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Presidenten har ordet

Ny arstid — nye muligheter

Jeg ser i vinpressen at Rosé-vin nu er storre
enn hvitvin i Frankrike. Det selges altsa mer
rosé enn hvitt. Det gdr ikke pa bekostning av
hvitt heller. Det gir pd bekostning av redt.
Ingen kan si helt hva som er arsaken, men det
spekuleres i om det kan vere styrken pa red-
viner. Nar normen nu er viner pa over 14 %
blir det unektelig litt tungt. Serlig tatt i
betraktning av at den maten som spises blir
lettere og lettere; i det minste for noen. En
annen arsak er vel ogséa unektelig det at rosé-
vinene har blitt sdpass mye bedre de siste
arene. I min egen vinforening ble det servert
rosa vin til nesten alle retter pd vir sommer-
fest i ar. Dette var til stort bifall, noe som
hadde vert utenkelig bare for et ar eller to
siden.

Vi i NVKF er opptatt, ikke bare av vin, men i
meget stor grad ogsa av maten vi spiser sam-
men med vinen. I dette nummer har vi noe sa
spesielt som en smaking av viner til hostens
festmat ? far-i-kal. Seert, ja, men denne deilige
retten star seg faktisk til viner. Hvilke viner
den stod seg til ble for sa vidt en overraskelse.
Se artikkelen lenger ut i bladet. Néar det gjel-
der slike smakinger vil vi forseke 4 lage en til
hvert nummer av Bulletinen. Se hva vi finner
pa til neste nummer. Vi vil nok forsgke & for-
holde oss til sesongen, men vent og se.

Et annet utslag for denne interessen for mat i
tillegg til vin er at vi hvert ar arrangerer en
Mat- og Vinmesse. Denne messen forseker vi
a holde hver var. Dette er sa vidt meg bekjent
en av de fa messene i Norge der man fritt kan
smake vin og mat side om side. Det som slar
meg hvert 4r er hvor villig vinimporterene
stiller opp. Derefter kommer det importerer
av ost, skinker og annet snadder. Til slutt kom-
mer; om de kommer i det hele tatt, de norske
nisjeprodusentene med sine flotte produkter.
Det er jo disse som burde vaere med. Vise seg
frem. Reker, oster, skinker, bred; kjeott og fisk.
Kom med det. Her star kundene i ke. Ta med
hele vareutvalget og betalingsterminal! Kjen-
ner du en nisjeprodusent ? send ham eller
henne over til oss. Kom sa selv og opplev
dette mangfoldet neste var.

Norge har alltid hatt et spesielt forhold til
Bordeaux. Vi har vert glad i de store slottene
og samtidig ogsd meget glad i de sma petit
chateauxene. Dette har endret seg mye de siste
arene og kommer nok til & endre seg mye
igjen. Det viser seg nu at slottene rider pa bel-
gen efter den superbe 2005-argangen. Argang
2006 var ikke like god, men var omtrent like
dyrt. 2007 var vesentlig darligere igjen, men
samtidig med den samme heoye prisen. Enkel-
te journalister begynner nu faktisk & advare
mot ny Bordeaux og sier at de regner med at
det er minst 15 &rganger Bordeaux tilgjenge-
lig som kan regnes bedre enn 2007 og samti-
dig er billigere. I mine gyne er regnestykket
da sére enkelt. For gvrig er det flotte arganger
a finne fra Piemonte, Bourgogne, Rhone, Tos-
cana, Rioja osv. som heller ikke er priset stra-
tosfaerisk.

For egvrig feirer vi et lite jubileum. Rett for
sommeren rundet vi i NVKF 4000 medlem-
mer. Dette er fantastisk i et land der det finnes
3,3 millioner innbyggere over 20 ar; altsd i en
alder som potensielt skal ha lov a drikke vin.
Og det for noe man strengt tatt ikke ma regis-
trere seg for. Vi i Styret lover dere at vi ikke
skal ligge pa laurbarene. Vi vil jobbe videre
med smakinger, Bulletinen, mat og annet
interessant.
God hest gnskes dere alle.
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Jan Fredrik Tveten,
President




NORSKE VINKLUBBERS FORBUND
Fra Styret Association of Norwegian Wine Clubs

Stiftet 1990

Bulletin utkommer fire ganger arlig.

Annonsering i Bulletin:

4 farger 1/1-side: kr 5000
1/2-side: kr3 500
1/4-side: kr2 500

Rubrikkannonse 35 x 84 mm kr 750
Eventuell oppsett av annonse kommer i
tillegg.

10% rabatt ved to pafelgende innrykk.

15% rabatt ved tre eller flere innrykk.

10% rabatt ved to helsider i samme utgave.
15% rabatt ved tre eller flere helsider i samme

utgave.

Vedlegg til Bulletin:

-Vedlegg av brosjyreark uten plastpakking
(opp til 200 grams papir): kr 7.500
-Vedlegg av brosjyre fra 4 til 12 sider (opp til
200 grams papir): kr 13.500

Med forbehold om portogkninger.

Bulletin er organ for Norske Vinklubbers Forbund og sendes ut til medlems-
klubbenes kontaktpersoner samt til samtlige av klubbenes enkeltmedlemmer.

Total medlemsmasse er for tiden 275 klubber- 4036 medlemmer. pr sept 08.

Rubrikkannonse for medlemmene: kr 100
For annonse eller spersmal:
bulletin@nvkf.no

Utsendelseplan 2009
(avvik kan forekomme):

Artikler og annonser mé vare oss i hende
innen deadline.

nr. 4/2008 - november: Deadline 10. nov.
nr. 1/2009 - februar:  Deadline 30. januar
nr. 2/2009 - juni: Deadline 7.mai
nr. 3/2009 - september: Deadline 27.august

Fritt ettertrykk, men ver vennlig & oppgi
kilde.
Trykkes hos Zoom Grafisk AS, Drammen.

Velkommen til nye klubber

Vestkant kameratene, Oslo
Vinklubben Amaronene, Oslo
Vinklubben NEI-Druen, Oslo
Vinklubben Baccus, Trysil

DBD, Oslo

Arcus Aorta, Moss

In Vino Veritas Vinklubb, Drgbak
il Grappolo, Halden

Medlemskontingent for klubbene i NVKF:

Minimum kr 300,-
Maksimum kr 4000,-
Basert pa kr  50,- pr. medlem
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Redakterens hjorne

Heosten er kommet. Det er vel bare & innremme, samme hvor
mye vi gjerne vil tviholde pad sommeren. Med den kommer
tid for andre matretter enn sommerens grillvaner. Hostens
lam, rikt kjott og mye godt vilt.

Allerede for jakt-tiden begynte i hest, ble det varslet for
ekstremt lite rype i fjellet. I en natur som vanligvis bugner av
fugl og vilt, og vi er vant til 4 heste av et overfladighetshorn,
er dette til ettertanke.

N4 er der mye annet godt vilt tilgjengelig som smaker godt,
spesielt sammen med den rette vinen. Her kommer et knippe
av hestens redviner, men husk at sausen er meget viktig i
denne sammenheng. Skifte av saus, eller tilsetninger kan
forandre smaken totalt, og dermed ogsa vinvalget.

En annen ting man ber vare forsiktig med er sopp. Smaks-
messig kan det veere vanskelig & matche soppen inn i mat og
saus mot vinvalget. Men dette kan jo ogsa vare en utfor-
dring.

Tytteber og syltetoy derav er ogsa pd grunn av sine markerte
smakstoner en ekstra komplikasjon. Vingelé basert pa
portvin eller redvin kan vere en elegant lgsning pa dette
problemet. Smaksmessig mye lettere & tilpasse.

Og dermed masse valgmuligheter i Vinmonopolets hyller.
Septemberslippet bugnet av gode, deilige redviner i alle

kategorier og prisklasser. Det eneste slippet fra Vinmono-
polet som vanligvis pleier 4 vare bedre, er nyhetene i
november. Men da er det gjerne ogsé en god del dyrere viner
som kommer pa markedet.

Igjen vil jeg etterlyse stoff fra klubbene, fra reiser, fra
sommerens vingleder, spesielt gode spisesteder dere har
ramlet over. Husk, det behgver ikke vare stoff over flere
sider. En kort notis eller anbefaling kan vare like populeert.
Skriv ned noen ord, legg gjerne ved bilder! Selv om dere har
mye a gjore i en travel hverdag, ta dere tid til & dele gleden og
opplevelsen med andre.

Ha en riktig god hest med mange lune kvelder med et glass
vin foran peisen.

Kassererens Hjorne

Jeg sitter her, litt frustrert over klub-
benes Dbetalingslyst. 1 skrivende
stund er det fremdeles 41 klubber
som skylder 22 000 kroner.

Mange ganger skyldes mang-
lende betaling at det ikke er rett per-
son som far mailen fra NVKF, sé jeg
oppfordrer dere til & oppdatere oss pa
hvem som er/blir enten kontaktper-
son eller kasserer i klubben.

Systemet mitt fungerer slik at
hvis det er lagt inn kasserer pa en
klubb, sendes ekonomiske ting til

vedkommende. Har jeg ikke navn pa
kasserer gar det til kontaktpersonen.

Ellers ma jeg si det er en lettelse &
oppleve en hest, der jeg ikke ma
skrape sammen smdpenger for &
kunne drive det siste halvaret.
Okningen av kontingenten og
okningen i antall klubber, har jo
bedret gkonomien vesentlig. 1 oye-
blikket er vi 275 klubber med over
4000 enkeltmedlemmer.

Heosten er kommet og med den en
ny vinsmakings-sesong. Sa jeg vil

bare enske dere mange deilige vin-
opplevelser utover hosten.

JoNT
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Vinforeningen P4 Druen

Vinforeningen P& Druen - Oslo (VFPD) ble startet 8. mars 1986 av kollegaer som jobbet
sammen 1 firmaet Noiseless. Medlemmene var 1 starten en salig blanding av sjefer og
ansatte, noe som ikke kunne fortsette i det lange lop. VFPD ble pa denne tiden ledet av
Svein Hidle, Herman Bay jr. og vinspesialisten Lars Eckhardt.

Siden VFPD var en vinforening med kollegaer, var det vin
som stod i fokus pa medlemsmeotene. En av VFPDs regel-
paragrafer sier at ”vin er det viktigste for oss, men det skal
likevel ikke ga pa bekostning av det sosiale”. Straks dette er
sagt, vil du kanskje forstd at VFPD er mer enn en vinfor-
ening.

Etter hvert sluttet sjefene & mote opp, og det ble bestemt
at alle medlemmene skulle invitere et potensielt nytt medlem
til foreningen. I den forbindelse ble det arrangert intervju
med utsperring av de aktuelle kandidatene. Denne intervju-

runden viste seg a bli et meget trangt niloye & komme
gjennom for mange hapefulle. Poenget var & finne kandida-
ter som var genuint interessert i vin, ikke bare det sosiale. I
denne testen ble festfolket skilt fra vin-entusiastene ganske
effektivt. Noen ble innkalt til nytt intervju, sd ingenting ble

overlatt tilfeldighetene. Etter timer pa venterommet, ble det
gitt beskjed. Vi kontakter deg”.

De tre forste drene ble metene arrangert privat. Dette
opplegget er velkjent for de fleste vinforeninger/klubber. Fra
1989 til 1991 ble alle matene arrangert pa Josefines Verts-
hus i annen etasje. Dette opplegget fungerte meget bra for
0sS.

Né hadde det seg slik at daverende styreformann Her-
man Bay jr hadde en venn som bodde pa Adamstuen i Oslo.
Gardeieren skulle selge et kjellerlokale og VFPD var ikke
sene om & kapre denne eiendomsseksjonen. Et kjellerlokale
er og blir et kjellerlokale, med mindre man gjor noe med det.
Det ble gjort. Rommet ble delt i to. Et rom for viner og et
rom for medlemsmeter. Foreningen blomstret og lagringsvi-
ner ble kjopt inn. Lykke, hva er det. A fa til noe slikt er bare
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sd artig. Medlemsmetene ble sd arrangert pa denne maten i 4
ar.

Ut av ingenting ble vi sa tilbudt & kjepe kjellerrommet
over vart eget av Handelsbanken. Banker vet 4 ta seg betalt
for eiendommer, men hos oss ble det annerledes. Vi kjopte
lokalet for bankens penger. Dette kalles 1an. Dermed kunne
VFPD feire 10 ars jubileum i nyoppussede nye lokaler, Sti-
lig!!

Hva gjor sa VFPD foruten a drikke vin? Jo, vi lar hoved-
sakelig medlemmene presentere vinene for hverandre. P4
metene er 3 medlemmer i aksjon med foredrag hver gang.
Selvfalgelig har vi kontingent, og 100% av kontingenten gar
uavkortet til viner. De fire klassiske omradene er i fokus,
men alt innen kvalitetsviner er lov.

Skal man kombinere vin og sosial omgang er vintur til er
vindistrikt en flott méte & utvikle vinkunnskap pa. VFPD har
veert pa felgende vinturer og hatt omvisning pa vinhusene i
parentes:

1997 Bordeaux, Fra. (Ch Cantenac Brown, Ch Haut-
Marbuzet, Ch Mouton Rothchild, Ch Filhot, Ch Figeac,

Ch Pavie m f)

1998 Kobenhavn

1999 Rhone og Burgunder

(Ch Pegau, Chapotier, Guigal, Joseph Matrot m fI)

2001 Piemonte (Pelisero, Massolini, Vajra, Malvira)

2002 Kobenhavn

2003 Ribera del Duero (Vega Sicilia, Pedrosa, Cordoniu)
2004 Mosel Saar Ruwer (Eitelsbacher Karthduserhofberg,
Dr. Loosen, Weingut Hovel)

2005 Veneto (Villa Monteleone, Allegrini, Sartori m fI)

2006 Bordeaux (Ch Cheval Blanc, Ch Figeac, Ch Lynch
Bages, Ch Longueville Baron, Ch Talbot, Ch Suidirau)

2007 Toscana, Montalcino (Caiano, Talenti, Poggio Antico,
Rocca di Castagnoli)

2008 Arets tur skal g4 til Rioja i Spania.

Pé vare turer til Kebenhavn besgker vi alltid Danmarks
eldste vinhandler — Ludvig Bjerns vinhandel. De er ikke av
de sterste vinhandlerne i Danmark, men de har sin nisje og
sine faste under. Et storre vinhus i Kebenhavn er - Kjar og
Sommerfeldt. Vi anbefaler et besegk her. P4 en rolig dag er
det mulig & fa se deres deilige vinmuseum.

De siste arene har samarbeidet med vinimportereme blitt
utvidet til & vaere noe mer enn kontakter for besek pa flotte
vinslott og vinomradene i Europa. Vi samarbeider pd mange
plan, og vi lerer noe hele tiden. Det er sd uendelig mye vi
ikke vet, sd styret jobber med saken. Vi har mye a takke
Moestue Grape Selections, Engelstad, Red & White, Strom,
Stenberg og Blom og andre vinimporterer for.

Lokalene vare benyttes i dag mer og mer ettersom styret i

Norske Vinklubbers Forbund far benytte meterommet vart
til meter. Utviklingen for vin og vinkunnskap eker for alle
medlemmene vére, og pa de fleste motene har vi en oppmete
prosent pé over 80.

VFPD har 9 meter per ar. I tillegg har vi julemiddag i
januar. Dette arrangementet holdes privat hos medlemmene,
og det gar pd omgang. P& denne julemiddagen spises det
ikke ribbe og surkal, for & sette det i riktig bas. I juni avslut-
ter vi varsemesteret med en sommerfest hos et medlem som
har en fantastisk eiendom pa Snareya utenfor Oslo. Pa
varme sommerdager er det derfor mulig & finne hele VFPD
badende i Oslofjorden samtidig. Osters, kamskjell, helstekte
fileter ved koselige bord pa bryggekanten. Kan vi bedre ha
det?

Vi kan vere sportige mao, men metene vare holdes pa
onsdager, og det er som kjent dagen for Champions League
kampene. Fotballkamper kommer derfor i annen rekke hos
oss. Vi har en setning som alltid blir nevnt for slike meoter. ”
Husk at kampresultatet blir det samme, om vi ser kampen
eller ei”. Sénn er det med den saken.

Novembermetet vart kalles “Nostalgisk aften”. Denne
aften vies i sin helhet til gamle og gode viner. Dvs at de kan
vare av nyere dato, bare de er kvalitetsviner. [ november har
vi alltid en fremmeteprosent tett oppunder 100.

VFPD har vert medlem av NVKF siden starten. Vi har
hatt og har stort utbytte av forbundets arbeid og arrangemen-
ter/vinsmakinger. Arsmotene med vinsmaking, middag med
mer, er og blir et must. Vi setter stor pris pa det fenomenale
arbeidet NVKF gjor for alle medlemmene.

Vin og sosialt kameratskap i skjonn (vin)forening, det er
VFPD-Oslo det.

KJELLERMESTER QYVIND HOFF
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Farikal og vin — en vrien match?

Tradisjonelt tenker man ol og akevitt til farikdl. Men styret 1 NVKF onsket en liten
utfordring: Hva med & finne en god vin til hestens farikil? Klarer vi 4 finne en eller flere
viner som passer til denne gode norske tradisjonelle retten? Utfordringene blir & finne en
vin som tar fettet og rensker munnen etter faret og som samtidig klarer & matche
bitterheten og det emmne 1 kélen, og 1 pepperkrydringen.

Farikalen lages pé tradisjonell vis slik at alle skal ha et mest
mulig likt forhold til maten og de vinene som passer til. Se
egen faktaboks for mat og tilberedningen. Hvis du bruker
andre ingredienser i tilberedningen ma det tas hensyn til ved
valg av vin.

Vi henvendte oss til noen vinimporterer for & here om de
ville veere med pa testen. Vi fortalte om menyen og vinleve-
randerene skulle selv gjore et selektivt utvalg av viner som
de mente ville matche til maten. Vi nevnte at vi ensket &
spise farikalen etter annen gangs oppvarming. Vi mette stor
velvilje fra alle importerene som syntes denne testen var
spennende og utfordrende, og de kom med et rikt og spen-
nende utvalg av viner til oss, og det var faktisk redvin som
var dominerende. Vare forhdndsvurderinger av hva som ville
passe til farikal gikk i retning av Alsace og Riesling. Farikal
gdr jo mer i retning av sauerkraut og soukrut, som det spises
mye av i Alsace.

Malsettingen med var test av mat og vin er & komme frem
til en kombinasjon som vi i testpanelet mente var en god
match, og hvor bade vinen og maten loftet hverandre. Ingen
av vinene vi smakte var «darlige» viner. Alle vinene ble
apnet like for servering og ingen av dem ble dekantert. Det
var mange overraskende og spennende vinvalg. Tydelig at
importerene hadde lagt seg i selen for & finne frem til gode,
spennende og nye kombinasjoner.
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Anbefalte hvite viner:

- Kientzler Riesling 2006

Vnr 33649

Kr 173,90

Drue: 100 % riesling

Ung elegant og kompleks Riesling med flott integrert mine-
ralsk karakter, litt petroleum og sydhavsfrukter som litchi og
mango. Terr, lang og elegant avslutning.

Dette var den beste hvite kombinasjonen til farikalen.

Syren i vinen tok fettet pa en elegant mate slik at man fikk en
flott opplevelse hvor vinen og maten loftet hverandre.

- Gobelsburger Riesling 2007

Vnr 43988

Kr 130,-

Drue: 100 % Riesling

Ung frisk og fruktig Riesling med hint av mineral, frisk
eplepreg og en elegant syre.

Fin kombinasjon.

- Chateau K 2006 (hvit)

Vnr 42149

Kr 129,90

Drue: 75 % Sémillon, 15 % Muscadelle og 10 % Sauvignon
Blanc

Fin ung og tiltalende Bordeaux-stil, med frisk syre. Typisk
matvin. Laget av bergenserinnen Katharina Mowinkel.
Syren og friskheten i vinen fungerer meget godt til farikalen.



Farikalkjett av lam eller sau.

Beregn 4-500 gram pr person.

Det beste farikalkjettet far du hos slakteren.
Hodekal eller spisskal.

Beregn 400 gram pr person

salt, ca 2 ts salt pr pers

hel pepper, ca. 2 ts pr pers

kokende vann, ca 3 dli en gryte pa 5-6 liter

Del hodekalen i bater. Legg kjett og kal lagvis i en gryte. Stra salt og pepper mellom lagene. Pepperkornene
kan ogsa legges i en spesiell pepperholder, alternativ er & grovkverne pepperet slik at det letter kan spises.
Noen liker & jevne farikdlen. Strg da litt hvetemel (1-2 ss) mellom lagene. Hell pé vann. Kok opp - og la fariké-
len trekke over svak varme til kjsttet er mart, ca. 2-3 timer.

Farikalen serveres rykende varm pé varme tallerkener med nykokte poteter. Mange mener at férikélen smaker
best dagen etterpa. Kok da farikal som beskrevet ovenfor og avkjel raskt. Sett den kaldt over natten og varm

opp igjen fer servering neste dag.

- Hunawihr Riesling Réserve 2005

Vnr 14848

Kr 119,90

Drue: 100 % Riesling

Flott moden Riesling med fin balanse og lengde.

Klar fin syre. Litt petroleum og mineralske toner pa nesen.
Smak av modne epler og tropiske frukter.

Vinen er litt i kraftigste laget til farikdlen, men fungerer.

Anbefalte rede viner:

- Campo San Vito Valpolicella 2004

Vnr40913

Kr 199,-

Drue: Corvina, Molinara og Rondinella

Tett og kompleks vin med smak av moreller, litt pepper og
med en lang fin terrhet i avslutningen. En elegant og flott
Valpolicella.Smakingens beste kombinasjon. God harmoni
og struktur i vinen som tar alle utfordringene med férikalen
meget elegant.

- La Segreta Rosso 2007

Vnr 47230

Kr 118,70

Drue: 50 % Nero d’Avola, 25 % Merlot, 20 % Syrah og 5 %
Cabernet Sauvignon

Frisk, ung og fruktig vin i retning solbar. Litt sedme i
avslutningen. Flott struktur med masse tanniner.

God kombinasjon og spesielt tar den pepperen helt suverent!

- La Cardine de Saint-Felix 2005

Vnr 31694

Kr112,-

Drue: 50 % Mourveédre, 30 % Syrah og 20 % Grenache
Behagelig og lettdrikkelig ung vin med fin frukt av merke
skogsber, god struktur og balanse med fine tanniner.

Fin frukt som kombinerer farikalen pa en fin mate og de
unge tanninene tar fettet fint.

- Guigal Cétes-du-Rhone 2005

Vnr 49132

Kr 83,-

Drue: 50 % Syrah, 30 % Grenache, 15 % Mourvedre og 5 %
andre.

Frisk ung vin med fin syre og struktur.

Smak av merke bar med litt anis i avslutningen.

Bor lagres litt for & dempe tanninene.

Flott og kraftig kombinasjon til farikalen.

- Periquita 2005

Vnr 670

Kr96,-

Drue: 95 % Castilao Francés og 5 % Tinta Amarela

Den evigunge Periquita kommer nok en gang i en ny og tilta-
lende argang. Smak av unge friske ber i retning bringebeer.
Fin balanse og struktur. God kombinasjon hvor man sitter
igjen med en vin med ungdommelig frukt og syre som tar
fedmen i farikalen meget elegant.
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Andre hvite viner

- Dom Wachau Federspiel Terrassen Griiner Veltliner
Var 50787

Kr 113,80

Drue: 100 % Griiner Veltliner

Frisk ung vin med god frukt og flott integrert syre.
God valuta for prisen.

- Clos de Saint Yves 1999

Vnr 47387

Kr 199,90

Drue: 100 % Chenin Blanc

Elegant og moden Loire-vin med hele 9 ar pd baken. Har
mistet det ungdommelige fruktpreget, men har fint sitrus-
preg i avslutningen. Lang fin avstemt avslutning. Sjeldent at
man far anledning til & smake s& moden Chenin Blanc.

- Weisser Burgunder Kabinett trocken 2004

Vnr 44600

Kr 175,-

Drue: 100 % Weisser Burgunder (Pinot Blanc)

Tiltalende og frisk vin med et aromatisk smaksbilde av syd-
havsfrukter. Flott struktur og balanse.

- Kesselstatt Ockfener Bockstein Riesling kabinett 2005

Vnr 20862

Kr 149,90

Drue: 100 % Riesling

Klar petroleum i nesen sammen med tropiske frukter i
smaken. Litt mye sedme til & vaere en kabinett.
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- La Segreta bianco 2007

Vnr 47229

Kr 128,20

Drue: 60 % Grecanico, 20 % Chardonnay, 10 % Viognier, 5
% Sauvignon Blanc og 5 % Fiano

Litt slapp Segreta med for dominerende syre i fraver av
frukt.

Musserende viner og champagne

- Il Mosnel Franciacorta brut

Vnr 56180

Kr 195,50

Drue: 60 % Chardonnay, 30 % Pinot Blanc og 10 % Pinot
Noir

Frisk og elegant musserende vin laget pa en tradisjonell
champagne-blanding. Fin struktur og fylde med god syre og
toast i avslutning. Meget bra vin til prisen.

- Lanson Gold Label 1996, brut

Vnr 42609

Kr369,-

Drue: 53 % Pinot Noir og 47 % Chardonnay

Elegant, flott og moden champagne. Ganske kraftig pga. den
heye andel Pinot Noir, og dermed god matvin. Smak av eple,
fin syre og litt toast i avslutningen.

Meget fordelaktig priset Champagne av den fabelaktige
1996 &rgangen.



Andre rede viner

- Orobio 2006

Vnr 49458

Kr 109,10

Drue: 100 % Tempranillo

Ung frisk og ueiket Rioja med smak av kirsebeer, fine tanni-
ner i avslutningen. Fin struktur og eleganse.

Meget flott matvin for lagring til en fordelaktig pris.

- Conterno- Fantino Bricco Bastia Dolcetto D’Alba 2006
Vnr 33168

Kr171,-

Drue: 100 % Dolcetto

Ung frisk og tiltalende Dolcetto med smak av morke beer i
retning moreller og bringeber. Flott og elegant matvin.

- Pittacum Mencia 2004

Vnr 47727

Kr 147,-

Drue: 100 % Mencia

Kraftig og flott vin med godt bitt. Litt harde tanniner.
Bor lagres noen ér til.

- Lurton Bonarda 2008

Vnr 32558

Kr 89,90

Drue: 100 % Bonarda

Arets unge ferske Bonarda er litt lukket. Smak av fjos med
litt sedme i avslutningen. Unge og litt aggressive tanniner.
Vil nok vinne pa noen maneder til med lagring.

- La Cibiose 2006, M.Chapoutier

Vnr 48347

Kr 109,90

Drue: 60 % Grenache, 30 % Syrah, Carignan og Mourvedre
Tiltalende og elegant ung Rhone-vin med fin frukt av
morke- og rede bar. Modne tanniner. Flott vin til en meget
god pris.

- Chateau K 2005 (rod)

Vnr 42906

Kr 129,90

Drue: 80 % Merlot, 20 % Cabernet Sauvignon

Ung og forholdsvis kraftig Bordeaux-stil med smak av sol-
bar og ler. Bor lagres 1-3 ar. Vinen er laget av bergenser-
innen Katharina Mowinkel.

- Domini 2004

Vnr 57100

Kr 119,50

Drue: Touriga Franca, Touriga Nacional og Tinta Roriz
Flott elegant og kraftig vin med mye frukt og struktur.
Vinen kan med fordel lagres noen &r til.

Kristian G.
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Vern av spesielle norske matvarer

Matmerk har satt 1 gang et system for & kunne beskytte betegnelser pa norsk mat.
Ordningen er ikke et seernorsk fenomen. For eksempel har italienerne beskyttet sin
Parmaskinke og svenskene har vernet om sin Falukorv. P4 samme méte er Gouda-osten

beskyttet.

Beskyttede betegnelser
Bulletin vil framover kjore en serie artikler om de forskjelli-
ge matvarene som Matmerk har godkjent for beskyttelse.

Beskyttede betegnelser er en offentlig merkeordning
som lovbeskytter produktbetegnelser pa landbruksprodukter
og sjemat. Det er mulig & oppnéd tre former for beskyttelse
etter merkeordningen; Beskyttet opprinnelsesbetegnelse,
Beskyttet geografisk betegnelse og Beskyttet tradisjonelt
s&erpreg.

Gjennom beskyttelse sikrer vi storre mangfold i matmar-
kedet og stolthet over egen matkultur.

Her er en noen av de matslagene som er beskyttet pr.
idag.

Poteter

Poteten kom fra Ser-Amerika omtrent samtidig med toma-
ten. I begynnelsen trodde mange den var giftig. I Norge spil-
te de sakalte “potetprestene™ en stor rolle i & fi spredd pote-
ten i en periode der mange i landet sultet. Noen av potetsor-
tene er blitt vernet:

Fjellmandel fra Oppdal
Mandelpotet er en gammel landsort av ukjent avstamning.
Til Oppdal ble den tatt inn en gang i perioden 1858-1878 av
distriktslege Hans Michael Arentz, som den gang var “inter-
essert jordbruker”. Mandelpotet har siden den tid blitt dyr-
ket som matpotet nr 1 i Oppdal.

Forst pa 1980-tallet ble det mer vanlig & dyrke mandel-
potet for salg. Mandelpotet dyrket i fjellbygdene har et hoyt
terrstoffinnhold og er av ekstra god kvalitet, noe som kan til-
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skrives dyrkningsforholdene. Mandelpotet har darlig resis-
tens mot sykdommer som trives i lavereliggende strok.

Gulloye fra Nord-Norge (poteter)

Produktbetegnelsen Gullgye fra Nord-Norge kan brukes om
potet av sorten Gullgye som er dyrket i Nord-Norge. Poteten
er kjennetegnet ved en lys gul skallfarge, men med redfarge i
og rundt grohullene, og gul kjettfarge. Knollene er runde
eller rundovale og svakt flattrykte.

Gulloye fra Nord-Norge skal ha et torrstoffinnhold over
22 %, og skal etter pakking hos produsent ha maksimum
12,00 feilenheter. Dyrkingen av Gulleye fra Nord-Norge
skal skje i samsvar med bestemmelsene gitt i forskrift om
beskyttelse av produktbetegnelsen Gulloye fra Nord-Norge
som beskyttet opprinnelsesbetegnelse.

Gulleye er en gammel potetsort uten kjent opprinnelse,
en sakalt landsort. Gulleye dyrkes i dag kommersielt bare i
Nord-Norge og pa Island. Sorten ble tidligere ogsa dyrket i
nordlige omrader i Finland og i Sverige. Gulleye kom trolig
til Kveefjord i Troms med svenske rallere i 1905, og ble
utover 1900-tallet en av de viktigste potetsortene i Nord-
Norge.

Gulleye er godt tilpasset vekstvilkdrene i Nord-Norge
med sitt kjolige klima og med sollys degnet rundt i store
deler av vekstsesongen. Sorten har meget darlig resistens
mot de fleste potetsykdommer som bl.a. territe og potetvi-
rus. Det relativt kjolige klimaet i Nord-Norge hemmer imid-
lertid forekomsten og smittegraden av disse potetsykdom-
mene, og hittil er det ikke registrert tilfeller av terrate i
Nord-Troms og Finnmark.






Gullaye er en halvtidlig sort, og trenger derfor ikke s
stor varmesum (kombinasjon av temperatur og tid) for a
utvikle seg. Dyrket i Nord-Norge gir Gulloye meget bra
avlinger og god kvalitet (hoyt terrstoffinnhold).

Sorten er ogsa veldig skjor med hensyn til skader ved
opptak, og tilherende utvikling av sykdommer. Det kreves
derfor erfaring med dyrking av sorten og tilpasset dyrkings-
teknikk for & fa gode resultater.

Sorten Gulleye er kjent for sin gode matkvalitet, og er
sammen med sorten Mandel rangert pa topp pa grunn av den
gode smaken. Poteten har et omdemme som en spesiell
nordnorsk potet og regnes der som selve gourmetpoteten.

Ringerikspotet

I omtrent 140 ar har en liten potet fra Ringerike gledet ringe-
rikinger, oslofolk, estlendinger og bergensere. Med sitt s@r-
preg har Ringerikspoteten alltid vert sett pd som selve aris-
tokraten blant potetene.

Noen fa potetknoller ble hentet fra Botanisk Hage i Oslo
til garden Sendre By pé Ringerike. Her begynte bonden Jens
Aabel & dyrke dem. De smé rode potetene, ogsa kalt Aabler,
ble etter hvert solgt pa torget i Kristiania under navnet Ring-
erikspoteter.

FAKTA g

Stiftelsen KSL Matmerk har som formél & skape preferanse
for norskprodusert mat. Det skal skje gjennom arbeid med kva-
litetsstyring, kompetanse og synliggjering av noske konkurran-
sefortrinn og opprinnelse overfor matprodusenter, handel og
forbrukere.

Oppgavene til KSL Matmerk omfatter blant annet forvalt-
ning og videreutvikling av Kvalitetssystem i Landbruket (KSL),
merkeordningen Spesialitet og den offentlige lovbaserte merke-
ordningen Beskyttede betegnelser. Det skal ogsa utvikles en ny
merkeordning for bredden av norsk matproduksjon basert p&
norsk ravare.

KSL Matmerk er fra og med 2008 tildelt ansvaret for mar-
kedsferingen av gkologisk mat i Norge. Oppgavene omfatter
ogsa arbeid med utviklingsprosjekter og markedsadgang for
norskprodusert mat og matspesialiteter. | tillegg skal KSL Mat-
merk forvalte kompetansemidlene i landbruket (KIL-ordningen).

Stiftelsen KSL Matmerk ble formelt opprettet av Landbruks-
og matdepartementet 1. januar 2007, og er en sammenslding
av KSL-sekretariatet (Kvalitetssystem i Landbruket) og Matmerk.

Det er utarbeidet en egen strategiplan for arbeidet i KSL
Matmerk for perioden 2008-2010.
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Ringerikspoteten dyrkes pa de solrike dkrene ved Tyri-
fjorden pa Ringerike. Det kalkrike jordsmonnet og det gode
klimaet er avgjerende for potetens smaksrikdom og fine
rode farge. Ringerikspoteten er en gammel landsort. Den
dyrkes av et lite antall produsenter, og sorteres og pakkes pa
eget gardspakkeri. Ringerikspoteten er bade tradisjon og
handtverk.

Gamalost fra Vik
Gamalost har retter langt tilbake, trolig helt tilbake til
vikingtiden.

Vikingene hadde ost og vi er nesten sikre pa at dette var
en surmelksost. Mest sannsynlig gamalost eller en forloper.

Gamalost er en fast muggost med rotter helt tilbake til
vikingtiden. Navnet har osten fatt fordi den fra gammelt av
ble lagret i lang tid pa stelene.

Gamalosten er et tradisjonsrikt produkt og har fatt inter-
nasjonal oppmerksomhet blant annet fordi den er ekstra
mager med 1% fett og 50% protein. Den er saltfattig og et
rent naturprodukt. Smaken er s@regen og robust, skarp og
aromatisk. Osten er saftig, grov og skjerbar med kniv.
"Gamalost frd Vik" er vernet som "Beskytta geografisk nem-
ning", og i tillegg har gamalosten fatt tildelt Norsk Kultur-
arvs kvalitetsmerke Olavsrosa (les mer om utmerkelsene ved
a klikke pé lenkene til hoyre). Smaken er s@regen og robust,
skarp og aromatisk. Osten er saftig, grov og skjerbar med
kniv. Gamalost passer bra som palegg og pa flatbrad med
remme, smeor og tyttebar. Server den gjerne med frisk frukt.
TINE Gamalost er s& smaksrik at den overdever de fleste
viner. Osten gér best til kraftig drikke, som merkt og kraftig
ol. Skal man drikke vin til gamalost, anbefales en svart syr-
lig hvitvin. Mange anbefaler ogsa akevitt. Tips til tilbeheor: -
remme -tytteber -smer -svart pepper -grov sennep.

(kilde Matmerks websider) JonT
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u kjenner kanskje allerede bladet
Redt&Hvitt fra Narvesens hyller.
Her finner du mye spennende stoff

om vin, druer, 8l og brennevin
- om fremstilling og bruk,
nyheter og tradisjoner...

Redt&Hvitt inneholder interessante
og aktuelle artikler og reportasjer om
alskens god, alkoholholdig drikke fra
hele verden.

Her far du ogsa tips om gode kjop pa
Vinmonopolet og notater fra nyhets-
smakingene. Blant faste innslag finner
du artikler om gl og sete viner, cocktail-
oppskrifter, leserbrev, kryssord og kom-

mentarer fra bladets redaktorer.
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Abonnementstilbud til
medlemmer av NVkF

Tilbudet gjelder bade gamle og nye abonnenter,
ordinaer pris i abonnement for 2009 er 300,

og medlemmer av NVKF far det for 240,-.
Tilbudet starter fra og med nr. 6/2008 og varer i ett ar.

Bestill pa fax: 22142128, e-mail: hps@broadpark.no
eller send en bestilling til
Rodt&Hyvitt, Pb. 27 Holmenkollen, 0712 Oslo

NB! Husk a oppgi hvilken vinklubb du er medlem av.



Mat og vin:
Hvert nummer byr pa flere sider med
matoppskrifter og forslag til vinfelge.
Vi presenterer ogsa gjerne boker

om mat og drikke.
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Det enkle vinkurset:
Om drue- og vintyper, vindistrikter,
fremstilling og bruksomrader.

Fast spalte som byr pa mye laererikt stoff om
vin, vindyrking og vinverdenen forgvrig
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Druenes opprinnelse

Syrah, Nebbiolo og andre

herligheter

Vi har sett at den ukjente druen gouais blanc sammen med pinot noir har gitt opphav til en
rekke mer eller mindre kjente drusorter, deriblant chardonnay. Né fortsetter vi reisen i
druenes verden og tar for oss andre resultater av det siste droye tidrets DNA-forskning. Vi
holder oss 1 Frankrike en liten stund til, og denne gangen begynner vi med en annen av

landets storheter: Syrah.

Det har vert spekulert mye i vinlitteraturen om syrah-druens
opprinnelse. Shiraz i Persia og Siracusa pa Sicilia har veert
nevnt som mulige opphavssteder, men de fleste har nok reg-
net med at greske stammer fra Fokaia (ndvarende Foga i Tyr-
kia) brakte med seg denne druen oppover Rhone-elven ca.
600 f.Kr.

DNA-profilering ved universiteteme i Davis og Mont-
pellier i 1998 viser at syrah faktisk er en krysning av druene
dureza og mondeuse blanche. Dureza, som har merk farge,
er en relativt lite dyrket drue fra Ardéche, altsd Rhone-dalen,
mens den grenne mondeuse blanche nok er bedre kjent fra
Savoie. Vi kan vel ikke vere helt sikre, men det er mulig at
syrah er den nye druen Plinius d.e. (d. 79) roser i sin Historia
Naturalis. Den skal ha vokst i det omradet som né kalles
Cote-Rotie. I sa fall har den na fatt et par tusen ar pa baken.

Cabernet Sauvignon

For vi beveger oss mot Italia, skal vi konstatere at ikke all
forskning har veltet om pa det gamle. Noen slektskap er slik
man har antatt tidligere. For eksempel har DNA-forskningen
bekreftet at cabernet sauvignon er resultat av en krysning
mellom cabernet [franc] og sauvignon [blanc]. Det dreier
seg etter all sannsynlighet om en spontankrysning i vinmar-
kene, som tidligere var beplantet med mange forskjellige
druesorter, i motsetning til moderne praksis. Og det kan
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vaere verdt & minne om at cabernet sauvignon er for nykom-
mer 4 regne i Bordeaux. Forst mot slutten av 1700-tallet
omtales den i serlig grad, og dominerende ble den enda
senere.

Nebbiolo

Vi beveger oss ostover mot Italia og skal se om vi kan lese
noen av nebbiolo-druens mysterier. La oss begynne med &
fastsla at det har veert en viss forvirring i navnebruken. Mest
banal er bruken av nebbiolo om druene dolcetto (i omradet
rundt Tortona) og croatina (i omradet rundt Novara og Ver-
celli), og det finnes relativt velkjente synonymer som spanna
(Novara og Vercelli igjen) og chiavennasca (Valtellina). Noe
mer forvirrende er rykter om at druen chatus skal vere iden-
tisk eller beslektet med nebbiolo. Det avvises i en Slow
Food-bok om italienske druesorter («Guida ai vitigni d'Ita-
liay), der det blant annet pekes pé forskjeller av morfologisk
karakter. Chatus dyrkes i franske og italienske alperegioner,
serlig i Ardéche, der den ser ut til & oppleve en liten renes-
sanse. Blant dens synonymer er bourgnin og nebbiolo di
Dronero, men det dreier seg altsé ikke om den ekte nebbiolo.
La oss ogsd sld fast at det tradisjonelt opereres med tre
hovedtyper (biotoper) av nebbiolo: lampia, michet og rosé.
Forskning har imidlertid vist at michet er lampia som er
angrepet av virus, og na tyder ting pa at rosé er en distinkt



druesort som er avkom av lampia, den ekte nebbiolo.

Det meste som har vert sagt pa Internett om nebbiolo,
kan fores tilbake til et dokument fra 2004: http://www.neb-
biolograpes.com/nebbiolo/2004/pdf/txt_Schneider.pdf.
Hyvis jeg har forstatt riktig, antas nebbiolo & vere opphav til
druer som freisa (finnes i det meste av Piemonte), vespolina
(Nord-Piemonte og Oltrepo Pavese), negrera (Valtellina),
rossola (Valtellina), nevnte nebbiolo rosé (Albese) og bubbi-
erasco. Sistnevnte skal ha oppstétt ved en spontan krysning
mellom nebbiolo og bianchetto. Dette skal ha skjedd for
relativt lenge siden i Saluzzese, altsd omradet rundt Saluzzo
i Cuneo-provinsen i Piemonte. Ellers hevdes det en rekke
steder at viognier og freisa er i slekt. Det er enkelte motsi-
gelser, men det kan virke som det er franske viognier som er
et av opphavene til freisa. En rekke steder konkluderes det
ogsa med at vigonier og nebbiolo er i slekt — de omtales
gjerne som sgskenbarn — men det star ikke helt klart for
meg hva dette slektskapet bestar i, selv om begge antydes
som opphav til freisa. Det vi sitter igjen med, er imidlertid et
inntrykk av at nebbiolo er en gammel druesort (nevnt pa
1200-tallet, muligens adskillig eldre) som har oppstatt i det
omradet der den fortsatt gir sine flotteste uttrykk. S far vi se
hva forskningen klarer & fylle ut av detaljer omkring dette.

Trebbiano

Det blir for mye a preve a kartlegge alle slektskapsforhold,
men hvorfor ikke se litt pd denne utbredte drusorten, eller
gruppen av druesorter, som den gjerne betegnes som? Den
skal ha sitt opphav i Appeninnene og er na utbredt over store
deler av Italia og Ser-Frankrike. Trebbiano alias ugni blanc
er ganske uinteressant rent aromatisk, men den beholder en
viss syre i1 et varmt klima, om enn noe mindre enn folle
blanche, som den erstattet som hoveddrue i Cognac og
Armagnac etter phylloxera. Men det er ikke trebbiano alt
som kalles trebbiano. For eksempel har det vist seg at trebbi-
ano di Soave, som kan inngd med en mindre andel i vinene
Soave og Lugana (der kalt trebbioano di Lugana), egentlig er
i slekt med verdicchio snarere enn trebbiano. Og nar det
gjelder Trebbiano d'Abruzzo DOC, hersker det en salig for-
virring. Skal man tro litteraturen, er sorten trebbiano d'a-
bruzzo muligens identisk med bombino bianco, som brukes
i mange soritalienske hvitviner, ikke minst i Puglia. Dessu-
ten opererer enkelte med sorten trebbiano abruzzese, som
visstnok ikke skiller seg vesentlig fra trebbiano toscano,
altsa vanlig trebbiano, og denne er ogsa tillatt i DOC-vinen.
Den som har smakt trebbianoen til topprodusenten Valentini,
vil ha konstatert at vinen har en ganske annen karakter enn
de noytrale trebbianoene vi finner i mange andre mellomita-
lienske hvitviner.

Muscat

Mens vi er i gang, ma vi ta med muscat, som er en av de aller
eldste druesortene, eller gruppene av druesorter. Den har
trolig vert dyrket rundt Middelhavet i hvert fall siden
romertiden, og de mest velansette variantene er muscat blanc

a petits grains (som har mange synonymer, f.eks. moscato
bianco) og muscat d'Alexandrie («muscat fra Alexandria»,
ogsé kjent som zibibbo). En tdlmodig sjel kunne ha skrevet
flere artikler om muscat alene, men vi skal ngye oss med &
papeke at et par av variantene egentlig er krysninger. Det
gjelder f.eks. muscat Hamburg, som er mest kjent som bla
spisedrue. Den er altsé en krysning mellom muscat d'Alex-
andrie og trollinger (= schiava grossa = grossvernatsch).
Den regnes forevrig vinmessig som den minst interessante
av muscatvariantene. Videre kan vi konstatere at muscat
ottonel, som er relativt utbredt, bade i Alsace og ikke minst i
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@st-Europa, ble krysset frem sa sent som i 1852, i Loire-
dalen. Ifolge Galet dreier det seg sannsynligvis om en krys-
ning mellom chasselas (en svert ordinzr drue som er mest
popular som spisedrue) og den likeledes ordinere muscat de
Saumur, og jeg har ikke sett noen DNA-reportasjer som mot-
sier Galet her.

Traminer og gewiirztraminer

Traminer er en av de eldste druesortene, og den har veert dyr-
ket mange steder rundt om i Europa. Navnet har den fra den
sydtyrolske landsbyen Tramin (Termino pa italiensk), der
den ble konstatert rundt &r 1000. Ifelge Robinson tyder
DNA-forskning pa at traminer er avkom av pinot, og det er
ogsd fastslatt av traminer er identisk med druen savagnin,
som vi kjenner fra Jura, der den ikke minst gir opphav til vin
jaune. Det siste hevdet for ovrig Galet, og DNA-forskningen
har altsa gitt ham rett. P4 1500-tallet ble traminer utkonkur-
rert av den mer produktive vernatsch (schiava) i Syd-Tyrol
(Alto Adige), men den skal faktisk ha vert dyrket i Alsace
siden middelalderen. I likhet med pinot muterer den ofte, og
dette har sé frembragt den gewiirztraminer (traminer aroma-
tico, traminer musqué, savagnin rosé¢) som vi kjenner og
visstnok elsker eller hater. Det litt misvisende tyske navnet
vant innpass pa slutten av 1800-tallet, og det sies at denne
varianten kom til Alsace fra Pfalz.

Sylvaner

Sylvaner (silvaner, sylvaner verde, griiner silvaner) regnes
som en relativt gammel druesort. Tidligere regnet man med
at den kom fra Transilvania, men ting tyder na pé at opphavs-
omradet er i Osterrike. Det viser seg at sylvaner er en krys-
ning mellom traminer og Osterreichisch-weiss (i Italia kalt
bianco austriaco). Sistnevnte drue forveksles ofte med syl-
vaner, som kom til Castell i Franken i Tyskland i 1659. Fran-
ken er fremdeles det omradet der sylvaner/silvaner nyter
hoyest status. Den kan nd ogsd selges som grand cru fra
Alsace-vinmarken Zotzenberg, men for evrig har popula-
riteten veert pa retur de siste tidrene etter at den ble mye dyr-
ket pa forste halvdel av 1900-tallet. I Osterrike er det ikke
mye igjen av den. Mens vi er i gang, kan vi legge til at oster-
reichisch-weiss i sin tur er et av avkommene til gouais blanc
(ogsa kalt heunisch weiss), som er far, mens vi ennd ikke
kjenner morens navn.

Miiller Thurgau

Miiller thurgau er en temmelig pregles drue som stort sett
resulterer sveert kjedelige viner, deriblant store mengder
Liebfraumilch, selv om det lages hederlige viner bl.a. i Alto
Adige. Folk der kanskje ikke av spenning etter a fa vite opp-
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havet, men om druen er kjedelig, synes jeg likevel historien
er ganske interessant. Det dreier seg om en krysning utviklet
av Dr. Hermann Miiller i 1882. Miiller kom fra den sveitsis-
ke kantonen Thurgau, men arbeidet ved forskningsinstituttet
i Geisenheim i Rheingau. Formélet var & kombinere riesling-
druens kvalitet med sylvanerdruens palitelighet i vinmarken
og tidlige modning. Man antok lenge at det dreide seg om en
slik krysning mellom riesling og sylvaner, noe som gjenspei-
les i mange av synonymene, blant annet riesling-silvaner i
Sveits og rivaner i Luxemburg.

DNA-testing utfert ved forskningsinstituttet i Kloster-
neuburg i Osterrike i 1997 fastslo imidlertid at det dreide seg
om en krysning mellom riesling og chasselas (ironisk nok
kjent som gutedel i Tyskland). Disse resultatene ble imidler-
tid bestredet av en tysk ampelograf, ved instituttet i Geilwei-
lerhof, som papekte forskjeller i bladene mellom M-T og
vinstokkene som ble brukt i DNA-forseket. Nye forsgk ble
utfort, og det ble fastslatt av miiller thurgau = riesling x
madeleine royale. Sistnevnte er i likhet med chasselas regnet
som spisedrue snarere enn vindrue.

Riesling

Det passer vel & avrunde med rieslingdruen. Vi skal ikke
komme inn pa alle druene som har gitt seg ut for & vere ries-
ling, men kommentere druens opphav. Ifalge Robinson er
nemlig gouais blanc opphav til bade riesling og furmint.
Ifolge Wikipedia er riesling et resultat av at gouais blanc-
blomster er pollinert med en krysning av en villdrue og tra-
miner (= savagnin). Det samme gjelder elbling.

Slik kunne vi fortsette, men det far holde for na. Den tal-
modige kan sla opp mer i kildene, soke pé nettet og lese til
gyet blir vatt og sért, samtidig som han/hun prever a vurdere
hva den enkelte skribent egentlig vet og forstér. Eller vi kan
vente til ajourforte druehandbeker foreligger. Mange detal-
jer gjenstar, og jeg tror vi vil fa oss noen overraskelser.

Hovedkilder

Jancis Robinson (red.): The Oxford Companion to Wine
(3. utg., Oxford University Press, 2006)

Div.: Guida ai vitigni d'Italia (Slow Food Editore, 2005)
Ronold, Ilkjer, Lolli, Madsen og Udsen:

Italiensk vin (Vigmostad og Bjerke, 2003)
http://www.nebbiolograpes.com/nebbiolo/
2004/pdf/txt_Schneider.pdf (om nebbiolodruen)

Dessuten en rekke sek pa Internett

JAN-TORE EGGE
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1 1 24, - 27. oktober - Rhone. Bli med til et av Frankrikes klassiske
I nS p I ra 0 u r vindistrikter, og besgk flere av omradets anerkjente produsenter.

LEIRSKOLE FOR VOKSNE

“ 31. oktober - 2. november - Steiermark. En annerledes vinopp-

levelse: @sterrikes hemmelige perle, der noen av de mest utsgkte
hvitviner produseres.

Gyri Mentzoni fglger gruppen pa begge turene. Hun omtales som en
av Norges fremste vinkjennere, med bakgrunn som vinansvarlig pa
Bagatelle og som sjef for Vinmonopolets flaggskip pa Briskeby.

Inspiratour arrangerer vinreiser til flere ulike land og vindistrikter.
Telefon: 4000 1982 P& alle vére vinreiser far du oppleve eksklusive vingardsbesgk med
E-post: postfdinspiratour.com vinsmaking, kyndig veiledning og en grundig innfgring i omradets
www.inspiratour.com viner. Vi lager ogsa egne turer for vinklubber. Ta gjerne kontakt!




Vin1fjera

Til tross for at HCE er en liten klubb, med tilholdssted litt utenfor det som populart
kalles allfarvei, foler vi oss ganske privilegerte. Vi bor pa en av Norges vakreste plasser,
har flotte restauranter vi kan reise til nr vi ensker mat og vin servert pa bordet, og har i
tillegg Norges beste vinmonopol 1 Elnesvagen, der de ansatte tar alle vire utfordringer pé
strak arm.
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I tillegg passer de pa at vi aldri gdr tomme for det vi drikker
mest av. Vi er s heldige at vi har egen lagerplass pa polet.
Tar vi ute fire flasker, sé bestiller de inn fire nye automatisk.

Dessuten er vi i HCE sa heldige at vi disponerer en over
100 ar gammelt brygge. I vinterhalvaret har vi klubbmeter
og mindre smakinger i den gamle butikken, og i sommer-
halvaret har vi mulighet til 4 ha storre arrangement nede i
det gamle fiskemottaket.

Det eneste vi ensker oss er flere smakinger i ’region
midtnorge”, som helseministeren sa fint kaller omradet
mellom Reros, Andalsnes, morebyene og Trondheim.

Australsk sommer

At vi gnsker oss flere vinsmakinger betyr jo at vi har noen.
Og under arets sommerfest, som i ar gikk av stabelen 5. juli,
kunne vi friste medlemmene og deres inviterte gjester med
australsk vinsmaking. Jarle Johannesen fra True Blue lot seg
villig overtale til & ta den “lange” turen fra Oslo. Med p4 las-
set hadde han 8 flotte australske viner som vi smakte oss
igjennom til et stort utvalg god sommermat. Rosevinen Bel-
larmino ble presentert for forste gang i Norge under sma-
kingen hos oss, og det setter vi umatelig stor pris pa a ha fétt
tatt del i.

Vi smakte folgende viner;
Hope Semillon 2006, 100 % Semillon, Hunter Valley
Hope Verdelho 2005, 100 % Verdelho, Hunter Valley



A & S Yarra Valley Chardonnay, 100 % Chardonnay (Men-
doza), Yarra Valley

Bellarmino 2006, 65 % Pinot Noir (Dijon), 35 % Chardon-
nay (Mendoza), Pemberton

The Cracker 2005, 80 % Cabernet Sauvignon, 20 % Merlot,
Geographe (Donnybrook)

The Ripper 2004, 100 % Shiraz, Geographe (Donnybrook)
A & S Coonawarra Cabernet 2003, 100 % Cabernet Sauvig-
non, Coonawarra

A & S Barossa Valley Shiraz 2003, 100 % Shiraz, Coona-
warra

Blant de 19 fremmette var det tre helt klare favoritter.
The Cracker, Bellarmino og Hope Verdelho. The Cracker
stiftet de aller fleste av oss bekjentskap med under vinmes-
sen var i februar, de andre vinene var nye for oss.

Vi satte alle umételig stor pris pa at Jarle tok seg tid til &
ta turen ut i havgapet til oss. Vi hdper at hans ”lange reise”
kan inspirere andre til & gjore ukonvensjonelle valg nér de
har viner de ensker & promotere. Vi tar selvsagt ogsé gjerne i
mot smakende gjester — der det er hjerterom er det husrom.

Og hjerterom finnes det mye av her ute i ytre strok.
ANITA H.
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Kulinariske hoydepunkt
ogsd nord for Sinsenkrysset

Etter siste arsmete hvor vi igjen ba om at en og annen vinsmaking kunne legges til mer
glisglente strok, ble sommerens utfordring ikke & finne store kulinariske opplevelser i

store utland, men 1 nermiljoet.

For oss vil neromridet si omradet fra Kristiansund til Ale-
sund. (Vi som bor godt “nord for Sinsenkrysset” har nok et
litt annen begrep om hva som er naermiljo enn de som bor i
mer sentrale strok.)

Dessverre sto ikke de helt store kulinariske opplevelsene
i ke. Ilopet av sommeren har vi likevel hatt mange hyggelige
kvelder. Maten har ofte vert svaert god, men det har skortet
en del pa utvalget av edle draper og kunnskapen om dem. To
utsekte plasser har vi likevel klart & finne pa var vei.

4B

Vi hadde bestemt oss for & begynne “gverst” og jobbe oss
”nedover”, sa forsommerens forste restaurantbesegk ble langt
til klippfiskbyen Kristiansund.

Bord ble bestilt pd Bryggekanten Brasserie & Bache Bar
som vi hadde hert skulle vare byens beste. Vi ble ogsa anbe-
falt & spise “dagens”, noe som skulle vise seg 4 vare et godt
tips.

Vi som vanlig var tidlig ute - vi har funnet ut at det er en
bra unnskyldning for & ta en ekstra flaske vin - og var derfor
heldige & fa en prat med kokk og daglig leder Arne Roksvag,
for restauranten fyltes opp med folk.

Han forteller at han har en enkel filosofi. "Man skal selv
onske seg den maten en serverer andre”. Han forteller ogsa
at det er nettopp “dagens” som er forstevalget nir gjestene
fyller restauranten.

— Da vet de at de far de aller ferskeste ravarene, sier
han.— Her lager vi alt fra bunnen av. Vi far en del ferske rava-
rer levert pa deren, og noe reiser vi selv ut for & hente.

Varmere i glohaugen
Vi fikk lov til & ta en aldri sa liten titt inn pa kjekkenet hvor
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de siste forberedelsene til kvelden er i full gang. En vedfyrt
steinovn serget for at det allerede er godt og varmt pé kjok-
kenet. Til tross for at det enda ikke er noen spisegjester i res-
tauranten.

— Her baker vi vart eget brad, i tillegg til andre spesialite-
ter som blant annet klippfiskpizza og ovnsbakt klippfisk,
sier Arne Roksvag.

I andre enden av kjokkenet stér til min forferdelse en av
kokkene og eser sjokreps ut av en stor kjele og over i en
avfallsdunk.

— Vi koker kraft, beroliger den sindige nordmeringen, vi
liker & lage alt fra bunnen av.

Han viser oss til bordet vart og serger for at vi blir godt
tatt hdnd om av en av hans hyggelige serviterer for han for-
svinner inn pa kjekkenet for & hjelpe til med den siste fin-
pussen.

Og vi sitter der ved vért vindusbord med utsikt over
havna, med noe godt i glasset, og venter i spenning péd hva
var ”dagens” er.

En, to, tre — fire

Etter hvert fylles restauranten opp med feststemte gjester.
(Ikke alle har funnet ut at er lurt & vere tidlig ute.) Noen fa
ber om menyen, men de aller fleste vet hva de skal ha & spise.
Eller, det er vel nettopp det de ikke gjor.

Spenningen utlgses endelig nér forretten kommer pa bor-
det. Arne Roksvég er selv med og serverer, og forteller ivrig
om maten vi far servert. Han forteller at dette ikke er noe de
bare gjor for oss, men for alle som bestiller en tre- eller flere
retters meny péd forhdnd. Og ritualet gjentar seg for hver ny
rett som kommer pa bordet.



Vi hadde bestilt en tre retters meny, og den ble servert
som folger;
e sjokreps haler med blomkalpuré
e grillet kamskjell med kylling-estragonsjy, selleripuré og
mangochutney
® lokalfisket breiflabb med sautert sommerkal, sesongens
syltede grennsaker, portvinsirup og urtesmersaus
e dessert: en tallerken med sjokolademoussé, vaniljeparfait
og vaniljemarinerte jorbar med maskarponekrem.
Som de aller fleste sikkert har funnet ut blir dette fire ret-
ter.
Sjekrepshalene ble bare regnet som en liten appetittvek-
ker, og ikke en egen rett. Sdnn er det bare pa “FireB”.
I tillegg til all den flotte maten fikk vi selvsagt ogsa noe
godti glasset. Dagens julegave var en Billaud Simon Chablis
Grand Cru les Clos til under atte hundre kroner.

Aldri sa galt

Vi var flere ganger ute og spiste i Kristiansund i lepet av
sommeren, og en del av restaurantene vi besgkte var bade
hyggelige og spennende, men dessverre nadde de ikke opp
til ”FireB” standard. De er likevel verd et besek om man
skulle gd lei av 4 sitte pa bryggekanten.

Etter en del hyggelige kvelder i Kristiansund tok vi fatt
pa Molde og Alesund. Ingen av oss hadde noen gode anbefa-
linger her, sa vi kontaktet Destinasjonsselskapene og spurte
hvilke restauranter de ville anbefale oss. I Molde hadde de
ingen restauranter a anbefale. Etter a ha forsekt noen av res-
taurantene i byen skjonner vi hvorfor.

Noe godt kom det likevel ut av var runde i Molde. Vi har
kommet i kontakt med hotellsjef Ragnar Palsson pa Rica
Seilet Hotel, og jobber nd i med & fa i gang et samarbeid med

hotellet om faste vinarrangement der. For ordens skyld, res-
tauranten pa Rica Seilet er ikke en av restaurantene vi har
testet i Molde, dette fordi Rica Seilet ikke har hatt kapasitet
de dagene det har vart aktuelt for oss a spise der. Mer om
dette samarbeidet vil bli 4 finne pd vare hjemmesider.

I Alesund fikk vi derimot flere anbefalinger pa vér fore-
spoarsel. Vi forsgkte ogsa noen av disse, og den beste kvelden
hadde vi pa Sjebua. Og der skulle egentlig vér ferd i ’lokal-
miljeet” slutte for i sommer. Det blir likevel ikke noe langt
referat fra Alesund. Mere og Romsdals sterste by med ca
42.000 innbyggere mé se seg slatt pad malstreken av ei bygd
med under 250 fastboende.

Dype fjorder og fagre fjell
Da vi fikk tipset om det som skulle bli sommerens hoyde-
punkt hadde vi egentlig bestemt oss for at sommerens
utskeielser var avsluttet. Vi lot oss likevel friste da det ble
visket oss i aret, at i ei lita bygd langt inne i en fjord var det
et hotell vi burde ta en titt pa. Og det har vi ikke angret pa et
sekund. Neste besok er allerede under planlegging.

Pa familie eide Hotel Union i Geiranger er det na fjerde
generasjon Mjelva som driver, og det gjor de godt. De satser
pd lokale ravarer, gode viner og god service.

Fransk vinkelner
I vinkjelleren har franske Fabien Lainé ansvaret. Han kom-
mer inn pa fridagen sin for & vise oss skattene i kjelleren.

— Vi har ikke plass til alt i hyllene, sier han unnskyldende
ndr han dpner deren til det aller helligste, men vi har heldig-
vis planer om 4 bygge ut vinkjelleren.

Her finnes det viner for en hver smak. I sirlig merkede hyl-
ler, og i esker pent stablet pa gulvet, er det vin, vin og mer vin.
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— Den dyreste vi har nd er en Chateau Mouton Rothschild
ler cru classé 2000. Den koster litt under 40.000 kroner. Den
er sa dyr fordi vi ikke vil at gjestene skal kjope den enna.
Den vil bli mye bedre om den far ligge her nede og samle
stov, sier han.

Lainé er lidenskapelig opptatt av ekologiske viner, og de
har allerede opparbeidet et godt utvalg. Men han lover at det
skal komme flere med tiden, bare han far mer plass.

— Men vi har ikke bare viner for de som er ute etter noe
helt spesielt, forsikrer han. Vi har et godt utvalg ogsé for de
som bare vil ha en vanlig” vin. Men de vinene ligger ikke
her nede.

Hull i bakken
Naturligvis er ogsa maten pa Hotel Union er verd et par lin-
jer. For vi gikk inn i spisesalen til middag ble vi invitert ut i
hagen for a se kjokkensjefen Kennet Loken grave frem
dagens middag. Under plenen ligger nemlig flere lammelar
nedgravd og ble stekt pa vikingvis.

I tillegg til lammelarene var middagsbuffeen var fylt til



randen med “kortreist” mat av alle slag. Blant delikatessene
fant vi hjemmerekt andebryst, grava hjortefilet, spekemat,
fisk og grennsaker, i tillegg til et dessertbord som bugnet av
fristelser — alt fra lokale leveranderer.

Hotel Union har selvsagt ogsé en flott a la carte meny,
men denne gangen valgte vi buffeen for & f4 smakt pd mest
mulig.

Dagen derpa
Etter en stralende dag, bade vaer og opplevelsesmessig, kom
den gra hverdagen sigende, bokstavlig talt. Da vi vaknet 14
tdken langt nede i fjellsidene, regnet silte ned og formen har
vel antagelig veert bedre. (Jeg regner med at noen kjenner
segigjen her.)

Men i Geiranger er dette ingen grunn til fortvilelse. Etter
frokost slepte vi oss til hotellets flunkende nye SPA avde-
ling. Denne avdelingen av hotellet er etter sigende bygget
over en kilde av positiv energi, hipet var at noe av den skulle
smitte over pa oss.

Na& lot vi vel ogsd noen av de kyndige damene i SPA
avdelingen hjelpe oss litt pa vei. Etter en tur i boblebadet, en
times Hamam (tyrkisk bad) og mengder med friskt kaldt
vann begynte vi 4 tro pa den positive energikilden. Og etter
ytterligere restituering i et av relax rommene med utsikt
utover Geirangerfjorden, sd ikke turen hjemover lengre sa
uoverkommelig ut.

Mineral vann

For de av dere som kommer innom Hotel Union i Geiranger i
en eller annen sammenheng anbefaler vi en tur til de syv ses-
tre. De Syv Sestre, eller Knivsflafossane som de het for, er
enklest tilgjengelig fra smébat eller kajakk. Til tross for at
det krever litt ekstra innsats for & komme seg dit er en smak

av det mineralrike vannet der verd strevet.
AN1TA H.

Bulletin 3/2008 27



28 Bulletin 3/2008



l:leF
Arsmgote

7. mars 2009

P& Quality Hotel
leangkollen i Asker

Giestekokk: Morten Hallan
Viner fra Rhénel?e

Konkurranse i vinkunnskap i

samarbeid med Drabak vinklubb
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NORSKE VINKLUBBERS FORBUND

Sett av helgen
allerede na!

Association of Norwegian Wine Clubs

Vi sender ut mere info i neste
Bulletin, og eventuelt pg e-mail sa
snart vi har detaljene pa plass.

Bdade nar det gjelder hvilken
produsent som kommer, hvilke viner
det blir til Vinsmakingen og til
middagen, menyen, detaljer om
konkurransen med pameldingsfrist,
osv.

Men legg dere i trening allerede nd!
Sett sammen et tre-manns lag

pluss en reserve:

Smak, spytt og les!
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Smakinger NVKF

-21.0kt
-27.nov
- nov

- nov/des
-29jan
- feb

- feb

- 7.mar

- mars
-27.apr
- mai

- mai/jun

Forelopig program for hesten 2008/ varen 2009

Donnafugata
Lurton

Portvin

Antinori

Alsace

Jordsmonn
Champagne og mat
Guigal

Campo Viejo

Mat & vinmesse
Riesling

Leitz, Molitor, Koehler-Ruprecht, Hexamer

Dette er en forelopig liste.
Forandringer kan skje, men noter deg datoene na.
Vi sender som vanlig ut invitasjoner med pd melding noen uker i forkant.
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artinterigr

En stilig butikk som kanskje mange har funnet allerede,
proppfull av lekkert design. Kjempeflotte glass, karafler,
masse spennende vinrekvisita, men ogsa espressomaski-
ner og annet for et moderne kjokken, sa vel som tekstiler,
mebler. Hit kan du n ta med medlemskortet og fa 15%
(KUN ved fremvisning av kortet!) pa vinglass, foruten

Artinterior, som eies av Rabbe Nyman, har for tiden et
utsalg; Hovedbutikken med showroom er nyapnet etter
oppussing og ligger i Hoffsveien 40, Oslo.

Se utvalget pd www.artinterior.no/gaver/vinutstyr

Husk medlemskortet!

barutstyr, vinrelaterete produkter, som korketrekkere,
karafler, drinkmalere osv.

Vare medlemmer farna

15 % rabatt og portofri levering pa vinbeker fra Vigmostad & Bjerke.
Og her er det mye bra! Verdt a lese!

Medlemmene kan bestille enkeltvis eller klubbvis etter som dere selv ensker.
Dere kan benytte e-post: ordre@vigmostadbjorke.no

faks: 55 38 88 39, telefon 55 38 88 00 eller via nettbutikk pa
www.vigmostadbjorke.no og klikke pa linken til

www.fagbokforlaget.no

Husk a oppgi hvilken klubb du er medlem av.

Abonnementstilbud pa Vinforum!

Som medlem i en vinklubb tilknyttet NVKEF, far du na et spesielt
tilbud pa Vinforum, et vinmagasin av hey kvalitet, som utgis av
Arne Ronold og Ola Dybvik. Abonnementsprisen er den samme
som for andre, kr 540,- pr. d&r, MEN du fér ett nummer ekstra
ved tegning av nytt abonnement! Du far seks utgaver av bladet
ved forste rs abonnement. (Tilbudet gjelder ikke eksisterende
abonnenter).

Hyvilket skulle tilsvare ca. 20% rabatt. Abonnementet
inkluderer normalt fem utgaver av bladet pluss seks nyhetsbrev,
som er meget interessant lesning. Ved bestilling ma kopi av
medlemskortet sendes med!
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Rade burgundere
“Chiantiglassico’ ch
Proyolone SSantorini Vink
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Bestilling til DB Partner,
pb 163, NO-1319 Bekkestua.
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