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Rikets tilstand

Stadig vekk er det noe tanker,
gnsker og annet rundt Vinmonopolet
fra vare politikere i media. Jeg tror
knapt det er noen enkeltsaker som
fenger oss nordmenn mer enn "alko-
hol”. Na er det apningstider det
snakkes om. | vart samfunn i dag er
det tydeligvis vanskelig & planlegge
lenger enn inneveaerende dag, noe
som er komplett uforstaelig for en
ingenigr og innehaver av vinkjeller
som meg. @nsket er na at det skal
veere apent pa en del av dagene som
det i dag er stengt. Disse er blant
andre Julaften og Nyttarsaften samt
valgdager. Jeg er absolutt for til-
gjengelighet av varer og tjenester,
men dette betyr ikke at det ma bli
palagt a holde apent. Dersom du
ikke klarer a planlegge innkjgp av
juleakevitt fgr lunsj pa Julaften, har
du kanskje like godt av & la veere.
Ditto gjelder for Nyttarschampagnen.
For oss som er litt over gjennomsnit-
tet glad i vin er det nettopp denne
planleggingen; kanskje i mange ar
som er en del av gleden og forvent-
ningen. Legge ned noe som om
noen ar er kjiempebra og som man
gnsker a dele med familie, venner
og kjente. Vi far se hva som skjer
med apningstidene; det skal i alle
fall forhandles om tariffen!
Bulletinen er blitt et flott blad og
dere som er medlemmer ser frem til
a motta dette i postkassen fire gang-
er i aret. Det er artikler om reiser,
klubbaktiviteter, tips samt smakinger
med matmatch. Dessverre er det slik
at ting i vart samfunn blir dyrere og
dyrere. En av de tingene som har
blitt veldig dyrt de siste arene er
porto, men ogsa trykk av bladet har
blitt dyrere. Det er faktisk mye
dyrere & bare trykke og distribuere

Bulletinen til dere medlemmer enn
det vi far inn i kontingent. Dette kan
ikke fortsette i lengden. | styret har
vi diskutert flere Igsninger; nedleg-
gelse av Bulletinen, e-blad, web-
sider, eget abonnement for
Bulletinen eller lignende. Vart for-
slag kommer til & lande pa en ster-
kere satsing pa web, med en opp-
samling av artikler i en elektronisk
Bulletin. Da sparer vi MYE porto og
trykkekostnader. Det kommer egen
sak om dette pa Arsmgtet.

Dersom det ikke gjgres noe med
Bulletinen, ma vi gjgre noe med
kontingenten. Denne har vert kon-
stant lav siden vi startet forbundet
og ma vel betegnes som noe av det
beste tilbudet som finnes i Norge i
dag. For & dekke opp fire nummer
av Bulletinen til hvert enkelt med-
lem slik det er i dag, burde konting-
enten veert opp mot 100 kroner.
Ogsa her vil vi komme med egen sak
pa Arsmgtet.

Styret jobber videre med nye til-
bud og arrangementer for dere med-
lemmer. Vi har i det siste kommet
med en del flotte middager vi har
kunnet invitere til. Det vi ser der-
imot er at det er stgrre og stgrre til-
bud av slike arrangementer og en
gkende "konkurranse”. Jeg haper vi
klarer & levere det vare medlemmer
etterspgr. Samtidig er det mye
arbeid pa de fa som sitter i Styret;
vi gnsker a veere tilstede a ta dere
imot pa en best mulig mate, skjenke
vin og servere eller hva det matte
veere. Dette er ting vi gjgr pa var fri-
tid, sa baer over med oss om et en
gang i blant gar litt i ball. Pa den
annen side, om du har lyst til & hjel-
pe til en gang i blant — ikke ngl med
a si fra. Vi tilbyr da selvsagt fri plass
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pa smakingen det gjelder; og kan-
skje en annen gest i ny og ne.

Arsmgtet i ar blir lagt til
Trondheim. Vi er Norske Vinklubbers
Forbund og gnsker & fremsta som
det, sa vi forsgker & legge arsmgter
og smakinger utenfor Oslo og det
sentrale @stlandet med jevne
mellomrom. Med det store mat- og
vinmiljget i Trondheim er dette et
fint sted & legge mgtet. Vi vil samar-
beide med Vinpuls for a gjgre dette
til ett supert arrangement. Mat og
meny er helt topp. Her er det bare a
melde seg pa, da det er begrenset
med plasser.

| &r er forbundet 24 ar, og plan-
leggingen frem til 25-ars jubileet
har allerede startet. Vi har en del
planer og tanker, men endelig fei-
ring kommer vi tilbake til. For de
som var pa Restaurant Oro i forbin-
delse med 20-ars jubileet, var det
en stor opplevelse. 25 ar ma feires
enda rdere.

Til slutt; etter 12 ar i Styret og 9
ar som President, takker jeg av som
leder pa arsmgtet. Jeg kommer til &
fortsette i Styret i overskuelig frem-
tid. Roret overlater jeg na til Kristian
Gahre pa arsmgtet. Det blir nok et
Igft for NVKF & fa Kristian som
leder.
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Bulletin

Bulletin er organ for Norske
Vinklubbers Forbund og sendes ut
til medlemsklubbenes kontakt-
personer samt til samtlige av
klubbenes enkeltmedlemmer.
Bulletin utkommer fire ganger
arlig.

Total medlemsmasse er for tiden
270 klubber- 3700 medlemmer.

Utsendelseplan 2014
(avvik kan forekomme):

Artikler og annonser ma veaere 0sS |
hende innen deadline.

nr. 2/2014 — mai/juni:
Deadline 15. mai

nr. 3/2014 — sept./okt.:
Deadline 30. august.

nr. 4/2014 — nov./des.:
Deadline 15. nov

Fritt ettertrykk, men veer vennlig
a oppgi kilde.

Trykkes hos Zoom Grafisk AS,
Drammen.
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Redaktgrens hjgrne

Arsmgtet legges i ar til Trondheim,
og vi haper at dere finner veien dit.
Arrangementet ligger bra til rette, pa
et flott og klassisk hotell, bra restau-
rant, og vi stiller med en rikholdig og
nydelig meny, og ikke minst - meget
gode viner, bade til smaking og mid-
dag.

Se hele innkallingen i denne utga-
ven av Bulletin, med menyen og
hvilke utsgkte viner som hgrer til,
likedan de flotte vinene pa vinsma-
kingen! Markus Molitor er produsen-
ten i ar med sine delikate viner fra
Mosel!

Vi innser at det er litt lenger reise-
vei for mange enn om arsmgtet leg-
ges i @stlandsomradet, rundt
Oslofjorden, men vi haper allikevel
at dere stiller opp i Trondheim, bade
til flott vinsmaking, og kanskje det
viktigste - selve arsmgtet!

Endel viktige avgjg-
relser ma tas i ar, bl.a.
rundt Bulletin, bladet du
na sitter og blar i; - om
den skal fortsette i sin
navaerende form, eller helt digitalt.
Vi har noen alternativer som vi kom-
mer til & presentere pa arsmgtet, -
bladet kun i digital form pa web, -
bladet i print til de som foretrekker
det, mot eventuell ekstra kostnad, -
digitale Igsninger, alt dette pga. de
stadig stgrre kostnadene med trykk
og utsendelser.

Vi haper at vi ser flest mulig av
dere 29.mars pa Brittania Hotell i
Trondheim!

Velkommen!

Vin til skrel

Endelig er érets skrei her,
og styret kastet seg umid-
delbart over muligheten til &
smake en rekke deilige
viner til skinnstekt skrei
med tilbeher. Styret prover
a gjore en fornuftig bedom-
ming etter folgende skala:
70 - 79 Gode viner

80 - 89 Veldige gode viner
som gode og typeriktige for
sitt omrade

90 - 100 Utmerkede viner i
verdensklasse

Hva angar vin til skrei
spesielt, har skreien gjerne
kraftigere smak enn opp-
drettet torsk. Fiskekjottet er
svaert magert, slik at det lett
kan oppfattes som tert, og
vi seker derfor drikke som
kan friske opp kombinasjo-
nen. Livlig, sitrende syre i
vinen er med pa & oppna
dette. Vi trenger ikke
bekymre oss for om vinen
har mye tannin eller har lig-
get pa eik, fordi i motset-

ning til fete fisker som laks
og oerret far vi ingen ubeha-
gelig reaksjon (tran-

smak) med noe fiskefett i
skreien. Vi ber heller vere
vaktsomme mot hvitviner
med veldig lav syre, som vil
virke daffe og for setlige i
mote med maten. I tillegg
hadde vi denne gangen
potet-og sellerirotmos, som
var svert smaksrik og kraf-
tig, og fletekokte erter som
bidro med sedme og fett.

Alle lagringsaromaer som
eik, netter, smor og lakris
passer nydelig til dette tilbe-
heret. Ertene kan ogsé gjer-
ne finne sammen med gron-
ne aromaer som dem vi
finner i Sancerre og
Albarinho.
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Vin til skrel

Hvitvin

Domaine M Juillot
Bourgogne

Mercurey 2010

#910801 =2011, kr.190,-
Smer, netter, mineraler, flott
sitrus

Smaker som nesen, ren og
pen

En god vin til prisen

88 p

Domaine M Juillot

Cuvee Juliette
Chardonnay 2012
#45016, kr.145,10

Dufter bringebergodteri og
hvite blomster, karamelli-
serte notter

Pent balansert, bra lengde.
Meget god valuta for peng-
ene

87p
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Ceretto

Langhe Arneis 2012
#819401, kr.200,-

Dufter svert druetypisk,
sylta sitron, honning, blom-
ster

Nydelig smak, lav syre som
er vanlig i Arneis

Pen og anvendelig matvin
87p

R&L Legras

Blanc de Blanc
Champagne Brut
#33903, kr.334,90

Slank, fin, mineralsk, fin
mousse

God Champagne

86 p

Domaine Taupenot-
Merme

Saint Romain 2011
#191701, kr.259,90
Dufter smer og eik, typisk,

varm, snev av terket frukt
Godt bitt mot fruktighet i
ettersmak

84 p

Solar das Boucas

Vinho Verde 2012
#43345, kr109,90

Dufter stikkelsbarblad, litt
pare, litt mint

Mineralsk, lett frukt, fin
syre.

83p

Domaine de la Villaudiere
Sancerre 2012, Loire
#30913, kr.179,90

Dufter solberblad, stikkels-
ber, nesle

Smaker nesten som lukten,
men litt mer kalkaktig/stein
83p

Chateau de la Ragotiere
Muscadet Vielle Vigne,
1’er Cru 2012

de Sevre et Maine, sur lie
#30924, 140,10

Dufter melon, gress, kalk,
sitrus

Fin balanse

82p

Weszeli

Langenlois Gruner
Veltliner 2012

Kamptal

#848301, kr.159,90
Dufter blomster, krydder,
hvit pepper

Smaker rundere enn nesen,
men friskt, fin lakris i
ettermsmaken

82p

Kientz Riesling 2011
Alsace

#50810=2010, kr.149,20
Lukter pepperkaker, etter-
hvert ferske aprikoser og
hvite blomster

Fin syre, middels fylde,
minty ettersmak.

80p

Bouchard Aine & Fils
Bourgogne 2010
Chardonnay reserve
#80564, kr.154,90
Dufter smeor og gul frukt
Ren, slank, steinfrukt
79p

Domaine de Tariquet
Gros-Manseng, Cote de
Gascogne

Chardonnay 2012
#93335, kr.119,90

Dufter sot grapefrukt, salt-
vann,

Biter fra seg som grape-
frukt, litt spinkel
76 p

Rgdvin

Terres Dorees

Fleurie 2011

Jean-Paul Brun

#50770, kr.199,90

Dufter jord, skogbunn,
lakris og litt salt kjott
Crispy, fin syrlighet, litt
blate tanniner, sprek, lakris
i ettersmaken

87p

Flor de Crasto 2012
Douro

#48555, kr.119,90

Dufter bringebzr og skogs-
beer, litt lakris

Fin syre, bra balanse og ber-
aktig lengde. Pene tanniner
85p

Thorle

Holle, Reinhessen
Spétburgunder 2011
#85400, kr.298,-

Dufter krydra bringebaer
mot nyper, litt karamell

Fin bringeber, fyldig mine-
ralsk, terr, litt jordsmonn,
god lengde.

84 p

Reservo do Passo 2011
Paco das Cortes

#57583, kr.109,90

Dufter litt gammel stil,
varme ber, litt salt kjott.
Frisk ber inn, deretter flater
smaken ut

8p

Dom Dinis Reserva 2009
Caves Vidigal

#42273, kr.119,90

Dufter rede beer, krydder og
mentol

Mangler litt syre, men beha-
gelig torrhet
83p

Valpolicella 2012
Allegrini

#55066, kr.124,90

God frukt inn, godt midt-
parti, sete frukter

Fin syre som varer, balan-
sert ettersmak

83 p

Quien 2010

Bordeaux

#99135, kr.129,90
Dufter dill, karse!
Terrer, men fin frukt og
lakris i ettersmak

83 p
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Fabelaktig 2012

Nipoort, Douro

#45269, kr.134,90

Dufter krydder og rede beer,
torrer.

83 p

Chateau Coufran 2005
Haut-Medoc

#34637, kr.239,90

Litt syrlig lukt, nellik, sol-
baer

Lite frukt, mer sigarkasse
pé smak. Torrer veldig

83 p

Pizarras de Oteiro 2012
Bierzo, Spania

#98176, kr.364,-
Umiddelbar kloakklukt,
men vinner seg veldig ved
lufting, fenalér, deretter mer
skogsbar. Smaker kjolig
frukt, krydder

83 p
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Heritage Merlot 2011
Pays d’Oc

#50554, kr.98,70

Dufter varme reode druer,
kjott

Fin syre og friskhet

82 p

Pinot Noir 2012

Bouchard Aine and fils
#747601, kr129,90

Dufter litt sot royk, bringe-
bardrops, varme nyper
Veldig slank, kort ettersmak
82 p

Cloudline Pinot Noir2012
Willamette Valley, Oregon,
USA

#10417, kr.185,-

Dufter blomkal, salt kjett
Smaker som solbarblader,
litt eik

82 p

Chateau Le Grand
Housteau 2012

Cote de Bordeaux
#97734=2011, kr.116,90
Ung grenn duft, solbarbla-
der,

Veldig slank, men stram,
torrer litt

81 p

Bourgogne Pinot Noir
2011

Laboure-Roi

#99157, kr.184,90

Dufter ren frisk frukt/bring-
ebeer, salt lakris

Smaker som nesen

81p

Sileni Pinot Noir 2011
Hawke’s Bay, New
Zealand

#58546, kr.159,90

Litt nypesyltetoy, varme
beer, mint

Slank, fin syre, litt alkoho-
lisk 1 midtpartiet, lang
bringebarsmak etter

80 p

Rosso do Toscana
Vendemmia 2011
Cafaggio

#96540, kr.119,90

Dufter kirsebaer og badstue
(varm trevegg), litt ratt
kjott.

Slanker i smaken enn duf-
ten, fin syre.

80 p

Valpolicella Classico 2012

Luigi Righetti

#80006, kr.109,90

Dufter litt sote gronne beer,

kirsebeer

Sedme inn, syrlig midtparti,
lakris I ettersmaken

79p
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Alsace Pinot Noir 2011
Kientz

#94241, kr.159,20

Dufter roseblad, litt kjeller?
Royk, og en ren solbarsaft-
duft

Rar smak

79 p

Pinot Noir 2010

Acienda Araucano

Valle de Lolol, Chile
#94630, kr.145,-

Dufter solbaerblad og varme
bar og litt treeske

Fin fylde inn, litt stramt
midtparti, lakris i etter-
smaken

78 p
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FLASKEFEIL

Appassimento Originale
Vino Rosso

2012?

#478701, kr.135,-

Lukter lite, men sete bar og
mentol

Som 4 drikke konsentrert
husholdningssaft, med alko-
hol.

Flaskefeil?

Kientz

Alsace

Pinot Blanc

2012

#90199=2008, kr.136,50
Lukter litt alkoholisk, sur
royk

Flaskefeil?

Nynorsk Kvitvin

Arne Hjeltnes

Bordeaux Blanc

2012

#486501, kr.119,90

Dufter kattepiss, solbarbla-
der, litt vat stein
Midtpartiet falt bort, smor-
bukk i ettersmaken
Flaskefeil?

Stekt torsk med ertepurre

Torsk ca. 200 gr. pr person

Meierismor  til steking

Salt / pepper

Ertepurre

Erter ca. 100 gr. frosne erter pr person

Sjalottlak Y2 sjalottlek pr person, finhakket

Ingefaer ca. 1 cm lillefingertykk ingefzr pr person,
finhakket

Hyvitlek Y2 lite fedd pr person, finhakket

Flote 1 kartong (1/3 1) pr 4 person

Lime, salt og pepper

Potetmos

Poteter ca. 200 gr. pr person, gjerne mandelpoteter
Sellerirot ca. 100 gr. pr person

Meierismor  ca. 50 gr. pr personer

Salt og pepper

Pynt

2 tynne skiver sprostekt bacon eller parmaskinke pr person

Start med potetmosen.
Skrell potetene og selleri-
roten. Kutte dem i sma
biter da det da er lettere &
mose dem nar de blir
kokt. Kok dem i vann
uten salt. Nar de er more
helles vannet av og du
kan mose dem. Nar
mosen fin (eller grov
nok) rerer du inn tempe-
rert smor til mosen har
fatt ensket konsistens.
Smak til med salt og pep-

per.

Ertepurre

Skrell og finhakk sjalott-
lok, hvitlek og ingefzr.
Stek dem i gryte pa mid-
dels varme til loken er
blank men ikke stekt. Hell
i ertene og ror forsiktig
om. Hel deretter pa flote
og la dem koke opp, og
deretter trekke til sausen
har ensket tykkelse. Bruk
gjerne litt maisenna for &
féa riktig tykkelse. Smak
til med lime, pepper og
salt.

Stekt torsk
Start med & sette pa stekeovnen pa 180 grader. Rens fisken
og skjer ut fine stykker av torsken, eller f4 personen i fiske-
disken til & gjore det for deg. Rens og skrap skinnsiden, for
du krydrer med salt og pepper pa begge sider av fisken.
Stek fisken i smer med skinnsiden pa middels sterk varme
i ca. 3 minutter. Hell over litt av smeret pa det hvite kjottet
under stekingen. Ta fisken av pannen og legg fisken med
skinnsiden opp pa rist i en langpanne og sett den inn i oven
pa 180 grader i 6 — 8 minutter. Tiden avhenger av tykkelsen
pa fisken. Fisken skal lett flake seg nér den er ferdig.

Servering

Legg potetmosen midt pa tallerkenen. Legg ertepurre pa den
ene siden. Pa toppen av det hele legger du torsken med
skinnsiden opp. Pynt med baconskiver.
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Starste
Kartlegging
av druer

Skiftende preferanser hos forbrukere, klimaendringer og nye teknikker har

Skjemaet viser utbredelsen i hektar av de 35 mest dyrkede dru-
ene i dr 2010 sammenliknet med drene 2000 og 1990. Legg f.eks.
merke til hvorledes Airen hittil har veert den mest utbredte drue.
(Fra boken "Which Winegrape Varieties are Grown Where? ")

stor innflytelse pa hvilke druer vinprodusentene velger & dyrke.
Vindyrkingsbildet har derfor endret seg en hel del gijennom arene.

Na har den australske pro-
fessoren, Kym Anderson fra
Wine Economics Research
Centre ved University of
Adelaide, sammen med sitt
forskerteam utfort en omfat-
tende undersokelse og kart-
legging av hvilke druer som
dyrkes 1 hvilke land.
Utgangspunktet er 44 vin-
produserende land og et
samlet vinmarksareal som

12 Bulletin 1-2014

star for 99% av den globale
vinproduksjonen.
Undersgkelsen, hvor for-
skerne har sammenliknet
data fra 1990, 2000 og
2010, er den storste av sin
art noensinne, og forsk-
ningsresultatet er na til-
gjengelig for verdens vin-
produsenter i form av en
diger database.

Resultatet har ogsa resultert

i en bok, "Which
Winegrape Varieties are
Grown Where?”, som kan
nedlastes gratis som e-bok
eller pdf - eller rekvireres i
papirudgave. Boken belyser
emnet fra enhver tenkelig
vinkel, og er full av tabeller
og grafiske illustrasjoner
som er meget interessante &
dykke ned i.

* Cabernet Sauvignon

er i dag den druen som brer
seg over det storste vin-
marksarealet. Alene 1 2010
ble det plantet 300.000 hek-
tar med denne redvinsdru-
en. Dernest kommer Merlot
(rad) pa annenplassen etter-
fulgt av Airen (hvit),
Tempranillo (red),
Chardonnay (hvit), Syrah
(red), Garnacha Tinta (red),
Sauvignon Blanc (hvit),

v e W o
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Cabernel Sauvignon
Pl ot

Ajren

Tempranillo
Chardannay

Syrah

Garnacha Tinta
Sauvignon Blanc
Trebbiano Toscano
Pinot Moir
Mazuelo

Bobal

Sanglovese
Monastrell
Grasevina
REatsitel
Cabarnet Frand
Riesling

Pinot Gris
Macabeo

Cot

Cayelana Blanca
Alicante Henrl Bouschet
Aligote

Cimsait

Chenin Blane
Montepulciano
Catarratto Bianco
Tribidrag

Gamay Moir
Muscat Blanc a Petits Gralns
Colombard

"""uuwwr

Piuscat of Alexandria

Trebbiano Toscano (red) og
Pinot Noir (red) pé en tien-
deplass. I 4r 2000 hadde
den spanske hvitvinsdruen
Airen storst udbredelse.

* 12010 utgjorde de 35
forende druene 75 % av
verdens vindyrkningsomra-
de. 12000 dreide det seg
om 59 %. I boken advarer
forskerne mot denne ten-
densen, hvor isar en rekke

Isabella
Cereta

AL LT L

kjente internasjonale druer
langsomt men sikkert erstat-
ter mange mindre kjente
lokale druer.

* 1 &r 2000 var flest vin-
marker beplantet med hvit-
vinsdruer - i dag utgjer red-
vinsdruene 55 % av verdens
vinmarksareal.

* Selv om Cabernet
Sauvignon er den mest
utbredte druen, sd har den

n1990
m2000
2010

spanske Tempranillo veart
verdens hurtigst ekspande-
rende drue i perioden 2000
til 2010 etterfulgt av Syrah
og Cabernet Sauvignon.

* Spania har mest
omrader beplantet med
vinstokker. Dernest kommer
Frankrike og sa Italia. Men
mens bade Frankrikes og
Spanias vinmarksomrader
er krympet siden ar 2000, er

det gatt den motsatte vei i
Italia.

* Lokale franske druer
nyter en stigende popularitet
- ikke minst i de oversjoiske
vinlandene. I ar 2000 var
disse druene plantet pa 26
% av det globale vinmarks-
areal - 1 2010 led tallet pa

36 %.
Arnold Myhre
(Kilde: Vinavisen)
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En hvit favoritt

Det er tid for hvitvin. Det er fa hvite viner som er sa populeere i Norge
som vinene fra den sentrale delen av Loire, nemlig Sancerre og Pouilly Fumé.

Da jeg i sin tid deltok i vin-
konkurranser og matte
kunne druer, regioner og
viner fra alle verdens hjor-
ner pa rams, var min huske-
regel for Sancerre: de tre

S er - Sancerre, Sauvignon
Blanc og Solbarblader.
Sancerre er laget av
Sauvignon Blanc druen, og
en av druens karakteristiske
aromaer er nettopp solbar-
blader.

S nr 1, Sancerre:

I hjertet av Frankrike, sa
langt ost i Loiredalen du
kan komme, ligger Sancerre
og Pouilly Fumé. Skillet
mellom de to omradene er
elven Loire. Sancerre ligger
pa den vestlige bredden av
elven. Pouilly Fumé pa den
ostlige. Omradene har mer
til felles med omradene
Champagne og Chablis enn
med den gvrige delen av
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Loire dalen. Med sitt haye
innhold av kalkforekomster
har jordsmonnet i disse fire

regionene mange fellestrekk.

Det er tre ulike jords-
monn/terroir i Sancerre og
Pouilly. “Les terres blanc-
hes” — "hvit jord”, bestar av
kalkstein med innslag av
leire. Dette terroiret ble for-
met under Jura tiden for 140
millioner ar siden og er fullt
av fossile skalldyr .”Les
caillottes” — ’smadstein”,
bestar av kalkstein, leire og
grus. ”Silex” jordsmonnet
bestar av flint med et hoyt
innhold av kalk. Dette jords-
monnet ble skapt for 40 mil-
lioner ar siden.

Hvert av disse jordsmon-
nene preger vinen pa sin
egen mate. For eksempel vil
vin fra en “Les terres
blanches” vinmark vere rik
og fyldig, mens “Les caillot-
tes” jordsmsonnet gir ele-

ganse og mineralitet til vine-
ne. Vinene fra ”Silex” vin-
marker er de mest komplek-
se og konsentrerte og de
som egner seg best for lag-
ring. Disse vinene vil vare
lukket i sin ungdom og forst
apne seg etter noen ars lag-
ring.

Vinmarkene i Sancerre
ligger spredd utover 14 ulike
landsbyer, og mange av de
aller beste finner vi rundt
landsbyene Bu¢, Chavignol,
Amigny, Saint-Satur og
Verdigny. I Sancerre er det
et vakkert belgende land-
skap. Vinmarkene ligger i
assidene pa mellom 180 —
350 moh. Noen steder er det
brattere enn andre, og den
mest “beromte” og bratteste
vinmarken er ”les Monts
Damnés” i landsbyen
Chavignol. ”Les Monts
Damnés” — ”det forbannede
fiellet”, skal ha fatt sitt navn

fordi det er s krevende &
arbeide der.

S nr 2, Sauvignon Blanc:
Sancerre er Sauvignon
Blanc, og Sauvignon Blanc
er den eneste hvite druen
som er tillatt i vinen.
Omrédet Sancerre har ikke
alltid veert dominert av hvite
druer. Inntil slutten av det
19 arhundre var faktisk
Pinot Noir den viktigste
druen. De rade vinene fra
Sancerre ble ansett som
noen av de beste vinene i
Frankrike, og de var sveart
populare ved det franske
hoffet. Men da den edeleg-
gende vinlusen Phylloxera
hadde herjet i omradet,
valgte produsentene &
beplante med Sauvignon
Blanc fremfor Pinot Noir.
Etter dette var det slutt pa
rod dominans i Sancerre.
Det var forst pa 1950 tallet
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Bienvenue en terre

Sancerroise

«For d ivareta druens aromaprofil bruker de fleste
produsenter i Sancerre stdaltank fremfor eikefaty

franskmennene for alvor
fikk eynene opp for den
hvite Sancerre. Etter a ha
funnet veien til bistroene i
Paris var suksessen sikret. I
dag er det litt over 300 pro-
dusenter og ett kooperativ i
Sancerre. 85 % av det som
dyrkes er Sauvignon Blanc.
De resterende 15 % er Pinot
Noir som brukes til produk-
sjon av rad- og rosévin.

S nr. 3, solbarblader:
Sauvignon Blanc er en aro-
matisk karakterisktisk drue
som det er lett & kjenne
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igjen. Den har et bredt aro-
maspekter av blant annet
solbarblader, stikkelsbeer,
nesle, asparges, tomatstilk,
rabarbra, litchi, pasjons-
frukt, grapefrukt og blom-
ster. For & ivareta druens
aromaprofil bruker de fleste
produsenter i Sancerre stal-
tank fremfor eikefat. De
aller fleste produsentene
som bruker eik, sverger til
brukte fat.

Pa ostsiden av elven
Loire ligger Pouilly Fumé.
Pouilly ligger litt lavere enn
Sancerre og har vakker

utsikt til Sancerre s vinmar-
ker. Det lages ingen rode
viner i Pouilly Fumé. Dette
er et rent Sauvignon Blanc
land. Vinmarkene ligger litt
narmere elven, og det skal
vaere morgendisen fra Loire
som har gitt vinene herfra
navnet Fumé (rok pa
fransk). En annen teori er at
det flintpregede jordsmonnet
(Silex) er med pé & gi vine-
ne et preg av kruttroyk.
Pouilly Fumé er i flatemél
ca halvparten sa stor som
Sancerre.

Viner fra en rekke produ-

senter fra bade Sancerre og
Pouilly Fumé er tilgjengelig
i Norge. I skrivende stund er
det godt over 100 ulike hvite
viner i salg. Det er ogsa et
tyvetalls rede og rosé viner.
Her kommer et knippe gode
produsenter som jeg besokte
pa en reise i regi av "Le
Comité des vins du Centre
Loire” i september i fjor.
Domaine Fouassier hol-
der til i gdavstand fra byen
Sancerre. Her dyrker og
produserer to fettere vin
etter biodynamiske prinsip-
per. Siden 2007 har de dyr-

ket okologisk, og i 2012 ble
de biodynamisk sertifisert.
Vinmarkene deres ligger
spredt rundt byen Sancerre.
De ulike parselle vinifieres
separat for bedre & reflektere
jordsmonnet druene kom-
mer fra. Det brukes primaert
staltank og eller tanker av
emalje 1 fremstillingsproses-
sen. De lager i ulike cuvéer
hvit Sancerre, men ogsé noe
rod og rosé. Deres Sancerre
les Grand Champs er blant
de rimeligste vinene fra
omradet som er tilgjengelig
pa Vinmonopolet.

Domaine Claude Riffault.
I kommunen Sury-en-Vaud,
noen km nordvest for
Sancerre, ligger landsbyen
Maison Sallé. Dette er en av
de nordligste kommunene
hvor man kan lage Sancerre.
Av 13,5 ha vinmark fordelt
pa 33 ulike parseller og fire
landsbyer produserer de fem
hvite, to rede og en rosévin.
Druene dyrkes okologisk, og
det brukes kun druer fra
egen mark. Det er fjerde
generasjon Riffault,
Stéphane, som lager vinene
i dag med god hjelp av

resten av familien. For &
gjenspeile de ulike typer
jordsmonn pa best mulig
mate, vinifieres og tappes
vinene hver for seg. Dette er
flotte, konsentrerte viner
som taler et opphold i kjel-
leren.

Domaine Vincent Gaudry
holder til ikke s& langt fra
Domaine Riffault. Vincent
Gaudry er en av ildsjelene
for ekologisk og biodyna-
misk dyrking i Sancerre.
Hans 11 ha vinmark er for-
delt pa de tre ulike typer
jordsmonn, og hver vin

reflekterer sitt terroir. Han
har et personlig forhold til
alle sine viner, og den ferdig
tappede vinen er et resultat
av en “’dialog” mellom pro-
dusent og vin. En fasine-
rende person som fullt og
helt arbeider i trad med sin
overbevisning. Vinene er
komplekse og personlige.
Domaine Jean-Max
Roger. I Bué, sorvest for
Sancerre, ligger hovedkvar-
teret til Jean-Max Roger.
Hans 32 ha er fordelt pa
vinmarker i Bué og
Verdigny. De fleste av dem
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er pa jordsmonn basert pa
kalkstein, leire og grus, "Les
Caillottes” og kalkstein og
leire ”Les terres blanches”.
De har ogsa egne vinmarker
i Pouilly Fumé og Menetou-
Salon. Mesteparten av dru-
ene kommer fra egne vin-
marken. Far og senn er to
joviale personer med glimt i
oyet. De bruker stedegen
gjeer og lar vinene ligge pa
bunnfall over en tre-mane-
ders tid for & tilfere komp-
leksitet.

Domaine Vacheron har 47
ha med biodynamisk dyrket
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vinmark rundt den pittores-
ke landsbyen Sancerre. Som
s& mange andre i omradet
drev de her med flerkulturelt
landbruk frem til midten av
1960 arene. Fra 1966 kon-
sentrerte de seg kun om
druer og vinproduksjon.
Etter hvert ble de overbevist
om at gkologisk og biodyna-
misk landbruk var det beste
for deres vinmarker, og i
1997 startet overgangen til
biodynamisk landbruk.
Domaine Vacheron ble serti-
fisert av Demeter og
Biodyvin i 2004. Alle dru-

ene plukkes for hand og
gjodsles med ulike biodyna-
miske preparater.
Avkastningen er svert lav.
Vinene fra de enkelte vin-
markene gjaerer og modner i
store brukte eikefat. Det
brukes kun stedegen gjer.
Vinene deres er elegante,
konsentrerte og komplekse
med mulighet for lang tid i
kjelleren,

Pouilly Fumé:

Domaine Didier Dageneau.
Fé har frontet Pouilly Fumé
som Didier Dagenau. Han

var en sann forkjemper for
Sauvignon Blanc og vinene
dette terroiret har & gi. Med
sin utradisjonelle mate &
arbeide pa, fikk han stor
oppmerksombhet. Etter hans
uventede og tragiske bort-
gang i 2008 er det hans to
barn som driver vinhuset
videre. Selv om Didier ikke
lenger er tilstede, ivaretas
hans idéer og arbeidsmeto-
der pé beste mate. Vinene
gjeres pa fat av ulik alder
fra ett til fire &r. Deretter
ligger de 12 mnd pé bunn-
fall for de tappes over pa

staltank. Der modnes de i
rundt atte maneder for de
tappes pa flaske. Didier
Dagenaus viner er noe helt
for seg selv. Produksjonen
er liten. Kommer du over en
flaske, nel ikke. Kjop den
og bare nyt.

Domaine Serge Dagen-
eau et Filles. Dette er en av
de aller mest populare
vinene fra Pouilly i Norge.
Kvinnene har alltid statt
sterkt her. Det var det olde-
mor Léontine som la grunn-
laget til det som i dag for-
valtes videre av Valérie. De

fleste av vinmarkene ligger
pa kalkholdig jord, "Terres
blanches”.
Gjennomsnittsalderen pa
vinstokken er rundt 35 ar og
noen av vinstokken er over
100 &r gamle. Vinene er
fruktige og elegante med et
pent preg av mineraler.
Domain Alexandre Bain
er en av nykommerene i
Pouilly. Samtidig med at
hans forste barn, Madeleine,
ble fodt i 2007, sd ogsa hans
vinhus dagens lys. Pa de 11
ha med vinmark dyrker han
druer etter biodynamiske

prinsipper. Han tilstreber en
sé naturlig fremstillingspro-
sess som mulig og bruker
kun svovel for beskyttelse
nér det er hoyst nedvendig.
Han lager sin egen kompost
og bruker hest i vinmarken
for at jorden ikke skal bli
for kompakt. Denne produ-
senten er pt ikke tilgjengelig
i Norge.

Sancerre er absolutt verd
et besok. Fra Orly flyplas-
sen utenfor Paris er det
knappe to timers kjoretur
dit med bil. De ovenfor-
nevnte vinhusene represen-

«Vinene gjceres
pd fat av ulik alder
fra ett til fire ary

terer kun et lite utvalg av
hva omrédet har & by pa.
Som seg her a ber i
Frankrike er vin og lokal
mat sterkt forbundet med
hverandre. Sancerre og den
lokale hvite gjeitosten, ”le
Crottin de Chavignol” pas-
ser sammen som hand i
hanske. Og nér du forst er
der, stikk innom det flotte
vinmuseet i Sancerre. Her
vil du fa en god innfering i
historien, geologien og
vinene fra omrédet.

Tekst og foto: Cathinca Dege
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Masi pa
Statholdergaarden

| samarbeid med Symposium Wines inviterte
Norske Vinklubbers Forbund til en Winemakers
Dinner med Masi pa Statholdergaarden Igrdag

8. februar.

Mange forbinder Masi med
Valpolicella-vinene fra den
nordestlige delen Italia som
for lengst har blitt norske
folkefavoritter. Men Masi er
kjent for langt mer enn dette,
Masi er den eneste produ-
senten som lager hele fem
ulike amaroner, hver med
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sine unike karakteristika;
Costasera, Costasera Riserva
og enkeltvinmarksvinene
Campolongo di Torbe,
Mazzano og Serego
Alighieri Vaio Armaron. Og
det var nettopp amaronene vi
skulle konsentrere oss om
denne kvelden.

Navnet Masi kommer fra
den lille dalen Vaio dei Masi
som Paulo Boscaini kjopte i
1772. Her har familien
Boscaini laget viner fra
Valpolicella siden slutten av
1700-tallet, pa druesortene
Corvina, Rondinella og
Molinara. Masi laget den
opprinnelige ripasso-vinen
for forste gang i 1964, vinen
som na kalles Campofiorin.
Det er stadig samme familie
som eier konsernet. Masi har
blitt store og eksporterer i
dag til 88 land, og selger
mange millioner flasker i
aret. De er store 1 Veneto, sitt
hjemmeomrade, men eier
eller kontrollerer vinmarker i
de to andre nordpstitalienske
regionene ogsd, Trentino-
Alto Adige og Friuli-Venezia
Gulina. Masi bistér sin
beremte nabo, Serego
Alighieri, med produksjon
og stér for distribusjon og
markedsforing. Alighieriene
er etterkommere av selveste
Dante, som skrev Den gud-
dommelige komedie (La
Divina Commedia), et av
verdenslitteraturens heyde-
punkter, allerede pa begyn-
nelsen av 1300-tallet.

Ved ankomst til Stat-
holdergaarden ble vi tatt i
mot av kveldens vertskap,

Carina Kurttila fra Masi og
Master of Wine Sebastian
Bredal fra Symposium
Wines. Vi var en liten, eks-
klusiv gjeng pa totalt 12 per-
soner, hovedsakelig fra for-
skjellige vinklubber i Oslo.
Ved ankomst fikk vi servert
glass med Bossi Fedrigotti
Brut 2009, en flott, forfris-
kende og terr musserende
vin basert p& chardonnay og
pinot noir. Bossi Fedrigotti
er en liten vingérd i Trento
Adige dalen, nord for
Gardasjeen. Masi overtok
driften av denne vingarden
for noen ar siden. Var aperi-
tiff produseres det kun 8000
flasker av arlig, allikevel er
ikke prisen skremmende
hay, kun kr. 279,- (spesial-
best.)

Bent Stiansen, kjokken-
sjef og vinner av Bocuse
d " Ori 1993, har drevet
Statholdergaarden siden den
apnet 1. september 1994, og
restauranten har i flere &r
hatt en stjerne i Michelin-
guiden. P& bakgrunn av de
utvalgte vinene, hadde
Statholdergaarden kompo-
nert en helt spesiell fem-ret-
ters meny tilpasset kveldens
spennende utvalg av amaro-
ner fra Masi. I lopet av mal-
tidet skulle vi smake alle de

fem amaronene fra Masi,
noen av dem ogsé i forskjel-
lige arganger.

Apetittvekkere

Rett etter at vi hadde satt oss
til bords, ble vi servert noen
sméi appetittvekkere, 1 form
av sildesalat pa flatbrad, kyl-
linglever, sjokrepssalat pa
sprostekt kyllingskinn og til-
slutt en croquette lages av
mandelpotet og rekt kolje.

Farste rett

I lopet av méltidet skulle vi
smake alle de fem amarone-
ne fra Masi, noen av dem
ogsé 1 forskjellige arganger.
Allikevel var forste vin Masi
Masianco 2012 (BU kr.

119,90) fra Friuli, en torr og
fin vin med god konsentra-
sjon. Vinene er laget av 75
% Pinot Grigio og 25 %
Verduzzo Masianco , og er
laget med delvis terkede
druer noe som gir god kon-
sentrasjon og karakter.
Masianco er faktisk den for-
ste terre hvitvin i Italia som
er laget med torkede druer.
Masiacano’en gikk perfekt
til en nydelig forrett besta-
ende av marinert kamskjell
og orret tartar, servert med
sikrogn, avocado, rugbred og
hvitleksemulsjon.

Andre rett
Til rett nr. 2, som var ande-
bryst, rokt andehjerte og
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andelever, servert med rosen-
kél, kongegsterssopp og ros-
marinsaus, var det klart for
den forste flighten med ama-
roner. | glassene vare ble det
skjenket Costasera 2008 og
1997, samt Riserva di
Costasera 2008.

Allerede ved den forste
amaronen, Costasera 2008
(basis, kr. 340,-), sa var stan-
darden for kvelden satt. En
spenstig og velbalansert vin,
merk og tett pa farge og med
komplekse aromaer av kryd-
der og terket frukt.
”Storebroren”, Riserva di
Costasera 2008 (BU kr. 415,-
), var sveaert tett pa farge, noe
lukket pa duft til & begynne
med, men apnet seg godt
etter hvert. God fruktighet
med krydder og plomme og
med god lengde. Costasera
1997 (BU kr. 589,-) hadde et
svakt preg av sin alder i far-
gen, med en middels rubin-
rod farge, lys i kanten. Vinen
var fint utviklet pa duft, med
torket frukt plommer og ler.
Fortsatt syrefrisk og pent
avrundede tanniner. Herlig
vin, god og spenstig! Alle tre
vinene kombinerte godt med
maten.

Tredje rett

Hovedretten bestod av lam fra
Jeeren og hjemmelaget lam-
mepolse, potetspuma, sma-
lok, spinat og salviesky.
Lammekjottet var perfekt til-
beredt, mert og med god rosa
farge. Lammepolsene kunne
det godt ha vert mer enn bare
en av, sd gode som de var. En
ny runde med Masis amaro-
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ner ble skjenket ut, bestaende
av Campolongo di Torbe
Amarone 2006, Mazzano
Amarone 2006 og Serego
Alighieri Vaio Armaron
Amarone 2006.

Vinene bekreftet til fulle
av Masi tilherer toppskiktet
av amaroneprodusenter. Vi
var nd i gang med enkelt-
marksvinene, noe som kom
frem i smaken. Campolongo
di Torbe Amarone 2006 (BU
kr. 740,-) er dyrket p& mine-
ralrikt jordsmonn, med sveert
god drenering. 45 dagers fer-
mentering i slavonske botte
ved lave temperaturer gir ele-
ganse i vinen, sammen med 3
ars modning pa eik, 60 % i
store botte, 40 % 1 600 liters
brukte fat. Vinen hadde en
aromatisk og elegant duft av
kirsebeer, torket frukt og
plommer. Stor fylde, og med
imponerende lengde.

Vinmarken som Mazzano
Amarone 2006 (BU kr. 740,-)
kommer fra, ligger hoyt i ter-
renget, opptil 350-415 moh,
her er det mye vind, noe som
tilforer en friskhet til vinen,
bade pga moderert druemod-
ning og fraveer av botrytis
under torkingen. Ogsa denne
vinen gis 3 &rs modning pa
eik, 60 % i store botte, 40 % i
600 liters brukte fat. Vinen er
den desidert torreste av Masis
amaroner, og har en dyp red
farge, imponerende duft av
kirsebeer, plomme, torket
frukt og vanilje. Sveer munn-
folelse med et enormt trykk
innover. Markante tanniner.
Raffinert og lekker. En helt
utrolig vin, og absolutt kvel-

dens heydepunkt hittil.

Den tredje vinen som ble
servert til hovedretten, Serego
Alighieri Vaio Armaron
Amarone 2006 (BU 439,-) er
mer klassisk 1 stilen. Etter 45
dagers fermentering pa sla-
vonske botte, sa gis den 3 ars
modning pa slavonske botte
(6-20 hl store), og 4 mnd pa
kirsebertrefat. Vinen har en
dyp lilla farge, delikat preg av
syltet kirsebeer, torket frukt,
leer og tre. Saftig og rik fylde,
avrundet og med sedmefull
fruktighet. Fast finish.

Fjerde rett
En fristende ostetallerken
bestaende av Chevre Sainte
Mavre fra Loire, Tallegio fra
Milano, Munkeby fra
Levanger og Saint Agur ble
satt frem. Ostene ble servert
med ruccola og kandiserte
netter. Til disse godt modne
ostene passet det ekstra godt
med bade Campolongo di
Torbe Amarone 2003 (ca.
900,-) og Mazzano Amarone
1999 (ca. 1100,-). Selv om
vinene var kommet i en litt
mer “’voksen” alder, var de
begge overraskende spenstige
og livlige. Begge vinene var
meget interessante, godt kon-
sentrerte og holdt seg godt.
Som en bonus fikk vi ser-
vert to viner blindt.
Diskusjonen gikk rundt bor-
det om hva dette kunne vere,
men “konkurransen” ble litt
enklere da vi fikk et inside-
tips fra Sebastian at det var
kun en av de som var amaro-
ne. Vinene ble avslert som
Campofiorini Ripasso av

eldre argang og Costasera
Classico 1988. At Masis
viner er lagringsdyktige, fikk
vi her et tydelig bevis pa.

Femte rett

Dette aldeles herlige méltidet
nzrmet seg dessverre slutten,
og det var tid for desserten.
Denne bestod av melkesjoko-
ladekrem og bringebeercurd,
sitrongressorbet og nette-
crumble. En herlig blanding
av sett og syrlig. Til desserten
fikk vi servert Serego
Alighieri Casal dei Ronchi
Recioto 2009 (BU kr. 320,-
50 cl), en klassisk recioto
med 69 g/l restsadme og 6
gram syre. Dette er desser-
tvin-varianten av Amarone.
Her er 70 % Corvina, 20 %
Rondinella, 10 % Molinara
torket pa bambus i de eld-
gamle torkeloftene pa eien-
dommen til Serego Alighieri.
Etter torking og gjaering mod-
nes vinen 12 mnd pa eik, 25
hl, samt 3 mnd pa kirsebaer-
fat. Vinen var dyp rubinred
pa farge, med duft av modne
kirsebeer, plommer og rosiner
med hint av kanel og vanilje.
Set og godt fyldig vin, med
ultraclegant syrebalanse.
Lang og elegant avslutning.
En dessert i seg selv, og et
perfekt folge til Bent Stians-
ens herlige avslutning pa
dette maltidet.

Takk til Statholdergaarden,
Carina Kurtilla fra Masi og
Sebastian Bredal fra Sympo-
sium Wines for en uforglem-
melig aften.

Tekst og foto: Truls Aasterud

Sett av dagen allerede na for
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Avignonesi pa
Consenzo

Vino Nobile di Montepulciano har kanskje hav-
net litt i skyggen av de litt mer kjente vindistrik-
tene i Toscana som Brunello di Montalcino og
Chianti hva medieomtale angar. Men de som
setter pris pa toskanske viner, har lenge visst at
det er godsaker & fa tak i fra Avignonesi,
Poliziano og enkelte andre produsenter.
Avignonesi ble kjgpt av belgiske Virginie Saverys
for noen ar siden, og det har skjedd saker og
ting der. Dette fortalte Alessio Guidi de frem-
mgtte om pa Consenzo en kveld i november.

Kort etter Saverys’ oppkjep
ble produksjonen lagt om til
okologisk og sa biodyna-
misk. Dette har skjedd
bemerkelsesverdig raskt for
det som tross alt er en stor
eiendom. Med sine 200 hek-
tar skal dette vaere den stor-
ste biodynamisk drevne
vingarden i Italia. Det har
veert harde tak & gjore en sa
stor og omfattende jobb &
sertifisere vingarden. Det
krever at en motivert og
fokusert pa jobben. I tillegg
er det en ganske dyr prosess
4 ga igjennom. Eiendommen
ble grunnlagt i 1974 og pro-
duserte vin santo fra starten
av og vino nobile fra 1978. 1
samme eierskap er ogsa et
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par andre eiendommer som
vi fikk smake viner fra. Det
dreier seg om en eiendom i
nabodistriktet Cortona, Le
Ragnaie i Montalcino og
Masseria Setteporte pa
Sicilia.

Vi begynner pa Sicilia.
Masseria Setteporte er i den
sorlige delen av Etna-distrik-
tet, med merkt jordsmonn.
Den 15 hektar store familie-
drevne eiendommen er dyr-
ket okologisk siden 2012.
Vinmarkene sies & ligge pa
rundt 7-800 meter.

Etna Bianco Nettaro
2012, Masseria Setteporte
(BU 742601, 199,80 kr)

Ren caricante. Dypt stra-
gul. Eple og gulfrukt pa

nesen. En viss mineralitet og
snev av urter. Noe fedme og
pen friskhet i munnen med
grei syre. Nesten litt salt-
aktig. Pen vin.

Etna Rosso 2010,
Masseria Setteporte (BU
9864301, 199,90 kr)

Ren nerello mascalese.
Apen, fruktdrevet, litt
smoky. Fruktpreget gér litt
mot det merke. Ganske
kjettfull. Saftig vin med
middels fylde og fin syre.
Noe krydder og snev av
vegetalitet. Lett torring i
finish.

Avignonesi Rosso di
Montepulciano 2011 (BU
5299401, 189,90 kr)

85 % sangiovese, 10 %

canaiolo nero, 5 % mammo-
lo, lagret 7 mnd. i store fat.
Pen kirsebaeraktig frukt.
Noksé blet munnfolelse,
men pen syre. Lett krydret
og med snev av noe lakris-
aktig. Lett torring i finish.
Godt kjep og valuta for
pengene.

Avignonesi Vino Nobile
di Montepulciano 2010
(Kategori 5, 735101, 209,90
kr)

90 % sangiovese, 8 %
canaiolo, 2 % mammolo,
lagret 18 mnd. i store fat +
barriques (30 % nye), hvil-
ket avviker litt fra det som
star pa polets nettsted.
Morkere frukt, mer krydret,
noe fatpreg. Ikke helt apen

ennd, snarere litt reservert,
men lovende. Digrere vin i
munnen enn rossoen, med
pen frukt og flott syre.
Regner med at denne kan
lagres noen ar.

Godt kjep til prisen og
bedre enn 2008 utgaven,
under.

Avignonesi Vino Nobile
di Montepulciano 2008
(Kun for Horeca)

Her er drueblandingen 85
/ 10/ 5. Begynnende utvik-
ling. Snev av animalske aro-
maer. Noksa sedmefull
frukt. Bletere enn 2010-
vinen og litt jordlig.
Begynner & vise polymeri-
serte tanniner, men fortsatt
torring 1 finish.
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Desiderio Cortona 2010
(BU 431501, 399,90 kr)

85 % merlot, 15 % caber-
net sauvignon, lagret 18
mnd. i barriques (8 % ny
eik). Tett og ugjennomtreng-
elig pa farge. Bjornebar og
plomme, noe torket frukt.
Litt u-italiensk, eller super
Toskansk i stilen, nermere
Bordeaux — Pomerol. En
pen vin som har syre til &
takle den rike frukten.
Trenger lagring. Et godt
kjop.

Ragnaie Brunello di
Montalcino 2008 (386,70
kr)

Ren sangiovese, naturlig-
vis, lagret 30 mnd. i store
fat. Ganske krydret, mork

frukt. Hint av sitrus (!).
Avslepent preg av syrlige
kirseber. Kjottfull vin med
en viss kompleksitet. Pent
integrert eik. Lett torring i
finish. Pen na, men taler 4
ligge. Godt kjop.

Avignonesi Vin Santo di
Montepulciano Occhio di
Pernice 1998 (BU 829902,
1499,90 kr for halvflaske;
har skiftet til 1999, ifolge.
polet)

Ren sangiovese der dru-
ene er torket i 4-5 mnd., og
vinen har ligget pa 50 liters
fat i ti ar. Av 45 liter far
man 20-25 liter vin per fat
nar fatene dpnes. Vanvittig
konsentrasjon og farge.
Torkede frukter a la sviske

og rosiner med et sveert fas-
cinerende krydderpreg. Noe
volatil syre, som det er i vin
santo, men friskere enn det
meste, og slett ikke bare et
soedmemonster. Enorm vis-
kositet i en sveart fascine-
rende vin. Man folger seg
naturligvis privilegert som
far smake denne legendaris-
ke vinen, men det er ogsa
godt & fa bekreftet at det
ikke bare er hype.

Jan Tore Egge og Kristian Gahre
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Bokanmeldelse

Sannheten

na bordet

Dette er en bok som alle
ber lese. Jeg som anmelder
denne boken er verken
vegetarianer eller en som
star pa barrikaden for gko-
logisk mat. Jeg er bare litt
mer enn normalt interessert
i god mat og god vin.
Denne boken péavirker en.
Det er like greit 4 si det
med en gang. Den har
pavirket meg til & endre
mange av mine daglige
matinnkjep. Dette er en bok
for dem som har lyst til &
spise godt og leve lenge. Sa
enkelt er det.

Mat og matvarer er s&
viktig for oss alle enten vi
er hobbykokker, gourmet-
kokker eller bare trenger
mat for 4 overleve. Uten
mat vil vi ikke overleve.
Hva gjor maten med oss?
Ja, den tilforer oss livsned-
vendige neringsstoffer.
Men skjuler den andre stof-
fer? Forfatteren tar for seg
mye av det vi spiser i hver-
dagen og har undersekt hva
som blir tilfort maten for
den havner pa det norske
matfatet. Her er det mye
som ikke téler dagens lys.

e ——

SARNBFIN My DORDET

Sannheten pa bordet
Av Niels Christian Geelmuyden
ISBN: 9788202421885

Innbinding: Innbundet
Antall sider: 320

Pris: kr. 349,-
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Mye, eller veldig mye av
det vi spiser, enten det er
kjett, fisk, korn, grennsaker
eller frukt er industrielt til-
virket. I tillegg er mye gen-
modifisert for at det skal
vokse fort, eller at dyr og
fisk skal bli store i lopet av
kortest mulig tid.

Hva slags stoffer og kje-
mikalier er det tillatt &
sproyte maten med, eller &
tilfere dyr. Ja for vi snakker
om kjemi for & fa dette til.
Mye av det man sproyter
akeren eller frukten med for
a ”beskytte” produktene
med, er pé sett og vis gift-
stoffer. Disse giftstoffene
gér enten ned i bakken og
blir en del av det grunnla-
get vekstene skal hente sin
naring fra, eller at de blir
sproytet direkte pa frukten
eller vekstene. Dyrene blir i
neste fase foret med disse
vekstene enten det er kyl-

ling, andre husdyr eller det
er oppdrettsfisk. Som siste
fase i denne naringskjeden
star vi mennesker som skal
spise disse produktene.
Flere av de giftstoffene blir
ikke skilt ut av oss mennes-
ker umiddelbart, men blir
oppsamlet i kroppen var.
Hva gjor disse stoffene med
0ss som mennesker.
Forlenger de vére liv, for-
korter de vére liv eller gjor
de andre skader pa vér
kropp. Dette er noen av de
spersmal forfatteren tar opp
og dokumenterer grundig
resultater gjennom béde
nasjonale og internasjonale
tester og prover.

Det blir litt rart, som for-
fatteren péapeker, at okolo-
gisk mat som ikke er gen-
modifisert, tilfort sproyte-
midler, giftstoffer eller
andre vekstfremmende kje-

mikalier mé bevise sin
“uskyld”. Mens mat som er
sproytet og genmodifisert
anbefales varmt av bade
Neringsmiddelkontrollen
og Mattilsynet.
Neringsmiddelkontrollen
og Mattilsynet har vanske-
ligheter med & anbefale
okologisk mat pa grunn av
at det er ”sa nytt” eller at
de ikke har nok bakgrunns-
materiale. Dette hores mer-
kelig ut. Hva er mest natur-
lig? Modifisert mat som vi
har holdt pd med i noen fa
ar, maksimalt i de siste 100
arene, eller mat uten tilset-
tingsstoffer som har vert en
del av verdens naturlig pro-
dukter siden opprinnelsen.
Siden utgivelsen av
boken har jeg ikke sett eller
oppdaget at noen av forfat-
terens pastander er blitt
dementert som usannheter,
verken av politikere, ben-
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der, oppdrettere eller andre.

Det ma vel bety at det for-

fatteren kommer med er

sant. Da star vi blant annet
igjen med noen av hans
pastander som:

- Halvparten av alle fruk-
ter og grennsaker i nor-
ske butikker inneholder
rester av sproytegift.

- Hver fente oppdrettslaks
der i anleggene pa grunn
av darlige forhold. Ingen
andre matvarer ser ut til
a inneholde flere miljo-
gifter.

- Nesten all konvensjonelt
dyrket korn i Norge
inneholder muggsopp-
gift.

- 15 prosent av alle par i
Europa na er ufrivillig
barnlese, antakeligvis pa
grunn av den maten de
spiser.

- Kyllingkjett inneholder
like mye kolesterol som

. - =LE T
-n... amn &y
gt 1Y

o~

pinnekjett. I tillegg inne-
holder det en okende
mengde av antibiotikare-
sistente bakterier.

Etter 4 ha lest boken,
skjenner man sammenhen-
gen med mye av det som
skjer 1 neringsmiddelindus-
trien. Forfatteren tar opp
mange viktige punkter, og
vi lesere blir pavirket. Jeg
vil tro at de fleste vil endre
litt eller mye av sitt kost-
hold etter gjennomlesing.

Boken anbefales pa det
varmeste for alle som bryr
seg om det en spiser og
drikker. Hvert kapittel
omhandler et tema og for-
fatteren kommer med klare
anbefalinger for hva slags
produkter en ber prioritere.

Det eneste som jeg ser
som negativt med boken er
at den blir litt tung & lese
siden den er spekket med sa

mange detaljer og fakta.
Jeg haper ogsa at matkje-
dene, bender, fiskeoppdret-
tere og myndighetene ved
Mattilsynet,
Neringsmiddeltilsynet og
ikke minst rikspolitikere
leser denne boken slik at
det blir enklere og lettere
for oss forbrukere & kjope
den sunne maten.
Terningkast 6 pa grunn
av det viktige budskapet
forfatteren tar opp

Anmeldt av Kristian Gahre
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Nytt fra Mathallen

Da Mathallen pa
Grunerlgkka apnet,
uttrykte jeg et fromt
gnske om at folk ville
kjenne sin besgkel-
sestid, slik at gode
butikker overlevde.
Det har variert noe.
De siste gangene jeg
har besgkt stedet, har
det veert utskiftinger.
La oss ta en rask titt
pa det.
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Kjettforretningen Slakter-
huset flyttet etter en stund
fra et stort lokale helt ser i
hallen til et noe mindre
naermere inngangen i nord
og fikk samtidig selskap av
«Husets», som blant annet
hadde et interessant utvalg
av norske oster. Sé forsvant
begge. I deres sted kom en
avdeling av «Gutta pa
Haugen», som for gvrig
hadde vart med og hjulpet
til ved oppstart av den andre
mathallen, Maschmanns pa
Skeyen. Etter dette har
dessverre ogsa «I Kongens
Hage», som var rundt hjer-
net, forsvunnet, og i skri-
vende stund er det rett for
Gutta skal apne sin avdeling
i de gamle IKH-lokalene.

I de lokalene Gutta hadde
inntil nylig, har Via Italia
flyttet inn. Dermed har de et
noe mer synlig og sentralt
lokale. Dette er en butikk
som absolutt kan anbefales
for de italiafrelste. Masser
av italienske spekematspesi-
aliteter for eksempel. Hvor
eller far du tak i guanciale?
De har ogsa noe av det
bedre man finner av torket
steinsopp 1 byen, og prisen
er gunstigere enn for langt
darligere kvaliteter 1 andre
butikker. I Via Italias gamle
lokaler finner vi nd «Vegan
Wagony.

Der Slakterhuset opp-
rinnelig holdt til, dukket det
opp en annen kjottforret-
ning. Den varte ikke sa
lenge, og jeg rakk ikke &
teste den ut. Na seiler Annis
polsemakeri opp som den
fremste (og egentlig eneste)
kjettforretningen i hallen.
(For ferskt kjott, altsa.
Spekemat og andre kjottva-
rer finnes flere steder.) Der
finner vi na ogsa det
kaninkjettet som tidligere
var a finne hos «I Kongens
Hage». Ja, jeg vil vel si at
de ser ut til & ha bedre kjot-
tutvalg enn i hjemmeavde-
lingen pa Ringebu, men noe
annet ville kanskje ha vaert
skuffende tatt i betraktning
at vi befinner oss i landets
hovedstad.

La oss heller ikke glem-
me Bondens butikk, som er
relativt ny i hallen og holder
til (tror jeg) der Delikatysk
var i begynnelsen. Dette er
nermest a betrakte som en
mer permanent versjon av
Bondens marked, og det er
jo gledelig. Jeg ser for meg
mange spennende oppda-
gelser her i arene som kom-
mer.

Tekst og foto: Jan-Tore Egge
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Det er med stor glede Norske Vinklubbers Forbund inviterer til arsmgtet 2014.
Mgtet vil ar finne sted i Trondheim, pa arverdige Britannia Hotel.

i
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Britannia Hotel Trondheim
29. mars 2014
Klokken 14:30




Programmet vil i ar begynne med lunsj i
aerverdige Palmehaven for de som gnsker
det, etterfulgt av selve drsmgtet. Deretter
vil det veere en fantastisk vinsmaking med
11 viner fra Markus Molitor. Som avslut-
ning pa en minneverdig kveld vil det ser-
veres en b-retters festmiddag med dertil
hgrende viner, ogsa fra Markus Molitor.

Hotellet

Britannia Hotel er Trondheims mest
arverdige og klassiske hotell, og ligger
meget sentralt plassert midt i Trondheim
sentrum. Vart innholdsrike hotell i
Trondheim kan by pa 247 ulike hotell-
rom, hvorav 31 nydelige suiter og for-
skjellige kunstnerrom.

Britannia Hotel har veert Trondheims klas-
siske hotell i mer enn 110 &r. Hotellets
majestetiske hovedflgy har komfortable
hotellrom i klassisk stil med individuelle
saerpreg. | “Kunstnergaten” finnes kunst-
nerrom i flere romkategorier, pent deko-
rert av ulike kunstnere. Hotellets spa-flgy
har hotellrom som er spesielt tilrettelagt
for vare spagjester. Alle rom i denne flgy-
en er blant annet utstyrt med badekaper
og tgfler.

Med flere konsepter, er alle behov og
smaker ivaretatt pa Britannia Hotel. Vart
store restauranthus med mange konsep-
ter varierer fra formiddagskaffe og kondi-
tori, kveldsarrangementer i historiske
lokaler, en eerverdige cocktailbar, en av
byens mest populeere biffrestauranter,
samt flere sméa og delikate salonger for de
mindre men eksklusive selskaper. | tillegg
har Britannia flere ballsaler, egnet for
sma og store begivenheter, banketter og
festmiddager.

Lunsjen vil inntas i Palmehaven.
Palmehaven har veert Trondheims stor-
stue siden 1918. Den frodige og mauris-
ke haven under den storslagne stjerne-
himmelen gir lokalet en meget spesiell
atmosfaere. Palmehaven er hotellets stgr-
ste restaurant, hvor lunsj serveres til
behagelig taffelmusikk.

Britannia Spa & Velvaere dpnet i 2009 for
a gjestene et ekstra tilbud og gode opple-
velser. Det tilbys blant annet delikate
behandlingsrom med dusj og kurbad, en
badstue- og relax-avdeling med spen-
nende og varierte opplevelsesrom, et vel-
vaerebasseng og et mineralbasseng med
dgdehavsmineraler. Over mineralbasseng-
et er det skapt en nordisk stjernehimmel.
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Vinsmaking

Til vinsmakingen far vi besgk av repre-
sentanter for Markus Molitor i Mosel i
Tyskland. Vi vil bli guidet gjennom en
fantastisk smaking av 11 viner; fra tgrre
til sgte, fra unge til gamle. Dette er en
unik mulighet til & smake viner som ikke
er a oppdrive i Norge. P& denne sma-
kingen vil du kunne smake fglgende
viner:

Markus Molitor Zeltinger
Riesling trocken 2012

Markus Molitor Zeltinger Sonnenuhr
Riesling. Spéatlese trocken 2011

Markus Molitor Zeltinger Sonnenuhr
Riesling Auslese*** trocken 2011

Markus Molitor Zeltinger Sonnenuhr
Riesling Auslese** trocken 2004

Markus Molitor Bernkasteler Badstube
Riesling Spétlese feinherb 2011

Markus Molitor Zeltinger Sonnenuhr
Riesling Auslese** feinherb 2004

Markus Molitor Urziger Wiirzgarten
Riesling Auslese** feinherb 2004

Markus Molitor Zeltinger Sonnenuhr
Riesling Kabinett 2012

Markus Molitor Wehlener Sonnenuhr
Riesling Spétlese 2011

Markus Molitor Urziger Wiirzgarten
Riesling Spétlese 1994

Markus Molitor Urziger Wiirzgarten
Riesling Auslese*** 2011

Festmeny

Festmenyen er en flott sammensatt meny
som matches med noen flotte viner fra var
gjest Markus Molitor. De fineste ravarer fra
distriktet er hentet inn og nennsomt matchet
med nydelige viner.

Aperitiff
Markus Molitor Zeltinger Sonnenuhr Riesling
Kabinett Tgrr 2011

Meny med viner

Kyllinggalantine fra Yttergy
Ertekrem med smak av vanilje,
marinert perlelgk og sméasalat

Markus Molitor Graacher Himmelreich
Riesling Spétlese feinherb 2011

Steinovnshakt piggvar bardert
med lokal spekeskinke
Servert pa portobello carpaccio

Markus Molitor Erdener Treppchen
Riesling Spétlese Tgrr 2007

Grillede medaljonger av fjellbeitet Rgroskalv
Sellerirotkrem, Igk og paerekompott, persille-
saus og
Potetpuré tilsmakt hvitlgk og parmesan

Markus Molitor Edition 4. Zeltinger
Himmelreich Riesling Auslese**
feinherb 2005

Fjellost og fjellbla fra Eggen Gard
Hjemmelaget plommemarmelade
og fruktbrgd

Markus Molitor Wehlener Klosterberg
Riesling Auslese** 2003

Frossen eplecocktail med grgnneple
fra Lierne
Serveres med lunt kanelskum og
sjokoladeganache

Markus Molitor Zeltinger Sonnenuhr
Riesling Auslese*** 2011

(Iflg. Molitor er vinen bedre enn Wehlener
Sonnenuhr Auslese*** 2011
som fikk 100 p. av Parker)
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MoRSKE = VINELUBBERS FORBUND
Association of Morweglan Wine Clubs
Sinca 1990

NVKF Arsmagate
2014

Det innkalles herved til arsmete | Norske Vinklubbers Forbund

Lardag 29. mars 2014 kl. 14.30

Britannia Hotel
Dronningens Gate 5
7401 Trondheim

Cieg.ne, A1 TIR 175, Rankkontonr, 713005 2507
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MoRSKE  VINKLUBBERS ~ FORBUND
HAzsociation of Morwegian Wine Clubs
Since 1950

Agenda:

Godkjenning av innkalling og dagsorden
Valg av meteleder, referent og 2 protokollkontrolleres
Styrets drsberetning for 2013
Revidert regnskap og revisjonsberetning for 2013
Bullztinen — omlegging til elektronisk format
Bening av kentingent for 201415
Budsjatt for 2014
Innkommne forslag
Valg pd
a. Prescdent
b. 2 Styremediemmer
10, Valg av valgkomité
1. Valg av ravisor
12. Apent forum: Forslag og ideer for Aret som kommer.

W W

Stemmerett har de medlemsklubber som har betalt forfalt kontingent,

Klubbene kan stille med fritt antall deftagere pé drsmetet, man antall represantanter pr,
med|emskiubb som har siemmerett, er fastsatt etter felgende skala:

Inntil 50 medlammer 1 represantant

51 til 500 medlemmer 2 raprasantantar

Crear 500 medlemmer 3 reprasantanter
Medlemsklubber kan delta pa drsmetet ved fullmakt

Frist for innsending av forslag tl drsmatet er 14, mars 2014 og sendes 1l infofnvkino
albar eventuelt til;

Morske Vinklubbers Forbund
wiSekreieren
Posthoks 2656 Soili
G203 Oslo

Arsregnskap og budsjett sendes ut til ale pameldts klubber for arsmetet.

Vennlig hilsen

Morske Vinklubbers Forbund
wiStyret

:"'-.EI.Z:-EE_'I:E. WEKLUBBERs |'ORBUND
1 1

j0ra ol SRt am Wine (Tubs

O, GE) TLE 175, Bankkaeilons, TER05 20007
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MORSKE  WINKLUBRERS FOREUND
Association of Morwegian Wine Clubs
Since 1950

PAMELDING TIL ARSM@TET
29. MARS 2014

Pamelding til Arsmatet ma skje innen 14, mars 2014, Vi gjar oppmearksom pa at det kan bli
fullt tidligere, & man gjer lurt i 8 melde seg pa =& tidlig som mulig.

Det ma ocppgis antall peraoner, navn, fra hvilken klubb og hva de skal delia pa (se datalert
programj:

*  Lunsj for arsmatet felles bordreservasjon, betales av den enkelte
+  Arsmotet Gratis
+  Vinsmaking med Marcus Maolitor kr 250

Fem-retters festmiddag inkludert full vinpakke fra Marcus Maolitor  kr 895
Péameldingar skjer il NVKF via https:/fwww deltager no/arsmote_2014_20032014

Fameldingen betales ved regisirering.

Hotell;
*  Hotell overnatting, enkaltram inkl. frokost kr 1.145 pr. natt
*  Hotell overnatting, dobbalirarm inkl. frokaost kr 1.345 pr. natt
*  Fram til og med 29 januar er det an "eary-bird pria" kr 1.045 per natt

Detie tibudet gielder uavhengig om det bor 1 eller 2 personar pd rommet.
Disse rommene blir belastet i forkant og kan ikke avbestilles.

Hotelirom bestiles direkie bl hotellel med referanse i Norske Vinklubbers
Forbund og drsmotet,

Inkludert er ogad fri inngang  hotellets Spa & Velveare avdeling,
hitp-//britannia.nolspa-velvaene!

Darsom det er enskelig med en overnatting fra fredag 28. mars til lerdag 289 mars kan dette
tilbys til de samme priser om fra lerdag til sendag

NKLUBBERs ['c

Tcpcl .'-..'.-.H:'.'-::.'.- Wine Clu

Ciegg s, S8 T8 175, Bankkorvtony, T30S0, 207
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MoksKE  WINKLUBBERS FORBUND
Association of Morwegian Wine Clubs
Since 1954

Program for 29. — 30. mars 2014

Lardag 29. mars

kl. 13.00
Vi raserverer bord | Palmehaven | Britannia Hotel til de som melder sag pa lunsj, slik
at wi kan sithe sammen. Selve lunsjen og eventuell drikke betales direkbe i
rastaurantan.
Forhandspamelding for bordresarvasjon.

kl. 14.30:
Arsmate avholdes pa Britannia Hotel

kl. 16.30:
Vinsmaking med Marcus Molitor pd Britannia Hotel. Forhdndspdmelding.

Pris kr. 250.-

Viner til smaking koemmer 54 gnart vi har dem fra vir samarbeidspariner

kl. 19.30:
Aparitiff far wi spisar

kl. 20.00:
Fem-retters festmiddag med full vinmeny fra Marcus Molitor, Forhéndspamelding

Priz kr. 885, for fem-retiers festmeny og full vinmerny,

Her gielder forste manmn til mallal

Sendag 30. mars
Deilig frokost pa hotellet og deretter avreise

gy, 3 T8 175, Bankloritiny, Th30000 60T
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Betraktninger om
Ribera del Duero

Et omrade med rgdviner
av hgy kvalitet

Kun en times kjorsel nord-
over fra Madrid finner man
Ribera del Duero.

For tretti ar siden blev det
for det meste framstilt billig
rosévin i bulk i dette vindis-
triktet, som fikk sin egen
DO (Denominacion de
Origen), i 1982.

I dag er distriktet kjent
som et av Spanias ferende
redvinsomrader med viner,
som lett kan konkurrere i
kvalitet med dem fra den
beremte naboen Rioja.

Ribera betyr elvebredd
og henviser til elva Duero,
som flyter tvers gjennom
distriktet og forsyner vin-
markene med vann. Elva
fortsetter inn i Portugal,
hvor den straks tar navne-
forandring til Douro.

Ekstremt varme somre
og kalde vintre

Ribera del Duero ligger pa
et enormt plata i cirka 800
meters hayde over havet.
Somrene er ekstremt varme
- 40 grader er vanlig - men
nettene er kjolige, og vinte-
ren er lang og iskald.
Nettopp disse forholdene
gjor at man unngar ’sylte-
toyviner’ pa alt for solmod-
ne druer. Rodvinene fra
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Ribera del Duero er typisk
aromatiske og fyldige, men
har samtidig struktur og en
fin syre.

Den mest utbredte druen
er Spanias store redvins-
drue, Tempranillo - eller
som man kaller den lokalt:
Tinta del Pais eller Tinto
Fino. Ifelge DO-reglene
skal minst 75 % av redvine-
ne inneholde denne drue.

Ofte er vinene tilsatt litt
Cabernet Sauvignon,
Merlot, Malbec eller
Garnacha, men som regel
far Tempranillo-druen lov til
a briljere alene i vinen.

Det framstilles kun gan-
ske lite hvitvin i omradet,
pa druen Albillo, og denne
vinen drikkes utelukkende
lokalt.

Noen av Spanias mest
bergmte vinhus

I Ribera del Duero finner
man i dag noen av Spanias
mest beromte vinhus. Det er
her Vega Sicilia ligger - vin-
huset, som framstiller den
fornemme vinen, Unico.
Det er ogsa her, danske
Peter Sisseck har sitt vin-
hus, Dominio de Pingus, og
i 1995 lanserte forste
argang av redvinen Pingus,
som med et trylleslag gjor-
de ham verdensberomt.

Nok et hoydepunkt i
omradet er redvinen Tinto
Pesquera, som framstilles av
den anerkjente vinprodusen-
ten Alejandro Fernandez.

Det er i hoy grad disse
samt flere andre dyktige
vinprodusenter, som er rsa-
ken til at omverdenen har
fatt eynene opp for hvilket
glimrende redvinsomrade
Ribera del Duero er.

Kulgrte etiketter forteller
om vinens modningsgrad
Bak pa flaskene med Ribera
del Duero-vin sitter det en
liten farget garantietikett.
Den er utstedt av det lokale
vinradet, Consejo Regula-
dor Denominacion de
Origen Ribera del Duero,
og avhengig av ordlyden og
farge forteller den hvor
lenge vinen har modnet, for
den ble frigitt for salg.

Cosecha (fiolett): En vin
som er blitt tappet pa flaske
mens den var ung og frisk.

Crianza (red): En vin
som har modnet i to ar,
hvorav det ene aret har vart
pa eikefat og det andre pa
flaske.

Reserva (brun): En vin
som har modnet i minst tre
ar og med minst et ar pa
eikefat.

Gran Reserva (gronn):

En vin som har modnet i
fem ar, hvorav to har vart
pa eikfat.

Jo lengre vinene har
modnet, for vinhusene sen-
der dem pa markedet, desto
dyrere og for det meste ogsa
bedre er de. Dog ikke alltid
- det fins Cosecha- og
Crianza-viner fra Ribera del
Duero, som kommer fullt pa
hoyde med en Reserva eller
endog en Gran Reserva.
Dessuten er det ogsé et
spersmél om hvilken vinstil
man liker - om vinen skal
vare preget av fad eller
vare mere pa den friske og
fruktrike side.

Sjarmerende byer og
monumentale borger
Ribera del Duero er ikke
kun et besok verd pa grunn
av vinene - omradet byr
ogsa pa mange hyggelige
sma byer. En av dem er
Pefiaranda de Duero - en by
med vakre, gamle hus, kir-
ker og plasser.

Og sa er det Penafiel,
hvor Plaza del Coso abso-
lutt er et besok verd. I
august maned, under San
Roque festivalen, forvandles
den enorme plassen til en
tyrefekterarena.

Nér man star pa plassen
har man utsikt til byens

imponerende middelalder-
borg, som reiser seg i bak-
grunnen pa toppen av en
klippe.

Vinradets flotte,
moderne hovedkvarter
Side om side med de gamle
byer og hus i Ribera del
Duero finner man ogsé
supermoderne arkitektur. Et
eksempel er den bygningen,
som det lokale vinradet,
Consejo Regulador
Denominacién de Origen
Ribera del Duero, holder til
1. Det har kostet 6,91 millio-
ner euro & oppfere bygning-
en, som er tegnet av arki-
tektfirmaet Estudio Barozzi
Veiga og sto ferdig for to ar
siden.

Man har valgt & la det
tidligere hovedsetes gamle
historiske bygninger sti og
har pa fantastisk vis inte-
grert dem i nybygget.

Umiddelbart kan den nye
bygningen, som brer seg
over cirka 4000 kvadratme-
ter, godt minne litt om en
sveitserost.

Arnold Myhre
(Kilde: Vinavisen)
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