NORSKE VINKLUBBERS FORBUND
Association of Norwegian Wine Clubs
Stiftet 1990

— NUMMER 3. 2010

) ) ORGAN FOR NORSKE VINKLUBBERS FORBUND
- - e — 3 m— — — _—— = —— —
= —— v — — - -ﬂ——w—-—r-

* =W o ol i » pu—

* R s B+ 5



NORSKE VINKLUBBERS FORBUND
Association of Nerwegian Wine Clubs

Stiftet 1990

Innhold

Presidenten har ordet 3
Redaktgrens hjgrne 4
Master of Wine, Mai Tjemsland 6
Hafjell Mat 9
Bordeauxmesse 2010 10
Julemat og vin 12
Penfold’s pa Golia-besgk 14
Medlemsregisteret 17
20 ars jubileum 18
Bokanmeldelse 25

Matchende rosa neglelakk og tgnneband 26

Foto forside: Morten Nordby

2 Bulletin 3-2010



En flott hgst

Nar jeg sitter her og skriver er det
kun to dager siden Forbundet feiret
seg selv med en flott fest pa
Restaurant Oro i Oslo. 20-ars jubile-
er skal jo feires og det syntes jeg vi
fikk til. Da forbundet inviterte, var vi
usikre pa hvor mange som ville
komme pa et slikt arrangement. Det
var ikke spesielt rimelig i forhold til
hva vi pleier a arrangere, men det
var heller ikke dyrt i forhold til hva
man fikk. Vi visste faktisk ikke i det
hele tatt. Ville vi sitte igjen rundt et
langbord med noen fa venner.
Restauranten hadde plass til 100
gjester og vi hadde gatt offensivt ut
og sagt at vi tok hele stedet. Da fes-
ten narmet seg viste det seg at vi
ikke burde ha bekymret oss. Vi ble
“utsolgt”! Neermere 100 festkledde
mennesker fant veien til vart jubi-
leum og hadde en fortreffelig aften.

Jeg tror vi traff en innertier; maten
var bra og vinene likesa. Helheten
var flott. Dersom du ikke var der,
kan du lese om kvelden lenger inn i
Bulletinen samt glede deg til 25-ars
jubileum, som bare er 5 ar unna!

Ellers merker jeg meg at vin (og
alkohol) har en lav profil blant politi-
kerne vare for tiden. De virker mer
opptatt av a finne frem sglvarm-
band, Afghanske tepper, Indiske
sglvserviser og annet krims-krams.
Ser med spenning frem til valgkam-
pen neste ar der vi kanskje kan
vente oss en hevn pa vanskelige vel-
gere som forfulgte dem som bare
fulgte lokale skikker og tok i mot
gaver.

Det blir ogsa notert at den ende-
Igse debatten om alkoholskjenking
far og etter spesielle tidspunkter pa
natten har blusset opp igjen. Det er
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argumenter for og mot skjenking,
slagsmal, taxikger, skjenkesteder
som stenger samtidig, ulovlig skjen-
king etc. Jeg noterer meg bare at
det er lite snakk om restauranter og
private selskaper der det nytes vin i
moderate mengder og i sammen-
heng med mat. Kulturen rundt dette
er det bare a fortsette a dyrke.

Prisverdig er det at Polet lanserer
flere og flere alkoholfrie drikker.
Senest har det kommet vin, eple- og
fruktdrikker samt enkelte gode gl.
Det mest positive er at mange av
disse er norskproduserte eplejuice
av hgy kvalitet. Venter i spenning pa
den fgrste restauranten som tilpas-
ser maten til denne type drikke.

Til slutt vil jeg oppmuntre alle til
a nyte hgsten i all dens prakt. Jeg
haper pa klare flotte hgstdager med
mye god mat fra det Norske kjgk-
ken. Akkurat na er det Far-i-kal, lam
og vilt som star pa programmet samt
det faktum at sjgmat begynner & bli
bedre og bedre i det kalde vannet.
Nyt tiden!

j &V’-('ik {&i;tﬁg\—‘fw_g& Lan
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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
290 klubber- 4400 medlemmer.

Utsendelseplan 2010/211
(avvik kan forekomme):

Artikler og annonser ma vaere 0SS i
hende innen deadline.

nr. 4/2010 - medio desember:
Deadline 28. nov.

nr. 172011 - februar:
Deadline 30. januar

nr. 2/2011 - juni:

Deadline 7. mai

nr. 3/2011 - september:
Deadline 27.august

nr. 4/2011 - november:
Deadline 15. nov.

Fritt ettertrykk, men var vennlig a
oppgi kilde.

Trykkes hos Zoom Grafisk AS,
Drammen.
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Redaktgrens hjgrne

Medlemsregisteret er na nesten helt
og holdent restituert, vi har igjen
omtrent komplette adresse- og mail-
lister, men fremdeles er det litt data
som mangler pa enkelte medlemmer
i noen av klubbene.

Vi vil sette stor pris pd om dere
titter litt pa artikkelen rundt dette i
denne utgaven av Bulletin, og gar
inn i registeret og retter opp der det
matte vaere feil, og ellers sender oss
informasjon der det er vesentlige
mangler.

Det er jo enkelte medlemmer i
noen av klubbene som vi faktisk
mangler postadresse pa. Og da far vi
et lite problem med & sende ut
Bulletin.

Ellers gnsker jeg meg stadig flere
bidrag til Bulletin fra klubbene.
Noen av dere er riktig flinke, og
bidrar regelmessig. Og jeg er helt

sikker pa at det er mange av dere
som har mye a bidra med, enten det
er fra turer, middager, sommerar-
rangementer. Har dere gjort en spe-
siell vinkling med en smaking, prgvd
vin til lutefisk eller andre ekstremt
vanskelige kombinasjoner, eller hatt
en kjempeflott vinopplevelse - skriv
litt, det behgver ikke veere mange
sider, noen ganger holder det med
en liten sak, gjerne et bilde eller to.
Og ikke undervurder andres interesse
for det dere har opplevd eller druk-
ket. Et besgk hos en helt ukjent -
men meget bra - vinprodusent kan
skape vel sa stor interesse, som om
dere hadde besgkt Quintarelli eller
de stgrste Bordeaux-slottene.

Hgsten er her, det er tid for lam,
hjort, elg, og masse godt viltkjgtt.
Prgv en annen kombinasjon, hva
med en god Champagne til lammefi-
leten?!
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¥

MAI
TJEMSLAND

A bli Master of Wine er langt fra noen enkel
sak. Siden eksamenene ved instituttet i London
startet opp i 1953, er det blitt 289 MW’er
verden over og tre av disse er norske. Det er
utrolig tidkrevende studie, og det koster penger.
Det er mange som stryker, og det er mange
som faller fra underveis.
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Arne Ronold var den forste
norske allerede i 1993, og i
2009 fikk Mai Tjemsland
den gjeve tittelen. I ar kan
ogsa Sebastian Bredal titu-
leres med Master of Wine.
Vi gratulerer!

Vi fikk mete Mai
Tjemsland, den aller forste
norske kvinnelige Master of
Wine pa en av hennes res-
tauranter, ConSenzo, pa
Solli plass. Under
GastroConsult driver hun
flere restauranter og vinote-
ket Amphora sammen med
samboeren.

For det forste gratulerer
med tittelen. Den har vel
ikke kommet helt av seg
selv. Er du ikke litt stolt
over d veere en av veldig fa
kvinner som kan titulere
seg med MW?

- Vel.. jeg tenker ikke pa
det pa den méten — det er jo
et veldig anerkjent interna-
sjonalt studie, det er veldig
tungt & komme igjennom,
enten du er mann eller
kvinne. Det er veldig fa
som blir ferdig, og ikke sa
mange som begynner pa det
heller. Det er dyrt. Og det
krever en god del forkunn-
skaper.

Hvordan fant du ut at
dette er noe du vil drive
med?

- Vin har jeg holdt pa
med veldig lenge — dog ikke
sa teoretisk. Og da jeg tok
vinkelneren i 1996 var det
jo det relativt tidlig i Norge.
Jeg hadde jo ogsa reist en

del internasjonalt og skjente
at ute var vin mer en “’big
deal” enn det var her hjem-
me, den gangen.
Nysgjerrigheten ble jo vek-
ket allerede i Frankrike pa
80-tallet, for det var jo sa
mye mer & fa tak i1
Frankrike, hjemme var det
ikke sd mye spennende.
Ogsa var det en del hjem-
melaget vin... (Hun trekker
lett pa smilebandet.)

For deg kom det naturlig
etter WSET?

- Ja, jeg hadde lyst til 4 ta
denne WSET-diplomaen
som startet med forste kull i
2001 eller 2000. Hadde jo
ikke tid, sa jeg meldte meg
opp — Ronold mente at de
som hadde veert flinke pa
vinkelneren kunne vurdere
egenstudie, og jeg tenkte vel
at jeg var ikke sa verst der
(hun ler litt) sa da far jeg
det til over kortere tid. Jeg
meldte meg opp véren 2004
og tok det, og det var mye a
lese, pa et halvt ar. Og etter
hvert sa ble MW interessant
— hvorfor ikke? Og selv om
det ikke nedvendigvis blir
enklere, sa faller en del ting
pa plass etter hvert som
man studerer.

Du har jo veert super-
effektiv i studiene — er det
bare jobbing og teft eller
kan man ha litt flaks?

- Hehe.. nei flaks det..

Du fikk ikke bare kjente
viner pd blindsmakingen?

- Hehe.. nei, nei.
Blindsmaking er tre dager:

Hvitvin en dag, redvin en
dag og tredje dag er blandet.
Da kan det vere hva som
helst. S& har man fire dager
skriftlig.

1 tillegg til disse praktiske
oppgavene md ogsd hver
student levere inne en mas-
teroppgave pda 10.000 ord
etter bestdtt teori, omhand-
lende et fagtema.
Tjemslands oppgave:
Factors determining the
commercial success of the
Bag-in-Box wine category in
the Norwegian retail market.

- Jeg hadde funnet ut at
det ville veere umulig & sta
pa begge eksamenene forste
ar. Teorien var jeg ikke flink
nok til. Jeg bestemte meg
for & fokusere pa smake-
biten. Det er jo dyrt, turer
til London der det er mye
smakinger. Jeg traff en
venninne hver tirsdag til
smaking. Og sa brukte jeg
jo alle ferier, jul og paske.
Jeg satt 1 pasken i ti dager i
strekk og smakte seks viner
hver dag. Powersmaking
kan man si. En gang i
méneden dro jeg til London
til smakinger med en MW,
som holdes for grupper av
studenter. Og studiegrupper
der. Det er jo & trene opp
hukommelsen dette med
smaking. Nér en Pinot Noir
smaker 1 en bestemt retning
betyr det at den er fra New
Zealand, for eksempel. Sa
det er rett og slett gjenkjen-
nelsestrening, og analyse-
ring. Det tar tid.
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- Jeg husker nér jeg fikk
listen med viner jeg hadde
smakt under blindsmaking-
en pd MW. Jeg brettet arket
sammen og ventet med & se
pa det til jeg var alene. I til-
felle jeg skulle bli deppa.
Og noen brelere hadde jeg,
men det er ikke bare det det
gar pa. Du kan ta feil. Men,
har du analysert deg riktig
frem sa kan du score pa det.
Sa det gikk jo bra.

Tradisjonelt har det vel
veert flere menn enn
kvinner som driver med vin
— er det litt en gutteklubb?

- Tradisjonelt har det jo
veert stort sett menn som
driver innen vin. Master of
Wine startet som skolering
for vininnkjepere i England.
Og flesteparten innen
vinimport er og har vart
menn. Nar det gjelder sko-
lering — man blir gjerne et
par og tjue ar for man fatter
interesse for vin. Det krever
dessuten en del stahet og
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selvsikkerhet, og det har
nok muligens menn mer av
enn kvinner i jobben sin.

- For du far en del skuf-
felser og mé ikke gi opp
underveis. De fleste stryker
pa en av eksamenene. Og
det er voksne, flinke folk
som er suksessfulle ellers.
Kvinner er kanskje flinkere
til & lage unnskyldninger for
seg selv. Na har barn num-
mer to kommet og det blir
for mye styr med barn osv.
Mens menn kanskje er mer
konkurransemennesker som
syns det gar pd @ren los &
skulle gi seg.

Men det skjer vel gradvis
endringer pa det?

- Jada, det er vel av 280
ca 80 kvinner.

Hvordan klarer du d
opprettholde interessen for
vin? Blir du lei?

(hun ler litt)

- Jeg blir ikke lei av &
smake vin. Men jeg ble vel-
dig lei av & lese fagblad —

torre artikler om nye bakte-
rier og nye sykdommer osv.
Kork vs. skrukork. Jeg tror
ikke jeg kommer til & lese
en sann artikkel til i hele
mitt liv (mer latter).

Det er nok individuelt.
Jeg er en person som alltid
fullforer det jeg har begynt
pa. Jeg mangler den evnen
til & tenke at jeg kan gi meg.
Det var aldri aktuelt & gi
meg. Men man ma ha en
egen motivasjon til dette for
det er en litt en ”lonely
rider” greie. Det er ingen
som pusher deg. Og jeg ser
nd som jeg underviser i
”Theory only”; det er stu-
dentene som er der jeg selv
var, - at jeg hadde stroket pa
teorien.

De kommer for sent i
gang. De er ofte ikke struk-
turert nok. Man ma nok inn-
stille seg pa at ok, na er det
noen ar som gar med til
dette. Og man trenger &
vere i farta — snakke med
produsenter og vinmakere
om man virkelig har skjont
det praktiske. Jeg la opp
feriene mine med vin. Jeg
og samboeren min, vi dro
rundt i distrikter i Australia
og det var jo veldig kos — to
til tre produsenter om
dagen. I ukene gikk jeg pa
skole i Melbourne og han
gikk pa beachen. Og det ble
jo veldig hyggelig.

Nordmenn har jo blitt
flinkere med drene til d
leere seg litt om vin og til d
tenke mer pd hva man
drikker til det man spiser.
Har du noen tips til hva
man bor tenke pd om man
vil lcere seg om vin?

- Det er lurt & ha noen
basic vinbeker. Vinatlaset til
Hugh Johnson og Jancis
Robinson. Her er det veldig
bra kart. Og sé kjepe for-
skjellige typer vin.
Vinmonopolet bestemmer jo
litt til tider hva vi skal vaere
interessert i fra periode til
periode, men det kan vare
lurt & bruke det for det det
er verdt. Har de fokus pa

Osterrike og Blaufrankisch,
ja sa kjep en og sla opp, og
bygg opp kunnskapsbasen.
Og det finns utallige beker
om mat og vin i kombina-
sjon. Og etter hvert som
man smaker mer vin, jo
flinkere blir man til & se
hvordan ting passer sam-
men, og hvilke hensyn man
ma ta i kombinasjoner.

Vi har jo disse basic ting-
ene, at man trenger syre
eller tannin for & bryte ned
fett, og man trenger mye
fruktsedme til & balansere
sterkt krydder. Sa tilbake til
Blaufrankischen, er den vel-
dig fruktig sa kan det vere
fint til sommergrillen med
mye krydder i maten.

Det star jo av og til mye
rart i artikler om vin s man
skal ikke sluke ratt det som
star der heller. Som journa-
list skal man vare objektiv,
men de blir fort farget av
egen smak.

Hva syns du er det vik-
tigste du sitter igjen med
etter MW?

- Det er flere ting. For det
forste tvang det meg til & ga
1 dybden, slik at jeg skjonte
ting jeg ikke helt sé tidli-
gere — "hva er dette med
jordsmonn hele tiden?
Men etter hvert blir det kla-
rere, jeg fikk flere knagger
a henge ting pa.

Det andre er at du far et
bra nettverk av folk. Fra
hele verden. N4 skal jeg
snart til Nord-Italia til Alto
Adige og rett etterpa til et
arlig seminar og smaking i
Geisenheim i Tyskland. Og
da meter man noen av de
samme folkene og noen
nye. Det er veldig hyggelig.
Og det er folk fra alle muli-
ge bransjer fra leger og
journalister til restauranto-
rer, som meg.

Hva fremover nd? Har
du noe egentlig mer d
strekke deg etter?

- Hehe.. ja si det. Jo det
er alltid noe nytt & laere — og
sa har jeg jo sagt ja til &
undervise Theory only-stu-



denter pA MW-instituttet.
Og da fér jeg jo en fin
anledning til 4 holde meg
oppdatert. For det er fort
mye som gar i glemmebo-
ken. Jeg har jo mett
MW’ere som er lite oppda-
tert pa nye ting og det er jo
synd. Det krever sitt & folge
med. Hva skjer i Kina? Og
hvordan blir det i Korea?
Blir vinimporten der sé stor
som de tror? Det skjer jo
mye hele tiden.

Er det noe spesielt omrd-
de som er ekstra spen-
nende?

- Nja, det er jo hele nye
verden som begynner a bli
sapass gammel at det
begynner & komme bra
viner ut av det. Det er dess-
verre ikke den beste til-
gangen til dette i Norge,
men jeg benytter sjansen
ndr jeg reiser, a bevisst
prove nye ting. Det er jo
sann at de fleste ser ut til &
ville drikke klassisk. Jeg
folger litt med pa Kroatia.
De har stort potensial til &
lage spennende viner. Men
det vil ta litt tid. Chile ogsa,
som er mest kjent som et
masseproduksjonsland, har
spennende smé omrader
som lager gode viner.

Og nd som det er host og
vilt-tid: hva skal man drik-
ke til dette?

- Ja det er jo standard
Syrah eller Shiraz,
Chateuneuf du Pape og
gode Cotes du Rhone blan-
dinger og mange italienere:
Barolo, Barbaresco, det er
masse & finne. Men hesten
er jo en fin tid & prove litt
av de bedre vinene fra nye
verden, som jo ofte er kraf-
tige viner med konsentrert
frukt, for eksempel Syd-
Afrika. De trenger litt kryd-
der og da kan det vere fint
med vilt og litt fetere sau-
sef.

Lykke til videre, og ikke
minst, ha god tur til Italia! m

Guri Stubberud

Hafjell Mat

Lokale matbutikker kommer og gar. Det samme ser ut til & gjelde lokale
slakterier. | sommer kom meldingen som bekreftet det vi hadde hatt
mistanke om en stund: Det var kroken pa dgra for Smak av Valdres,
lokalmatbutikken pé Leira.

I Lillehammeromréadet var
man en stund velsignet med
to lokale slakterier. Nesten
for godt til & vere sant, og
det varte ikke. I fjor var var
det slutt for bade
Lillehammer Stabbursmat
og Hafjell Mat. Men né har
sistnevnte reist seg som
Fugl Foniks fra asken.
Fredag 17. september
gjenapnet Hafjell Mat. Det
dreier seg om et lokalt slak-
teri med butikkutsalg.
Slakteriet er p4 samme sted
som for, bortenfor Esso-sta-
sjonen pa nedsiden av E6,
men utsalget er na i Kiwi-
bygget i OQyer (altsa
Granrudmoen, der butik-
kene er). Daglig leder er
som for Marianne Holen,
som har med seg Britt
Serlundshagen i butikken.

Ansvarlig for slaktingen er
Wibo Schur, som tidligere
har arbeidet i Fyresdal. Han
steppet inn etter at Arne
Johnsgaard omkom i en
arbeidsulykke (trehugst) i
sommer.

Slakteriet kan ta seg av
dyr av forskjellige storrelser
opp til storfe, og det er ogsa
viltmottak her. Det produse-
res egne kjottvarer, deriblant
bacon, polser (inkludert
«Wibos spesial») og spe-
kepolser (Qyerpolse av stor-
fe og svin; elgpolse med
rodvin). Noe ferdigmat sel-
ges ogsd, og en hylle pa
veggen i utsalget inneholder
urteprodukter fra Ola
Aukrust i Lom. Et kjeleskap
inneholder egg fra frittga-
ende hener, oster fra Holen
Gardsysteri m.m. Dessuten

er det en spisekrok, en liten
kaféavdeling, i tilknytning
til butikkutsalget.

Da undertegnede var
innom, var det mye lam i
disken. Det gér ogsd an &
bestille hele slakt. En hjort
hang til merning, og kjett
fra den vil vaere i salg innen
dette gar i trykken. Og 25.
september starter elgjakten.
Vi far tro at vi har mye godt
1 vente herfra. Det er ikke
lange veien fra E6 for dem

som kjerer forbi Qyer. m
Jan-Tore Egge
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Bordeauxmes

Den 31. august var det bordeauxmesse i Operaen. Akkurat som i fjor var
det anledning til & smake en rekke bordeauxviner en primeur. Det er et
relativt nytt fenomen for den menige vinelsker her pa berget, selv om
fenomenet har veert diskutert i arevis i etterkant av vinjournalistenes
EP-smakinger og utdeling av karakterer og anbefalinger: Hva har de
egentlig smakt, hvor representative er de prgvene som er tilgjengelige for
smaking (lenge fgr sammenstikning og tapping), og hva kan man egentlig
si om en vins potensial pa grunnlag av dette? Slike spgrsmal har veert
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En primeur-salg som sddan
er ogsé nytt i Norge.
Tidligere matte nordmenn
som ville kjope vin pa dette
stadiet, gjore det i utlandet.
N4 har de altsa sjansen her
hjemme, men mange venter
nok likevel til vinen er tap-
pet pa flaske, og benytter
denne anledningen til &
smake selv og gjere seg opp
en mening om vinene. Sa
hva fér vi egentlig ut av
smakingen?

A smake unge viner er en
vanskelig, men likevel ned-
vendig evelse om man ikke
skal basere alle innkjep pa
kritikeres anbefalinger. Det
er relativt fa forunt & ha

gjengangere i vinmiljgene og pa diskusjonsfora pa nettet.

bred erfaring i a smake
viner fra mange bordeaux-
slott pa forskjellige mod-
ningsstadier, sa selv for dem
som har interessert seg for
vin en stund, kreves en grad
av mer eller mindre intelli-
gent gjetning. Dette skyldes
ogsa stilendringer i
Bordeaux. Jeg skal ikke
spekulere altfor mye om
parkerisering og lignende
fenomener (sant a si er jeg
litt lei de evinnelige disku-
sjonene om dette pa diverse
fora), men jeg opplever
unge bordeauxviner pa en
messe som dette annerledes
enn jeg gjorde pa messer pa
nittitallet (da blant annet




1990-argangen kunne sma-
kes). Vinene virket mer util-
gjengelige da, og jeg syntes
de virket hardere eiket. Det
er nok mange grunner til
det: Jeg har utviklet meg
som smaker, utvalget av
slott var annerledes, vinene
ble smakt pa et annet sta-
dium (senere da, etter leng-
re tids fatlagring), og det
kan vere forskjeller i viti-
kultur og vinproduksjon.
Likevel: Vinene virker snil-
lere na.

Hva slags inntrykk sitter
vi sa igjen med? 2009-
arganger er hausset opp i
vinpressen, og jeg ma inn-
romme at jeg generelt er
imponert. Det virker som en
svert lovende argang med
en kombinasjonen av struk-
tur og kjolig frukt som gir
lofter om noe stort en gang
i fremtiden. Det er rent sa
man far lyst til & kjepe noen
kasser — til man tar inn
over seg prisutviklingen og
begynner a tenke pa hva
slags burgundere og barolo-
er man kan fa for samme
pris. Men hvis pris ikke er
noen hindring, er det bare a
bunkre opp og glede seg til
alderdommen.

Personlige favoritter?
Spiller det noen rolle?
Vinene ble ikke smakt
blindt, og jeg konstaterer at
jeg graviterer mot noen av
de samme vinene ar etter ar,
men det tror jeg ville ha
skjedd ogsa i en blindsma-
king. Blant disse er Haut-
Bailly, Chasse Spleen,
Pontet Canet (smaker ufor-
skammet godt for en sé ung
bordeaux), Grand Puy
Lacoste, Beychevelle (som i
fjor; pleide & bli omtalt som
underachiever, men det er
vel ikke tilfellet nd),
Domaine de Chevalier
(usedvanlig tett og ung pa
farge for dette slottet) og
noen til. P4 den annen side
faller jeg ikke for stilen til

Angelus, som jeg oppfatter
som overekstahert. Vi far
ogsa smake én eller to eldre
arganger av vinene — ikke
nedvendigvis veldig gamle,
men med en antydning av
utvikling. Her synes jeg for
eksempel at Chasse Spleen
2007 ikke er i narheten av
kvaliteten til 2009-argang-
en, mens Pontet Canet ser ut
til & ha forbleffende god
syre i 2003 (forutsatt at det
er korrekt argang som frem-
gar av mine kraketaer av
noen notater). Det ma
bemerkes at jeg gikk glipp
av Montrose, som gikk tomt
relativt tidlig.

Tarre hvite er det ikke s&
mange av, men det er van-
skelig 4 unngé & la seg
imponere av Domaine de
Chevalier, som fremviser
flott mineralitet i tillegg til
sauvignonkarakteren.
Seansen avsluttes med en
runde sauternesviner, og her
fremstar de tidligere argang-
ene (som 2006) som dpnere
og mer givende enn 2009
gjor for ayeblikket. Coutet
og Suduiraut 2006 er helt
herlige na, og Coutet ser ut
til & vaere «on a roll» for
tiden.

Et lite problem med sma-
kingen er terrassen over
inngangspartiet. Her blir
luften ganske fort stinn, og
da undertegnede gikk opp
trappen, var det som en
vegg av svette slo imot meg.
En annen ting som kan bli
bedre, er antall spyttebakker
og vannmugger. De fantes,
og spyttebakkene ble tomt
ganske regelmessig, men
det blir lange turer for a
spytte, og vannbehovet blir
ikke akkurat dekket. Noen
smajusteringer her er pa sin
plass. Ellers er denne
smakingen et velkomment
innslag i den arlige vin-
kalenderen. Matte det fort-

sette slik. m
Jan-Tore Egge

Bulletin 3-2010 11



Julemat i september?
Med vin? Tror ikke
det, var det noen av
medlemmene som
tenkte, og lot vaere &
melde seg pa. Men de
om lag 50 pameldte
fikk en kveld som var
bade morsom,
annerledes og interes-
sant. Var etter hvert
husvarme kokk,
Birger Frimo, hadde
satt sammen en over-
raskende og velsmak-
ende meny, og vinene
han hadde funnet
fram var det ingen
som sa nei til.
Spgrsmalet var selv-
folgelig: Ville dette
henge sammen? Og
kunne Birgers vinvalg
greie & rgske oss ut av
den norskeste av alle
tradisjoner, nemlig gl
og akevitt? |kke bare
denne kvelden, men
ogsa ved kommende

juleanledninger?
PN IS

Golia Vinklubb, hgstens fgrste mgte
8. september 2010 i Golia Velhus

ULEMAT
OG VIN
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Seks viner skulle bryne
seg mot seks typer julemat,
og allerede fra forste “rett”
fikk mange en opplevelse
som frister til gjentakelse:
Pepperkake med normalsal-
tet smor og nykuttet gress-
lok, ledsaget av Davenne
Crémant de Bourgogne. En
sot/syrlig musserende vin,
produsert i Bourgogne, som
sammen med pepperkaken
utgjorde en utsekt aperitiff
med tiltygg. Kan absolutt
anbefales, og kombinasjo-

nen ble svaert godt mottatt.

Davenne Crémant de
Bourgogne var ogsé vinen
vi smakte til Birgers pinne-
kjott-brandade. Sma biter av
pinnekjott var lagt inn i en
stor spiseskje med lett
potetmos (laget av norske
poteter og eggeplommer) og
deretter rullet i griljermel
og fritert. Her var vi ogsé i
aperitiff/tiltygg-omrédet, og
om folk ikke tok helt av av
begeistring, var det ingen
ulyd & here bortover bor-
dene.

Neste vin var Bucci
Verdicchio dei Castelli di
Jesi 2008, en syrlig og mild,
litt blomsteraktig hvitvin fra
Marche-omradet i Italia.
Laget av 100 % verdicchio,
en drue som ofte sammen-
liknes med chardonnay, ofte
fordi begge disse druene tri-
ves sveert godt péd kalkholdig
jordsmonn. Til denne vinen
hadde Birger laget en lute-
fisksalat som stemte utmer-
ket med vinen. Og lutefisk-
salaten besto i utgangspunk-
tet av rester etter lutefisk (et
tre-minutters kurs i lutefisk-
koking ble gjennomfort
mens maten ble tilberedt),
ledsaget av en salat basert
pa egg, ansjos, tomat og
salat, og med en utsokt dres-
sing laget av eggeplomme,
dijonsennep, sitron og spedd
med olivenolje. Persille pa
toppen. En meget godt mot-
tatt rett, og mange godord
om vinen, som absolutt steg

da den ble kombinert med
salaten.

Kveldens tredje vin,
Chateau Bel Air Grande
Cuvée 2004 fra Bordeaux,
ble for mange en vinner av
de fire hvite vinene. Den
ble servert til ovnsbakt torsk
med kokte gulrotskiver. 12
maéneders lagring gjor at
vinen mister sin skarphet,
og syren i vinen star perfekt
til hvit fisk og gulrotski-
vene, som far en merkbar
sodme nar de kokes. Mange
ville kanskje foretrekke rod-
vin til hvit fisk, men skal
man velge en redvin, ma
den velges med omhu, var
budskapet fra Birger.

Til kveldens heydepunkt
— ribbe med svor, surkal,
saus og tyttebar — ble det
servert to viner: Hugel
Pinot Gris 2007 og
Campolieti Valpolicella
Classico Superiore Ripasso
2008. Her ble hvitt satt opp
mot redt, og til egen forbau-
selse var det flere som fore-
trakk den hvite. Pinot gris-
vinen var ikke fatlagret, og
den hadde masse god syre
til & lose fettet i ribba med —
den overlevde til og med
surkalen. Og sa var den
frisk og kjelig ved siden av
kjottet. Men rett skal veere
rett, mange foretrakk valpo-
licellaen, og en kraftig
ripasso vil for mange vere
mer forenlig med ribbe.

Til slutt ble vi servert
pinnekjott med kalrotmos,
hvor rotmosen kanskje var
enda mer vellykket enn pin-
nekjottet. Til denne retten
smakte vi en Paolo Leo
Passitivo Primitivo 2008 fra
Puglia. Vinen var utmerket,
0g garvesyremessig og
tyngdemessig var den tof-
fere enn valpolicellaen (se
over). Men den greide kan-
skje ikke helt & matche det
salte og smaksrike pinne-
kjottet, og ga et litt magert
inntrykk. Parallelt med pin-
nekjott-serveringen fikk vi
vite en rekke gode grunner
for hvorfor vi ikke burde

spise pinnekjott pa restau-
rant; et underholdende inn-
blikk i hvordan manges
yndlingsrett blir mishandlet
pa restaurantkjokkener i den
sote juletid.

Etter smakingen ble
Birger Frimo takket for
morsom, laererik og utmer-
ket gjennomfoering av et
ukonvensjonelt vinklubb-
tema, og ogsé klappet over-
bevisende velkommen tilba-
ke ved en annen anledning.
Ellers ble det foreslatt &
foreta en rundsperring pé
den andre siden av jul, og
here hvor mange det var
som hadde innfert nye jule-
tradisjoner der hjemme ...

Deretter ble det smapra-
tet som vanlig, og da all
maten var spist og vinglas-
sene tomt, oppleste den tri-
velige kvelden seg smatt og

pent. m
Tekst: Anne Fjeldberg
Foto: Bo Sarpebakken,
Truls Aasterud
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PENFOLD'’S

na Golia-besgk

14
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Golia Vinklubb arrangerte i slutten av september en smaking av noen av
Penfolds viner. 59 deltakere fikk i tillegg en grundig innfgring i Australia
som vinland, fortalt pa en levende og entusiastisk mate. Dagens
foredragsholder Christian Styren loset 0ss inspirert giennom Australia,
dets viner samt Penfolds historie. Kvelden ble avsluttet med smaking av

sju forskjellige viner.

Christian begynte med a
beskrive Australias egenska-
per som vinproduserende
land, hvor to av de viktigste
betingelsene er landets
enorme utstrekning og dets
klimatiske forhold. De beste
omradene for druedyrking
er verdensdelens sorligste
omrader, der temperaturen
holdes nede av de lave tem-
peraturene i havet, og hvor
kjelige vinder blaser inn-
over land og bidrar til &
senke temperaturen til et

niva som druer kan trives i.
Vinhuset Penfolds’ histo-
rie begynte i 1844, da den
engelske legen Christian
Rawson Penfolds og hans
hustru Mary grunnla sitt
vineri pa eiendommen The
Magill i Adelaide, New
South Wales. Huset de
bygde fikk navnet The
Grange, og vinproduksjonen
besto i begynnelsen mest av
hetvin som var ment til
medisinsk bruk. Det ble
ogsa produsert en erstatning

for portvin, som var den
vinen engelskmenn i forste
rekke var vant til & drikke.
Bordvin ble ogsa produsert,
men kom i andre rekke.
Produksjonen vokste jevnt
og trutt, og i 1920 kom
annen hver flaske som ble
solgt 1 Australia fra
Penfolds.

Rundt 1935 kom en ung
vinmaker, Max Shubert, til
Penfolds. Han ble lederen
av et utviklingsprosjekt for
bordvin pa 1950-tallet, The
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Grange Project. Ut fra dette
prosjektet ble den enesta-
ende suksessvinen The
Grange utviklet fra 1955-
argangen. Vinen ble raskt
den viktigste hos Penfolds,
og i dag er den vinhusets
store ener, med en pris her i
Norge pa opp mot kr. 2000
pr. flaske.

I vare dager rader
Penfolds over 80 000 mal
med kvalitetsvinmarker,
hvorav de mest kjente er
Kalimna og Koonunga Hill,
begge i Barossa Valley.
Magill Estate Vinery var det
opprinnelige vineriet i
Adelaide, men ble etter
hvert flyttet. I vare dager er
det restaurert og en del av
vinproduksjonen er flyttet
tilbake til denne opprinneli-
ge eiendommen. Her er det

na ogsa etablert en gourmet-
restaurant, Magill Estate
Restaurant, hvor du kun far
Penfolds’ viner til maten.
Druene som utgjer basi-
sen i Penfolds’ viner, kom-
mer hovedsakelig fra The
Magill Estate Vineyard i
Adelaide, Barossa Valley,
Eden Valley, Coonawarra og
McLaren Vale. Vinmarkene
er delt opp i blokker, men
druene blir stort sett blandet
med hverandre, og det lages
svert sjelden “blokk-viner”.
Selv Grange er en blan-
dingsvin, et bevis pa hvor
sterkt filosofien om konti-
nuiteten 1 vinstilene star.
Her lages ikke drgangsviner
i forste rekke, men vinene
skal veere mest mulig like
fra ar til ar. Folk skal vite
hva de far nér de kjoper en

vin fra Penfolds! Et eksem-
pel er vinserien Koonunga
Hill, som er tilnaermet lik i
smaken fra ar til ar, men
likevel veldig godt likt og
en av vinhusets storselgere.
Vinen har vunnet utmer-
kelser for sin egenskap a gi
“mest vin for pengene” ar
etter ar. En annen serie er
oppkalt etter Thomas
Hyland, dr. Penfolds’ svi-
gersenn, som fortsatte drif-
ten av vinkjellere og vin-
marker etter Penfolds’ ded.
I tillegg har man laget en
vinserie som kalles Icon
Range, hvor Penfolds har
plassert sine flaggskip.
Serien er sterkt Bourgogne-
inspirert, og omfatter blant
andre St. Henry Shiraz,
Magill Estate og RWT.

En annen viktig egenskap

Penfolds ensker & fremme i
sine viner, er at de skal ha
en struktur som egner seg
for drikking med mat. Det
er ikke den gode terrasse-
vinen som er malet for en
ambisigs Penfolds-vinma-
ker!

Smaking:

Kveldens smaking omfattet
sju viner, valgt ut for kvel-
den av Christian Styren. Vi
begynte med en sammenlik-
nende smaking av kveldens
to hvitviner — Rawson’s
Retreat Riesling 2008 og
Koonunga Hill Chardonnay
2008. Rieslingen var et
endrue-produkt, mens char-
donnayen hadde fatt et 5 %
tilskudd av sauvignon blanc.
Men der rieslingen var gjae-
ret pa stéltank uten pafol-
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gende fatlagring, var char-
donnayen delvis lagret i 3-5
maneder pa fransk eik.
Dette bidro til & skape to
ganske ulike viner, og der
rieslingen begeistret med en
frisk, fruktig og syrlig duft
og smak, hadde chardon-
nayen fét t en dypere og fyl-
digere smaksbredde med
lett eikepreg. Rundt bordet
ble man raskt enige om at
rieslingen ville egne seg pa
terrassen, mens chardonnay-
en var en vin man gjerne
kunne drikke til skalldyr og
annen lett sommermat.
Neste par ut var
Rawson’s Retreat Shiraz
Cabernet 2008 og
Koonunga Hill Shiraz
Cabernet 2006, to lettdrik-
kelige, morkbarsfruktige
redviner med stor bruks-
bredde. Rawson’s Retreat
var basert pa 75 % shiraz,
20 % cabernet sauvignon og
5 % ruby sauvignon, som
ga en fruktig og saftig duft
og smak med svake innslag
av eukalyptus og lakris, i
tillegg til noe eik.
Koonunga Hill hadde sva-
kere duft, men storre
smaksdybde og et sterkere
eikepreg etter a ha ligget 12
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maneder pa fransk, ameri-
kansk og tysk eik.
Koonunga Hill er for ovrig
blitt en av Penfolds’ store
suksesser og en god repre-
sentant for vinhusets filoso-
fi “value-for-money”.

Sa var det over pa Bin-
vinrekken. Og ifolge
Christian har Bin-beteg-
nelsen ingen spesiell annen
betydning enn at den beteg-
ner hvor i kjelleren fatet
med denne aktuelle vinen er
plassert. Vinparet som skul-
le sammenliknes var Bin 28

Kalimna Shiraz 2006 og
Bin 8 Cabernet Shiraz 2007.
Begge var klare lagringsvi-
ner, og ifelge Christian ber
Bin 28 lagres 1 minst 10 ar
for den drikkes. Bin 8 er
laget pa 55 % cabernet sau-
vignon og 45 % shiraz, og
vil ogsa ha godt av lagring
for den drikkes. Begge
viner hadde et innslag av
godt avrundete tanniner, i
tillegg til merkbar duft og
smak av merke bar. Begge
hadde ogsa et neermest sot-
lig innslag i smaken, og

rundt bordet ville ingen ha
noe imot & servere disse
vinene til veltilberedt, mort
kjott. Kanskje ville man
foretrekke Bin 8, som hadde
noe storre tyngde.

Til slutt fikk vi smake en
av de store Penfolds-vinene
—med en polpris pa 399
kroner: Bin 389 Cabernet
Shiraz 2006. Blandingen er
65 % cabernet sauvignon og
35 % shiraz. Etter gjeering i
staltank overtar denne vinen
de amerikanske eiketonnene
hvor stjernevinen The
Grange har ligget og god-
gjort seg. Og her kan Bin
389 gjerne bli i 20 ar for
den tappes pa flaske — og
far tilnavnet “Poor Man’s
Grange”.

Da smakingen var over
og Christian fortjent klappet
ut, var det tid for den lovede
hostgryte. Og denne gangen
hadde styrets medlemmer
overgatt seg selv i tilbered-
ningen av kveldens maltid.
En flott okse- og grennsaks-
gryte, ideell til de kraftige
rode vinene som ble servert
ved siden av. Og midt oppi
det hele — avviklingen av
det tradisjonelle vinlotteriet
som var velkomment tilbake
etter et opphold pa forrige

mote. m
Tekst: Anne Fjeldberg
Foto: Truls Aasterud




Medlemsregisteret vokser
—0g kvaliteten gker

- | sommer informerte
vi om det nye
medlemsregisteret.
Etter en tgff ilddap,
hvor enkelte
barnesykdommer ble
avdekket, kan vi na
sla fast at systemet
fungerer etter
hensikten, sier

Truls Aasterud,
styremedlem i NVKF.

— I dag er det registrert
4397 personer i medlemsre-
gisteret. Enné har vi ikke
alle data p4 medlemmene,
men registeret ajourfores sa
a si dagelig. I og med at
medlemsregisteret er data-
basebasert, kan medlem-
mene selv ga inn og korri-
gere sine egne data, sa
fremt vi har registrert med-
lemmets e-postadresse.
Hittil har nesten 900 med-
lemmer logget seg inn og
kontrollert og/eller korrigert
sine egne data. Fortsatt
mangler vi e-postadressen
til 672 medlemmer (pr. 23.
september), et antall som vil
reduseres betraktelig etter
hvert som klubbkontaktene
gér igjennom sine data.
Dessuten er det jo ogsa slik
at dersom et par er medlem-
mer, sa star ofte e-post kun
oppfort pa den ene. Vi skal
heller ikke se bort i fra at
andre igjen ikke har e-post i
det hele tatt.

Kvaliteten blir

gradvis bedre.

- I det nye systemet sd kan
vi ved hjelp av et par taste-
trykk se nar et medlem sist
var innlogget i registeret.
Eksempelvis vet vi at pr. 29.
september sa hadde 892
medlemmer logget seg inn
og kontrollert og/eller korri-
gert sine egne data. Dette
viser at systemet fungerer
etter intensjonen. I tillegg
kommer alle endringer gjort
av klubbkontaktene og oss i
styret.

- Vi skal ikke legge skjul
pa at det var noe rusk og
barnesykdommer den forste
tiden. Ikke alt var systemets
feil, mye skyldtes feil med
e-postadressene. Noen
hadde endret adresse, mens
for andre igjen var adressen
feil skrevet inn. Etter et par
hektiske uker var imidlertid
de aller fleste barnesykdom-
mene kurert, og det er nd
feerre returmailer for hver
sentralutsendelse.

Hva kan gjgres for a
bedre kvaliteten?

Et komplett medlemsregis-
ter er en forutsetning for
god kommunikasjon
mellom styret og klubbene,
og en absolutt nedvendighet
for korrekt utsendelse av
Bulletin. Per i dag mangler
vi postadressen til 380 med-
lemmer. Vi mé alle sammen
gjore en innsats for & bedre
kvaliteten pd vart medlems-
register:

Hvert medlem oppfordres
til & logge seg inn i basen
for & kontrollere og supplere
den informasjonen som lig-
ger der. Benytt da ogsa
anledningen til & sjekke at
man har krysset av for &
motta invitasjoner pr. e-post
og medlemsbladet Bulletin.
Onsker man dette, skal det
std en gronn hake i hver
boks. @nsker man eksem-
pelvis ikke & motta Bulletin
(fordi andre i husstanden
allerede mottar dette), fjer-
ner man denne haken fra
boksen.

Hver klubbkontakt ma
logge seg inn for a kontrol-
lere at alle klubbens med-
lemmer er fort opp. All til-
gjengelig informasjon ber
registreres, minimum e-post
og postadressen.
Klubbkontakten har rettig-
heter til & korrigere og
supplere informasjon, samt
legge til nye medlemmer og
fjerne medlemmer.

Styret ma jevnlig minne
medlemmer pé viktigheten
av a logge seg inn i basen
for & kontrollere og supplere
informasjonen. Dette gjores
for sa vidt allerede i dag,
ved at det nederst pa hver
eneste e-postutsending fra
styret, ligger en link til
medlemsregisteret som kan
benyttes, men det er ogsa
viktig at styret har egne
utsendinger med fokus kun
pa medlemsregisteret.

Til slutt vil vi oppfordre
alle lesere av Bulletin om &
korrigere sine opplysninger
s snart som mulig. Har du
kommentarer til, eller spors-
mal om det nye medlemsre-
gisteret, s er du velkom-
men til & rette disse til oss i
styret, pa e-post:
styret@nvkf.no. m

Truls Aasterud
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was 20 years
ago today,
Hroar Dege
told the band

to play ........

(fritt etter John Lennon) .

For 20 ar siden ble Vin-Norge samlet til et rike
etter forslag og patrykk av og fra Hroar Dege.
Det var et typetalls klubber som var med & stifte

Bulletin 3-2010

Norske Vinklubbers Forbund. Hvem hadde
trodd at dette forbundet skulle bli 20 ar?

Visjonene og hapet var helt
sikkert der. Mye har sikkert
forandret seg siden den
gang, retninger er endret og
nye kurser er staket ut.
Forbundet er i dag storre
enn noen gang, og nesten
alle fylkene i landet er med.
Slett ikke verst! Et slikt
jubileum matte jo feires. Og
hvilken bursdagfest det
ble!!

Det er en sprek tyvearing
som ble feiret. Aldri for har
det vert flere klubber eller
enkeltmedlemmer i forbun-

det. Forbundet teller nd
nesten 4.500 medlemmer
fordelt pad omlag 320 klub-
ber. Sist men ikke minst har
forbundet ogsa fatt en sunn
okonomi de siste arene.
Stedet for bursdagsfesten
var Oro Restaurant i Oslo.
Det var nesten 100 personer
som samlet seg til denne
festaftenen. Ja, det ble en
festaften av de sjeldne.
Forbudets styre hadde gle-
det oss i lang tid til dette.
Endelig var ventetiden over.
Restauranten med et navn







som betyr gull pa spansk
legger jo listen for seg selv
ganske hoyt. Vére forvent-
ninger til denne festkvelden
var nok ikke mindre. Mange
gode restaurant-anmeldelser
gjor jo sitt til at gleder seg.
Meny med viner var sendt
ut til alle pa forhand.
Hvilken meny og hvilke
viner. Dette ber bli en kveld
av de sjeldne.

Forventningen var stor da
vi trddde inn i de stilfulle
lokalene til restauranten.
Sentralt ligger det dpne
kjokkenet. Det er bygd opp
som en scene slik at alle
gjestene kan folge med pa
tilberedningen av maten.
Det er utfordrende for kok-
kene & arbeide pa den
maten, men for oss som
bare skal nyte er det interes-
sant & se hvordan et team av
kokker arbeider profesjonelt
og koordinert sammen, og
tryller frem den ene retten
lekrere enn den andre. Fra
de forste innledende samta-
lene vi hadde med kjokken-
og restaurantsjef Rune Pal,
til var velkomst, gjennom-
gang av vinene med som-
melieren og hovmesteren,
var det preget av profesjo-
nalitet av mennesker som
kan faget sitt til fingerspis-
sene og som forstar kun-
dene. Betryggende for oss
som hadde valgt sted og
menyen.

Vi startet kvelden med et
glass champagne fra E.
Michel extra brut 1999 som
ble servert av blide og hyg-
gelige serviterer. Sammen
med champagnen serverte
serviterene lekker finger-
mat. Makrell med sitronk-
rem, loyrom med créme fra-
iche og sashimi av laks og
kveite med koriander og
sitron. Det var delikate sma
apetitt-vekkere med sarte
smaker som virkelig satte
smakslokene i gang.
Sammen med champagnen
skapte de harmoni i mun-
nen. Hvilken start pa kvel-
den. Om mulig ble forvent-
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ningene skrudd enda heyere
opp for det som skulle
komme.

Til forrett ble det servert
kamskjell med ostersnage.
En delikat syrerik suppe
med osters, gulratter og var-
lek. Det hele toppet med 2
grillede kamskjell.
Kamskjellene var perfekt
grillet pa den ene siden og
nesten ra pa den andre. De
sote tonene i kamskjell,
osters og gulrattene passet
som hand i hanske med en
frisk og syrlig Nicolas
Feuillatte Champagne.
Perfekt start pa festmidda-
gen.

Suppen ble ogsé smakt
sammen med E. Michel '99,
men det var ikke harmoni
her. Vinen hadde ikke fylde
til & hamle opp med sedmen
i suppen

Fiskeretten bestod av
dampet lysing dekket med
tapenade som var lagt pa en
seng av paprika og lek. En
meget spennende rett, og en
utfordring for vinvalget.
Lysing er ganske sart
smaksmessig, tapenaden
bestod av salte, svarte oli-
ven, mens grennsakene blir
ganske sgte nar de er var-
mebehandlet. En rhonevin
fra Chapoutier, Les Granit
Blanc 1996, fra magnum
som er laget pd 100% mar-
sanne. Denne vinen ble
laget for Chapoutier gjorde
hele sin produksjon biody-
namisk. Det skjedde forst 3
ar senere 1 1999. Denne
modne vinen med stort inn-
slag av granitt og terket
frukt tok bade saltet i tape-
naden og sedmen i grennsa-
kene uten & overdeve den
sarte fisken. Nok en full-
treffer. Dessverre var det litt
oksidasjon i noen flasker,
men vi haper alle fikk en
hyggelig opplevelse av
denne vinen og vinstilen
allikevel.

Forste kjottrett var radyr
lagt pé stekt savoykal, med
bacon, sellerirotpure og
sauce aigre doux (karamel-




lisert 1ok som er kokt i red-
vin og balsamico-eddik). En
lekker rett hvor sedmen i
radyrkjett kom godt frem,
bitterheten og saltet i savoy-
kal med bacon passet fint
sammen. Det hele krydret
med set-sur saus (sedme i
loken og syren i balsamico-
eddik). Til denne retten
hadde vi fatt en portugisisk
vin fra etableringséret vért,
Quinta do Poco do Lobo
Cabernet Beiras 1990.
Maten og vinen satt bare
helt perfekt til hverandre;
nok en hénd i hanske! Det
er goy nar man ensker a ha
glasset i den ene handen og
maten i den andre og begge
matcher hverandre perfekt.

Stemningen rundt bordet
var na hay. Det er sjeldent
man fér servert s god mat
sammen med s modne og
gode viner og hvor maten
og vinen sitter som stept til
hverandre. Er det mulig at
dette kunne fortsette, eller
ville vi fa en liten sprekk
ved neste rett, selve hoved-
retten — rypebryst. Tenk &
servere rosastekt rypebryst
til 100 personer. Hvilken
utfordring og hvilket kami-
kazeprosjekt det kunne bli
for kokkene. Men

Et perfekt stekt rosa
rypebryst lagt pé steinsopp-
stuing, hakket fersk fiken
og en kraftig laurbeersky.
Dette var bare utrolig lek-
kert. Smaken satt godt til
hverandre uten at noen
dominerte. Sammen med en
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Ch Musar 2003 fra Libanon
var det nok en fulltreffer.
Kjekkenet og serviterene
bestod denne “manndoms-
proven” med glans.
Imponerende a servere 100
personer sa perfekt tilberedt
rosa rypebryst. Det stér det
respekt av. Vinen matchet
meget godt til kjettet og til-
behoret i retten.

Til dessert hadde vi en
utfordring. Ingen av vare
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samarbeidspartnere hadde
kommet med vinforslag til
desserten. Alternativet var
jo ata en tur pa polet eller
titte 1 kjelleren til Oro.
Takket vaere et godt innkjep
til sin egen private kjeller
kunne styremedlem Roger
Kolbu tilby oss noen flasker
dessertvin fra den New York
state baserte produsenten
Wagner, Finger Lakes;
Riesling Ice Wine

Johannisberg 1991. Og hvil-
ken vin det var. Fantastisk!
Jeg tror det var mange med
meg som gnsket seg noen
av de flaskene til sin egen
kjeller. Denne var i hayeste
grad "i live" og ga oss
sedme balansert med fine
Syrer.

Desserten bestod av cré-
pes med blaber og toffee
karamell. Sammen med des-
sertvinen var det bare prik-
ken over i en av et maltid
som overgikk det aller
meste.

Det er sjeldent eller aldri
jeg har smakt s& mange ret-
ter hvor alt stemte, alle ret-
tene harmonerte med vin-
valget. Alle rettene var
spennende og lekkert tilbe-
redt, vinene passet sammen
med maten. Sist men ikke
minst vi var gode og mette,
men ikke overmette. Bedre
kunne vi ikke ha det

Na var det bare kaffen
sammen med Tariquet Folle

Blanc 8 years bas
Armagnac sammen med
petit fours som stod for tur.
God moden armagnac sam-
men med lekre konfekter.
Nam, nam

Stor takk for et, om jeg
far lov til & bruke det, used-
vanlig gode og velkompo-
nert maltid. Det er sjeldent
man far et méltid med en
slik samstemming med bade
mat og vin.

Jeg gleder meg til 25 ars-
jubileet!

For at vi skulle f til
denne mat og vinopple-
velsen har vi fatt god hjelp
fra noen av vare gode sam-
arbeidspartnere. Vi vil spe-
sielt takke folgende

- Restaurant Oro
- Best Buys natural wines
- Strem Vin & Brennevin
- Engelstad
- Red & White

Uten dem hadde ikke
festaften blitt sa spennende
og til en helt annen pris. m
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Denne praktboken, i
'coffe table’ format,
tar for seg det meste
en trenger og har
behov for & vite om
Champagne. Boken er
pakostet med mange
bilder, stort format og
pen innpakning.
Boken star saledes i
stil med de eksklusive
vinene som beskrives,
den har hgy pris men
er absolutt verdt den.

B O ka n m e I d e I Se Anmeldt av Kristian Gahre

De edle boblers bok

Champagne
Vinen bak glamouren
v 29 av Geir Gjerdrum

Forfatter, importer og tidli-
gere journalist Geir
Gjerdum har hatt et livs-
langt og lidenskapelig for-
hold til Champagne. Det
startet pa 80-tallet da han
som fattig filosofistudent
fikk smake storheter som
Krug og Bollinger. Kanskje
litt klisjepreget, men dog.
Etter studietiden har han
hatt bade bedre tid og eko-
nomi til & bli enda mer kjent
med disse vinen med de
myteomspunnede boblene.
Det er denne kunnskapsba-
sen som han pé en lettfatte-
lig mate formidler mellom
disse stive permene.

Boken retter seg mot
dem som ensker a laere mer
om Champagne, dens histo-
rie, jordsmonn, druer, glass,
og til og med forslag til
turer med hoteller og restau-
ranter. Visste du forresten at
det er tillatt med hele 8 for-
skjellige druer i en cham-
pagne? I tillegg til de kjente
champagnedruene chardon-
nay, pinot noir og pinot
meunier kan man ogsé bru-
kes disse mindre kjente dru-
ene som arbane, petit mes-
liér, pinot blanc, fromenteau
og gamay.

Boken gir oss en grundig
gjennomgang av noen av de
store champagnehusene og
smaprodusentene. Geir
Gjerdrums personlige pre-
freranser som gar mer i ret-
ning av ekologiske og bio-
dynamiske smaskalaprodu-
senter, skinner igjennom.
Dette skjemmer ikke boken,
snarer tvert imot.
Forfatterens forkjaerlighet
for kvalitetsprodusenter er
en fordel for oss som ensker
a laere mer.

Boken er krydret med
gode og morsomme histori-
er som bl.a. James Bonds
preferanser opp gjennom
arene. Bade argang og pro-
dusent har endret seg siden
forste James Bond-film.
Boken er velskrevet, abso-
lutt leseverdig og til tider
underholdende. Det er ikke
mulig 4 ta for seg alle pro-
dusentene. De storste er
selvfolgelig omtalt, samt
mange av de litt mindre og
toneangivende. Her er det
mye spennende og mange
nye hus som ber proves ut.

Det denne boken mangler
er forst og fremst bedre
kart. En s& pakostet og

grundig bok ber ha ordentli-
ge kart over de forskjellige
vinomradene hvor de omtal-
te husene og vinmarkene
(eid og innleid) er avmerket
osv. Det gjor det lettere for
leseren a se landskapet
foran seg, og bedre forsta de
regionale forskjellene

For de av leserne som
onsker & leere mer om
Champagne er den boken et
must. Hvis man ensker a
folge opp den teoretiske
kunnskapen med praktisk
kunnskap om smaking
burde forfatter satt opp
noen eksempler med viner
som kunne smakes, slik at
man kan laere & kjenne for-
skjell mellom store og sma
produsenter, karakteristika
mellom de forskjellige kom-
munene, gkologiske og bio-
dynamiske produsenter
kontra masseprodusenter
osv. Dette blir delvis
behandlet i boken, men ikke
fullverdig.

Disse to sma bemerk-
ningene overskygger ikke
helheten. Boken gir leseren
en grundig innforing i
Champagne, dets historie,
de sterste og de toneangi-
vende husene, samt mange
av de spennende sma produ-
sentene. Den er hayst lese-
verdig og passer etter bruk
bade som oppslagsverk og
til et hvert ’coffee table’. |
tillegg er den flott som gave
(julen naermer seg nd) til de
som “har alt”.

God lesing og god for-

noyelse!
Kristian G.

(H. Aschehoug & Co

W.Nygaard
- ISBN-978-82-03-23637-2)
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Hvorfor ikke sette litt farge pa hverdagen, sier Cecilia Puebla og viser oss
sine nyinnkjgpte spesialbestilte franske eikefat med rosa tgnneband.

Vi var vel alle enige om at dette var en god ide og lurte pa hvorfor

ikke dette var funnet pa fgr — kanskje fordi det er f& mannlige gnologer
som bruker rosa neglelakk?

Matchende
rosa neglelakk
og tgnneband

Andre dag i Ribera del vingérden. I Toro er det s&
Duero og Toro gikk mot varmt at i enkelte druepar-
slutten og vi hadde en avtale | seller md man benytte en
om besek hos spesiell form for cepage.
Matarrodonda, en liten, men Klasene blir kuttet i to og
spennende produsent i Toro de druene som henger

som ble drevet kun av nederst pé klasene blir
kvinner. Bodega benyttet til & lage den beste
Matarrodonda hadde nylig vinen. Druene gverst pa kla-
fatt hoy skér fra Parker og sene holder for heyt sukke-
de viste oss stolt rundt pa rinnhold!
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Kvinnene hadde ogsa et
spesielt forhold til eikefat
(ikke bare tennebandene) og
mye ressurser ble lagt i a
finne de beste franske
fatene som passet akkurat
deres druemateriale.

Vi smakte folgende viner
(de lager kun to) :

Juan Rojo 2005 13,5 %
Tinto de Toro (Tempranillo)

Nesen beaerer preg av
eiketoner, rode ber. I mun-
nen kjenner vi fort tannine-
ne, eik og frukt i en fin
balanse. Lang fin ettersmak.
90 poeng fra Parker — sik-
kert fortjent.

Libranza 2005 14,5 %
Tinto de Toro

Mye likt som ferste vin,
men bare mer av alt. Ber
lagres — ogsé en topp vin
som vi kjepte med oss.

Bodega Emina

At Spania har hatt byggebo-
om og at det er investert
mye penger i anlegg i hele
landet far man fort en
bekreftelse pad nar man
kommer inn portene pa
Bodega Emina, her moter
man et topp moderne
anlegg som benytter sollys
via speil og vinduer til &
lyse opp den imponerende
hovedbygningen, anlegg for
resirkulering av vann — alt
godt gjennomtenkt for &
demonstrere den miljoprofi-
len selskapet har.

Utenfor inngangen er det
et flott parkanlegg med
skulpturer som ogsa bekref-
ter eiernes onske om a vise
noe mer enn bare godt vin-
handarbeid.

Etter en kort tur gjennom
anlegget gikk turen til et
elegant vinsmakingsrom der
folgende viner ble smakt :

Emina Verdejo 2008
12,5 % Floral og sitrus i
nesen, frisk fint syrepreg,
sitrus, god lengde og rund
avslutning. Et hyggelig
bekjentskap med en litt
anderledes hvitvin.

Val 2005 14,5 % fra
Valdelosfrailes 100% Tinta
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del Pais (eller Tempranillo).

Nesen gir tre, vanilje,
rede ber, krydder. I munnen
merkes tanninene. Frukt, eik
og syre har fin harmoni,
lang og behagelig avslut-
ning. En vin man kan ta
med hjem.

Emina 2006 Prestiges
14,5 % (antagelig minst 15
% - det er "lov’ & jukse pa
en 1/2 prosent) 100 % Tinta
del Pais. Igjen kjennes
vanilje, rede bar og eik i
duften, vinene har fine tan-
niner, noe ung, men fin
balanse pa syre og frukt.

Matarromera 2004
Reserva 14,5 % 100 %
Tinta del Pais.

Mye mer av alt, en vin
med stor fylde, mye tanni-
ner, frukt, eik, krydder —sit-
ter lenge. Lagringspotesiale.
Denne tar vi med hjem.

I tillegg presenterte
Emina sin nyeste satsning
pa non alcoholic redwine —
et produkt som de har satset
mye pa og som de tror skal
ha et stort potensial i Midt-
Osten. Denne minnet nok
mer om blanding av drueju-
ice og solbarsaft enn vin.
Vi ensker dem lykke til med
satsingen.

Bodega Emina er en av
vingardene i Grupo
Matarromera. I tillegge til
Bodega Matarromera har de
ogsa Bodega Cyan i Toro,
Valdelosfrailes i Cigales og
en avlegger av Bodega
Emina i Rueda for produk-
sjon av hvitvin, Verdejo
druen er basis for dette
omradet.

Bodega Farina - siste
stopp for denne turen
Det var blitt lerdagsformid-

dag og vi var invitert til
Bodega Farina i Toro for &
smake pa deres viner. Ingen
annen vinprodusent i Toro
har betydd mer for utvik-
lingen av Toro som eget
vinomrade, og Farina har
mye av @ren for at Toro har
fatt sin egen DO. Bodegaen
drives fortsatt av samme
familie som startet den i
1942 og har en omfattende
eksport til hele verden.

Pé vingarden mette vi
Bernardo Farina og vi
smakte folgende viner :

Colegiata Blanco Joven
12,5 % Malvasia 100 %

Behagelig hvitvin, frukt,
blomst, syre, relativ lang
behagelig ettersmak.

Colegiata 2007 13,5 %
Tinto de Toro 100%

Litt balanse, syrlig,
mangler litt frukt. Fint eiket.
Gran Colegiata 2004

13,5 % Crianza Tinto de
Toro 100%, lagret 11 mnd
pa fransk eik.

Fin duft av rede beer,
frukt, krydder eik. Godt
med taniner, syre, eik og
frukt fint integrert. Lang
behagelig avslutning.
Lagringspotesiale.

Gran Colegiata 2004
13,5 % Crianza Tinto de
Toro 100 %, lagret 8§ mnd
pa amerikansk eik.

Samme vin som over,
men eiken kommer fra USA
i steden. Vinene virker mer
elegant, rundere og selvfal-
gelig finner man vanilje.
Alle stemte nok for den
siste, men det var selvfolge-
lig uten matfelge !!!
Morsom méte & demon-
strere hva forskjellig bruk
av fat betyr.

Gran Colegiata Reserva

Grupo Matarromera

Bodega Emina er en av vingardene i Grupo

Matarromera. | tillegg til Bodega Matarromera har de
ogsa Bodega Cyan i Toro, Valdelosfrailes i Cigales og
en avlegger av Bodega Emina i Rueda for produksjon
av hvitvin, Verdejo druen er basis for dette omradet.
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2001 13,5 % Tinto de Toro,
lagret 18 mnd pd ameri-
kansk eik.

Vanilje, krydder og rede
ber i nesen, veldige elegant
vin med mye frukt, noen
tanniner og eik. Meget god
vin.

Gran Colegiata
Campus 2003 14,5 %
Tinto de Toro, 140 &r gamle
vinstokker, bade fransk og
amerikansk eik.

En vin som tar deg til
himmelen, selv pa en lor-
dags formiddag. Fullt trekk,
frukt, eik, krydder, men
igjen en fin balanse og
runde tanniner. Laaang.

Val de Reyes 14 % Late
harvest Tino de Toro

Set redvin som minner
om en lett portvin
(Colheita). Elegant nese,
fiken, rosin, sitrus, avdem-
pet eik. Passer fint til bla-
mugg og lette sjokoladedes-
serter eller til julenettene???

Fin avslutning — god
stemning 1 bilen tilbake til
Madrid dere storbyen ventet

med nye utfordringer.
Morten Nordby

TIPS

Neste gang du er pa
Gardermoen kjgp med
deg 4 viner fra Ribera
del Duero og parallell-
smak Protos, Emina,
Matarromera (min
favoritt), Condado de
Haza og Pesquera.
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NORSKE VINKLUBBERS FORBUND
Association of Norwegian Wine Clubs

Medlemsfordeler 2010

artinterior

En stilig butikk som kanskje mange har funnet allerede,
proppfull av lekkert design. Kjempeflotte glass, karafler,
masse spennende vinrekvisita, men ogsa espressomaskiner
og annet for et moderne kjokken, sé vel som tekstiler,
mebler. Hit kan du na ta med medlemskortet og fa 15%
(KUN ved fremvisning av kortet!) pa vinglass, foruten barut-
styr, vinrelaterete produkter, som korketrekkere, karafler,
drinkmalere osv.

Artinterior, som eies av Rabbe Nyman, har for tiden et
utsalg; Hovedbutikken med showroom er nyapnet etter opp-
ussing og ligger 1 Hoffsveien 40, Oslo.

Se utvalget pa
www.artinterior.no/gaver/vinutstyr
Husk medlemskortet!

Vare medlemmer far na

Og her er det mye bra! Verdt & lese!

Dere kan benytte e-post: ordre@vigmostadbjorke.no

www.vigmostadbjorke.no og klikke pa linken til
www.fagbokforlaget.no

Husk & oppgi hvilken klubb du er medlem av.

15 % rabatt og portofri levering pa vinbeker fra Vigmostad & Bjerke.

Medlemmene kan bestille enkeltvis eller klubbvis etter som dere selv ensker.

faks: 55 38 88 39, telefon 55 38 88 00 eller via nettbutikk pa

Abonnementstilbud pa Vinforum!

Som medlem i en vinklubb tilknyttet NVKE, far du né et spesielt tilbud pa Vinforum, et vin-
magasin av hey kvalitet, som utgis av Arne Ronold og Ola Dybvik. Abonnementsprisen er
den samme som for andre, kr 540,- pr. ar, MEN du far ett nummer ekstra ved tegning av
nytt abonnement! Du far seks utgaver av bladet ved forste &rs abonnement. (Tilbudet gjel-

der ikke eksisterende abonnenter).

Hvilket 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!

Bestilling til DB Partner,
pb 163, NO-1319 Bekkestua.

m

vinforu
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Returadresse:

B-blad

Postboks 2545 Solli
0203 Oslo

Vintur med Australiatur.no og True Blue Wine

Gruppetur til Australla med vinekspert Jarie Johannesen & o

S0, MaTs 3011

Hoydepunkter: Sydney - Hunter Valley - Melbourne - Yarra Valiey - Barossa Valley
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Priser pr. person:

kr. 40.90

47.900

-1000,- Kr | rabatt
til NVKF medlemmer
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Norske Vinklubbers Forbund



