaking og en utmerket lunsj. Med dette setter vi scenen for de neste dagene vare i
Rioja!

Fra Elciego er det kun noen minutters kjgretur til landsbyen Laguardia, en landsby
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omringet av middelaldermurer og s pittoresk at du nok vil falle pladask. Vart hotell ligger
ved foten av landsbyen - Hotel Silken Villa de Laguardia. Etter innsjekk har du kvelden fri.
Hva med & spasere en tur opp i landsbyen? Bade innenfor og utenfor de tykke murene
finner du flere steder for tapas eller noe annet godt fra det riojanske kjgkken. Eller kanskje
gnsker du & nyte et maltid i hotellets restaurant?

Dag 2

Smaking hos to anerkjente vinprodusenter - lunsj hos Bodegas Muga
Tennfjord gir deg noen konkrete oppgaver til dagens vingardbesgk, slik at du gker kunnskapen din
enda noen hakk.

4o Frokost, lunsj

Haro er hovedstaden i Rioja Alta, til tross for at den bare er en liten by. Tidligere
produserte Haro-omradet seks ganger mer hvitvin enn radvin, men i dag har dette jevnet
seg ut. Vi starter dagen hos Bodegas Lopez de Heredia Vifia Tondonia som ble startet i
1877 og med det er en av de produsentene i Rioja som representerer historien. Det er
fremdeles en familiedrevet bodega, det er 4. generasjon Lopez de Heredia som driver
bodegaen. Her blir vi tatt godt i mot. De produserer blant annet den myteomspunne Vifia
Tondonia, en av de stgrste klassikerne i Rioja. De bruker de samme metoder og
tradisjoner i sin produksjon som for over 120 ar siden. | tillegg er de en av de fa som
fortsatt produserer hvitvin. Produksjonen av bodegaens viner er blant det mest
tradisjonelle du finner i Rioja, filosofien er at kvaliteten pa vinen kommer fra druestokken.
Alt er naturlig og artesanal (for hand) i den hensikt & oppna den best mulige vinen. Her
skal vi smake noen riktige godbiter fra deres vinsortiment.

Vi topper vart Rioja-opphold hos Bodegas Muga, en familiedrevet bodega startet i 1932
av Isaac Muga y Aurora Cafio. Muga er ogsa beliggende i den historiske delen av
Estacion de Haro hvor de pa sine 25.000 kvm kombinerer de tradisjonelle metoder med
moderne teknikker. Deres viner springer ut av inspirasjon og autentisitet. De er unike i
Spania med egen bgkker og tre egne tannemakere. De lager egne tgnner av den beste
eik for & oppna den unike karakter som kjennetegner deres viner. Her skal vi bade smake
deres viner og innta en deilig lunsj.

Vel tilbake i Laguardia er kvelden p& egenhand.

Dag 3

Vi stifter bekjentskap med Txakoli - lunsj i fiskerlandsby - San Sebastian
wo Frokost, lunsj

Etter frokost og utsjekk setter vi kurs mot Hondaribbia rett utenfor San Sebastian, og en
kjent produsent for hvitvinen Txakoli, nemlig Bodegas Hiruzta. Det som var en drgm for
familien Rekalde ble i 2012 til virkelighet da de &pnet Hiruzta som ligger vakkert til
omringet av 17 hektar vinmark. Vi far smake deres lette og delikate viner Txakoli som i
hovedsak er basert pa den lokale druen Hondarrabi Zuri. Fra bodegaen reiser vi til en
bitteliten naerliggende fiskerlandsby, sa liten at vi ma ga det siste stykket for & komme til
restauranten hvor vi skal spise lunsj. Restauranten har gjennom fire generasjoner blitt en
klassiker hvor menyen i stor grad er rettet mot fisk og skalldyr.

| San Sebastian sjekker vi inn pa vart hotell og du er klar til a tilbringe ettermiddagen og
kvelden akkurat slik du matte gnske. Vi bor i et trivelig strak av byen, neer elven og cirka
20 minutters gange gjennom hyggelige sentrumsgater om du vil til Playa Concha, neer
gamlebyen. Om du da ikke gnsker a ta en taxi, noe som er sveert rimelig i Spania. Det
baskiske kjgkken er internasjonalt kjent. San Sebastian har det hgyeste antall Michelin-
stjerner per kvadratmeter i verden! Byen er ellers kjent for sin levende gamleby og for den
arlige filmfestivalen. Pintxos er baskernes svar pa tapas. En god idé her er nettopp & ga
fra bar til bar, ta en tapas og et glass og sa videre til neste.
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Dag 4
San Sebastian pa egenhand - hjemreise Norge
wo Frokost

Gled deg til en formiddag i denne deilige byen som var kjent som den mest fasjonable
sommerresorten i Spania pa begynnelsen av 1900-tallet. Den har en elegant promenade
som gar langs den kurvede stranden. Befolkningen og byen er kjent for sin «know hows
nar det gjelder kunsten & leve. Besgkende kan fale denne inspirasjonen nesten overalt,
spesielt om man er i neerheten av et restaurantkjgkken og selv har god appetitt. Hva med
a stikke innom byens matmarked om du lar deg friste til noen gode innkjgp & ta med
hjem?

Du far tid til en tidlig lunsj far vi setter kurs mot flyplassen (vel 1 times kjring) for innsjekk
og retur til Norge. Na blir det interessant a praktisere vare nye kunnskaper pa
hjemmebane og praktisere duft- og smaksteknikken som ogsa kan overfares til andre
vinregioner og -druer.
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