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Aprilsnarr?

Jeg var veldig usikker i ar pa om
jeg satt med en aprilsnarr eller
ikke. Denne matte jo komme, og
jeg har sagt det fagr. Ikke i disse
spalter, men privat ved flere
anledninger. Aftenposten hadde
en sak der temaet var at na
skulle det komme advarsler pa
flasker med alkoholholdige varer
i likhet med det som i dag fin-
nes pa tobakk. Det som avslgrte
dette som en aprilsnarr var at
senere i artikkelen stod det at
man skulle "blase" pa Polet fgr
man fikk handle der. Dette siste
sitter nok langt inne a fa til poli-
tisk. Samtidig ser man en debatt
om rgyk kontra snus komme
opp. Den er det greit & avklare...

Vi har akkurat avsluttet et flott
arsmgte pa aerverdige Refsnes
Gods. Der hadde vi besgk fra
Marqués de Caceres. Joel
Martinez presenterte et flott
utvalg viner fra dette, faktisk
relativt unge, vinhuset. Det ble
vist et flott spenn av viner helt
tilbake til 70-tallet, faktisk
husets fgrste Gran Reserva og
helt opp til en "splitter ny"
Albarifio som fgrst kommer |
salg i Norge na i mai. Om lag
50 medlemmer hadde funnet
veien til Jelgya og det var hygge-
lig & treffe s& mange, men sam-
tidig synd at ikke flere fant
anledning til & oppleve dette
vinhuset.

Denne Bulletinen du holder i
handen i dag er for gvrig histo-
risk. | forbundets barndom ble
Bulletinen sendt til kontaktper-
soner i klubbene som var med-

lem samt at man kunne abon-
nere pa den spesielt. For 10 ar
siden bestemte styret & sende
Bulletinen til alle medlemmer i
Forbundet som et forsgk. Det
ble sa vellykket at man na har
gjort dette i 10 ar! Ikke verst.
Samtidig med dette ser vi at
kostnaden med a opprettholde
dette tilbudet er en sterkt
gkende post pa Forbundets bud-
sjett. | dagens samfunn finnes
det mange mater a distribuere
et budskap og dette ma vi se pa
i tiden som kommer. Trykk og
distribusjon av 4 utgaver av
Bulletinen koster i dag mer enn
medlemskontingenten dekker.
Dette er en situasjon som ikke
kan vedvare. Vi ma faktisk vende
enhver sten for & fa dette til, og
resultatet kan bli en av mange;
samsending med reklame/andre
blad, elektronisk distribusjon, en
abonnementsordning der man
betaler (ekstra) for Bulletinen.
Styret vil se pa dette i innevee-
rende ar, og senest i Igpet av
aret eller til arsmgtet i 2013
haper jeg at vi har en konklusjon
pa dette. | den forbindelse er
det velkomment med innspill og
meninger om dette omradet.
Arsmgtet 2012 var i alle fall
opptatt av at dette kostnadsele-
mentet bringes under kontroll.

| alle fall kommer vi i
Forbundet til & satse pa a fa
vare web-sider opp igjen med en
noe hyppigere oppdateringsfre-
kvens enn det vi har i dag.
Skulle ikke veere sa vanskelig,
men med sa mye annet er tiden
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det som ikke strekker til, da vi
alle har dagjobber som betaler
vare regninger, samt familier
som tar sin del av tiden. | alle
fall, opp skal hjemmesidene. Og
som i Bulletinen, trenger vi stoff
for a fylle disse. Her er vi ogsa
avhengig av vare medlemmer for
a fylle sidene.

Ellers er det ikke lenge til
arets Mat- og Vinmesse. Nytt i
ar er at vi har gjort et samarbeid
med Slow Food for forhapentlig-
vis & fa flere matprodusenter pa
messen. Vi er jo mest glad i en
kombinasjon av mat og vin, og
det ser vi at dere som er vare
medlemmer ogsa er. Arets dato
er 5. juni i Den Gamle Logen i
Oslo. Velkommen.

| dette nummer finner du ogsa
en stor smaking av Rosé-viner.
Rosé har tatt helt av i de siste
om lag 5 arene og spennet i
denne smakingen var stor og det
er noe for enhver smak. Enjoy!

Til slutt vil jeg igjen gnske
dere en riktig god sommer, med
mye godt vaer og hyggelig sam-
veer, samt huske & nyte alt med
mate.

-
Yo

el it

a
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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
300 klubber- 4400 medlemmer.

Utsendelseplan 2012
(avvik kan forekomme):

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

nr. 3/2012 - september:
Tema: Viner fra Bourgogne
Deadline 27.august

nr. 4/2012 — november:
Tema: Sherry/Spania
Deadline 7. nov.

Fritt ettertrykk, men var vennlig a
oppgi kilde.

Trykkes hos Zoom Grafisk AS,
Drammen.
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Redaktgrens hjgrne

April er og forblir en lunefull maned.
Pa den ene side kan den lokke med
behagelige sommertemperaturer pa
25C i ltalia, Moskva har visstok veert
oppe i 30C, mens her hjemme far vi
stadig gjenvisitter av en vinter som
vi trodde hadde forlatt oss.

| Champagne er man redd for
frostskader, spesielt i Cote de Blancs
og Cdte des Bar, der det gikk ned til
-bC. | det sydvestlige Frankrike fikk
kommunene Madiran og Castelnau-
Riviere-Basse fgle haglveeret sd ille
at mange vinstokker er gdelagt,
kjempehagl med en diameter pa 1,5
cm gjorde at en god del ikke er til a
redde.

Og i Bordeaux har det regnet i tre
uker i fglge en telefon. Store
mengder nedbgr spesielt i de gstlige
omrader har oversvgmt mange vin-
marker, spesielt ille er det visstnok i
Castillon og en del av Saint Emilion.

Mens vi venter pa godvaeret og
sommervarmen far vi kose oss med
gode viner. | denne utgaven kan du

Nicolas Mahe de Berdouare
Vinhandler — Marchand de vins

lese om en stor smaking av rosévi-
ner; vi er i full gang med forbere-
delsene til arets Mat- & vinmesse,
som finner sted i Gamle Logen
5.juni, og likedan er det en stor bio-
dynamisk smaking rett etter som-
merferien som du ikke bgr ga glipp
av.

Invitasjoner med pameldingsdetal-
jer kommer, ga ikke glipp av disse to
flotte arrangementene.

| mellomtiden far vi sette var lit til
vaergudene og hape at de ikke lager
mer kaos for vindyrkerne, men gir
oss alle en fin sommer og gode ferie-
opplevelser med god mat og vin.

Nyt det gode vin-liv i sommer!
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"Drikk oftere, mindre og bedre"




Bokanmeldelse

Amarone og vinene fra Valpolicella

Boken om Amarone og de
andre vinene fra
Valpolicella er fort i pennen
av den dyktige vinsmakeren
og skribenten Thomas
Ilkjeer. Hans interesse for
vinene og omréadet skinner
gjennom fra forst side og
det er lett & lese boken.
Boken dekker forst
grunnlaget for vinene;
omradet geografisk med en
beskrivelse av topografi,
klima og jordsmonn i detalj
pa underomrader.
Druesortene blir sa beskre-
vet inngdende og hva de til-
forer vinene. Videre blir
produksjon, stilarter,
arganger og andre vintyper
beskrevet i god detalj. Det

er en god beskrivelse av de
forskjellige stilene av
Amarone, samt hva som
gjor at de blir slik de blir.

Hva man skal ha av spise
til denne "vino di meditazi-
one" er ogsé dekket, sam-
men med noen forslag til
mat fra mer nerliggende
omrader.

Et fyldig kapittel dekker
et stort utvalg av kjente (og
mindre kjente) produsenter
med en gjennomgang av et
antall viner samt argangsbe-
skrivelser tilbake et tyvetalls
ar for omradet. Dersom man
vil lere seg produsentene a
kjenne er dette kapitelet &
studere. Her er det et vell av

detaljer som kan gjore ogyet
til en Amarone-fan stort og
vatt!

Boken er oversatt og
bearbeidet til norsk av Arne
Ronold. Dette har gétt stort
sett greit, men noen ganger
har dette gatt litt fort, hvem
vet hva "karambolere"
betyr? Det betyr & stote
sammen, men kommer fra
spillet karambole og brukes
neppe ofte i Norge nér det

gjelder mat og vin.

Om det i det hele tatt
skulle veere noe a utsette pa
boken, matte det vaere at
efter 4 ha lest den, har man
lyst til & dra til distriktet,
men den gir ingen anbefa-
linger pa verken restauran-
ter eller hoteller.

Boken anbefales pa det

varmeste.
Jan Fredrik Tveten

Amarone og vinene fra
Vapolicella

Thomas llkjeer
Vigmostad Bjgrke

Skteddetrsydde vintucet til

Consult

- den gode reisen

info@spaniaconsult.com
www.spaniaconsult.com
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ROSEVIN-
smaking

Péa de fglgende sidene kan du lese om arets store rosévinsma-
king. Gjennom de senere arene har vi sett en skikkelig bra
gkning i kvalitet pa disse vinene pa Vinmonopolet, etter som flere
og flere av importorene har fatt gynene opp for den store inter-
essen som egentlig er tilstede her i landet for dette segmentet.
Hvor mye god rosé er ikke blitt smakt av vininteresserte folk pa

reisefot, spesielt i Syd-Europa.

Mange blir hektet, og sa har de kom-
met hjem til flere &r gamle roséviner
som har kokt bort og stevet ned i hyl-
lene pa polet eller hos importerene. Og
det er ingen stor opplevelse, det kan
jeg love. Gjennom mange ar har jeg
hatt anledning til & sitte med i smak-
spanel som arlig har smakt tilgjengeli-
ge roséviner, og med fa unntak har det
veert skikkelige nedturer. Men spesielt
siden rundt 2005 har det skjedd mye.
Né er det sjelden & finne gamle og
utslitte arganger, de er heldigvis ute av
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listene. Mao. na er det stort sett kun de
friske, unge, stilige vinene med ung,
frisk frukt og bra syre som er tilgjeng-
elige. At mange produsenter ogsa er
blitt flinkere til & satse skikkelig pa
dette, 1 stedet for bare for 4 ha det som
et biprodukt, hjelper sikkert ogsa.
Kwvalitetsnivaet har okt jevnt og ska-
per jo dermed ogsé sterre ettersporsel
og hurtigere omsetning av produktene.
For meg er der neppe noe bedre som-
merdrikke, selv om jeg koser meg like
mye med en frisk hvitvin eller en skik-

kelig bra redvin i sommerkvelden. Alt
etter tid, sted, stemning, anledning,
matfalge, det gode selskapet eller om
det bare skal vaere kosedrikke.

Mange roséviner sitter godt bade til
lyst kjott og grillmat, grillet eller dam-
pet fisk kan vere en kjempeflott
match. Sjemat, kylling, svin, erret;
mulighetene er mange, og utvalget na
er meget bra. Bare var obs pa at alle
roséviner skal ikke nadvendigvis ser-
veres for kalde. Lagre dem for all del
kjelig, ikke pa en varm hylle pa kjok-



kenet. A sette den til kjoling i kjole-
skapet pa forhand er bra, men ta den ut
en stund for servering og sjekk.
Frukten kommer i mange tilfelle bedre
frem med litt temperatur.
Produksjonsmétene varierer litt.
Mange produsenter presser fremde-
les druene hardt, for & fa ut mest mulig
frukt og farge, men oppnér isteden & fa
med litt bitterstoffer som ikke egner
seg sd godt i en lett vin som rosé jo er.
Vanligvis er drueskallene med i gjee-
ringen i ca. ett degn, for & fa litt farge i

mosten for druene blir presset. Men
dette forutsetter igjen meget friske
druer. Saignée er den beste metoden,
men gir mye lavere avkastning og der-
med vesentlig dyrere viner. Her er det
kun druesaften som renner av seg selv
- uten pressing - som benyttes i gja-
ringsprosessen.

Hvilken drue som er best til rosé er
vanskelig 4 si, personlig smak og
behag teller vel s& mye som en god
produsent. I dag lages rosé¢ av omtrent
alle mulige rede druer og det gir jo

s

M4

il

ganske mange morsomme og interes-
sante smaksopplevelser.

Tettest frukt og struktur kommer jo
fort med druer som ellers ogsa gir
kraftige rodviner; som f.eks. cabernet
sauvignon, men her vil jeg anbefale &
vaere meget dpen og ikke la noe vere
uprovd.

Ikke bare er det mye & leere, men
ogsd mye godt & smake i en varm som-
merkveld.

God sommer.
Sten V.H.
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Vinene ble smakt i 5 flighter der de var
delt inn etter farge. Farge er et resultat
av ekstrakt fra skall og gir som regel
noe ekstra vekt i smaken. De lyseste
ble smakt fort. Farge skalaen er delt
inn som folger:

1. Meget lys red. Nesten grared

2. Lys red, nermest laksered

3. Middels lys red

4. Ganske fyldig red

5. Fyldig redfarge

Colline Novaresi 2011 Nebbiolo,
Ioppa

83 poeng

119,90

Middels lys red

Pen barkarakter.

Varm fin barsmak. Pene tanniner.
Bra bitt

Fin matvin og et meget bra kjop

Colline Novaresi 2011 Nebbiolo
"Rusin", Ioppa

83 poeng

119,90

Middels lys red

Bittelite grann merkere enn den andre
Pen barkarakter.

Varm fin barsmak.

Fin matvin. Er det samme vin som
over?

Albia Barone Ricasoli 2011

83 poeng

125,-

Farge 1, redskjeer

Snev av syntetisk beer, men bra duft
Fruktig, rund og syrlig.

Pen lengde og balanse. Meget bra kjop

Bricco Mondalino 2008, Grignolino
del Monferrato Casalese

83 poeng

Pris ukjent

Middels lys red

Duft av pen red frukt.

Fin fyldig frukt

Kommet med som en outsider.

Er egentlig en meget lys lett redvin.
Kan passe godt til for eksempel torsk.
Kan ikke ta plassen til en rosévin med
tanke pa friskhet.
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Ch. Minuty rosé Moments 2011

82 poeng

160,70

Farge 1, redskjaer

Lett frukt. Diskret

Rund, lett frukt med lett krydret avslut-
ning. Fin syre. Godt kjep.

Rosato 2011, Vigneto Zabu

81 poeng

117,-

Fin og fyldig redfarge

Varme rode ber. Klar frisk frukt
Bra frukt. Ren og fin.

Flott, fyldig matvin

Rosaura 2011, Feudi di San Gregoria
81 poeng

139,90

Middels lys red

Lett krydret frukt

Fint avstemt rad frukt og beer.

Pent krydret og balansert

Mas Jullien 2010, Languedoc
81 poeng

198,80

Fin og fyldig redfarge

Pen fruktige rode ber.

God baerkarakter. Pen syre gir bra
balanse

Madregale Terre di Chieti Rosato 2010
80 poeng

99,90

Lys red, nermest laksered

Varm god aroma av rede bar

Fyldig frukt i munnen. Pen lengde og
balanse mellom sedme og syre.

Godt kjep

Petit Bougeois 2010, Henri Bourgeois
80 poeng

121,50

Lys red, nermest laksered

Syrlig frukt

Pen syrlig karakter. Bra lengde og
balanse. Godt kjop.

Domaine La Suffrene 2011, Bandol
80 poeng

148,-

Farge 1, redskjer

Lett krydret preg. Pene bararomaer
Krydret, pen frukt.

Bra lengde og balanse

Bra kjop

Rosado 2010, Marqués de Caceres
79 poeng

106,90

Lys red, nermest laksered

Pen frukt.

Lett krydret og pent balansert.
Matvin. Bra kjep

Tralala! Pilastri Rosso Piceno 2011,
Domaine Saladin

79 poeng

109,90

Lys red, nermest laksered

Lette, pene baeraromaer

Bra syre, balanse og lengde.

Fin matvin. Mye bedre enn navnet
skulle tilsi. Bra kjeop



Parallele 45 2010, Paul Jaboulet
79 poeng

123,90

Lys red, naermest laksered

Fin frukt. Frisk stil

Pent bitt, bra tanniner. Fin frukt
Pen matvin

Zweigelt Rosé 2011, Rabl

79 poeng

129,90

Farge 1, rodskjer

Syrlig, lette baeraromaer

Svakt setlig beersmaker.

Pen vin til terrassen. Ikke spesielt
utpreget matvin

Rosato 2010, Ricossa

79 poeng

134,90

Fin og fyldig redfarge

Pen lys rod baeraroma.

Snev av tutti-frutti

Varm frukt med middels fylde. Frisk
Brukbar matvin, men som fint kan
benyttes som aperitiff

Pinot Noir 2010, Dopff & Irion

79 poeng

318,90 (Magnum)

Farge 1, rodskjer

Frukt og bringebardrops

Pen rod frukt. Lang og balansert

Kan passe bra til mat. Kommer kun i
en majestetisk magnumflaske! Toff pa
bordet, men passer ikke i vinkjeleren!

Les Baronnes Sancerre 2010,
Henri Bourgeois

79 poeng

169,90

Lys red, naermest laksered

Pen, varm og rund frukt med bra
balanse

Marsannay Rosé 2011, Domaine
Jean Fournier

79 poeng

180,20

Farge 1, redskjer

Litt lett i aromaen

Syrlig i frukten. Fin syre og pen lengde

Rosato Salento 2010,

Feudi di San Marzano

78 poeng

85,-

Fin og fyldig redfarge

Fin fruktig karakter. Pene rede ber
Varm frukt.

Pen matvin

Sancerre Le Rabault 2011, Joseph
Mellot

78 poeng

139,-

Lys red, neermest laksered

Fin frukt

Syrlig frukt

Les Vignes d'Héloise, Pinot Noir
2010, Domaine La Baume

77 poeng

111,90

Farge 1, redskjer

Lette aromaer

Litt syrlig frukt. Noe kort i frukten.
Pen og rund matvin

Quinta da Giesta Touriga Nacional
2011, Nuno Cancela de Abreu

77 poeng

125,-

Ganske fyldig redfarge

Varm setlig frukt

Pen balanse. Brukbar frukt.

Mescladis 2010, Domaine Clavel

77 poeng

139,70

Lys red, nermest laksered

Varm, pen frukt

Fin rund frukt. Henger pent i munnen

Chiaro de Stelle 2011, Pala
77 poeng

149,90

Middels lys red

Lett enkel frukt. Bringebaer
Lett bitter, pen frukt

Scalabrone Bolghieri 2011,
Tenuta Guado al Tasso,

77 poeng

169,90

Ganske fyldig redfarge

Lett (syntetisk) duft av rade baer
Setlig smak av solbarblad.

Lett bitterhet

Farnel 2010,

Les Costiéres de Pomérols
76 poeng

89,90

Lys red, nermest laksered
Lett syrlig frukt

Syrlig frukt. Middels lang
Grei vin

Rosatello, Ruffino

76 poeng

99,90

Middels lys red

Enkel lett frukt. Rede bar
Middels fyldig frukt

De Casta 2011, Torres

76 poeng

113,90

Fin og fyldig redfarge

Pen varm frukt Brukbar fylde fra rede
beer, Pen syre, Relativt kraftig
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Rosado de Lagrima 2010, Ochoa
76 poeng

146,50

Middels lys red

Lett frukt. Pene rede ber.

Middels vektig frukt.

Petjades Merlot 2011, Torello

76 poeng

165,90

Fin og fyldig redfarge

Pen rod frukt med lite snev av solbaer
(blad). Fyldig og lang. Lite bitt.

Sancerre rosé 2010,

Domaine Vacheron

76 poeng

179,90

Farge 1, rodskjaer

Fin krydret aroma.

Pen torr stil, fine fruktaromaer, med et
snev av krydder. Ikke spesielt lang
Lett bitterhet, brukbar matvin.

Vista TR 2011, Caves Alianca-Vinhos
76 poeng

109,90

Ganske fyldig redfarge

Litt lukket frukt

Vinest fruktpreg.

Bra lengde og balanse.
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Cerasuolo d'Abruzzo 2011, Casal
Thaulero

76 poeng

Pris ukjent

Fin og fyldig redfarge

Lett, pen frukt

Lett bitt. Fruktig, ikke lang

Rosado, Marqués de Riscal
75 poeng

111,-

Fin og fyldig redfarge

Varm frukt

Brukbar fylde

Goats do Roam 2011,

Goats do Roam

75 poeng

119,90

Middels lys red

Lett syntetisk baerduft

Middels grei fylde.

OK vin, men ikke noe mer i dette
selskapet

Le Rose de Mouton Cadet 2010,
Baron Philippe de Rothschild
75 poeng

151,50

Fin og fyldig redfarge

Litt enkel frukt.

Pen, men litt tyn frukt.

Grei vin.

Cotes du Rhone Villages 2011
Domaine Mourchon

75 poeng

Pris ukjent

Middels lys rad

Middels bra frukt.

Lett bitter i frukten.

Matvin

Modello delle Venezie 2011, Masi
74 poeng

102,-

Ganske fyldig redfarge

Pen frukt. Lett bitterhet

Enkel frukt

Periquita Rosé Azeito 2011, Fonseca
74 poeng

104,90

Ganske fyldig redfarge

Rede ber, bringeber

Rund og fin. Ukomplisert.

Snev av sedme

Domaine Montrose 2011

74 poeng

106,90

Farge 1, redskjer

Pen krydret aroma. Noe syntetisk
Tynn, enkel frukt

Touraine Rosé 2011, Paul Buisse
74 poeng

109,90

Farge 1, redskjer

Veldig lett duft.

Snev av mugg pa smaken




El Coto 2010, El Coto

74 poeng

125,50

Lys rad, nermest lakserad

Pent krydret frukt.

Fruktig smak. Snev av syntetisk frukt

Chiaretto 2011, Provenza

74 poeng

134,90

Middels lys red

Setlig frukt

Set i anslaget. Grei frukt.

Litt kjernebitter. Fort borte i munnen

Planeta 2011

74 poeng

148,80

Lys rad, nermest lakserad
Syntetisk bringebardrops

Syrlig frukt. Noe "underlig" frukt.
Pene syrer

Carmeneére Rosé 2011, Santa
Carolina

73 poeng

99,90

Ganske fyldig redfarge

Duft av rede bar og solberblad.
Smak av solber og grent stikk

Vinbedgmmelse

| Bulletin skal vi forsgke & ha en enhetlig bedgmming av viner.

Vi benytter na 100 poengsskalaen, der vinene bedgmmes ut fra fglgende kriterier;

Utseende (5 poeng), Duft/Bouquet (10 poeng),

Smak (20 poeng) og Utvikling/Potensiale (15 poeng).

Alle viner begynner med 50 poeng, 100 som beste.

Vinene bedgmmes etter poeng og vi forsgker ikke a gi terningkast eller lignende. Det far veere
opp til den enkelte leser a bestemme hva man mener er god verdi for pengene, ut fra poeng-
ene som vi setter.

Poengskala:

96-100
90- 95
85- 89
80- 84
70- 79
60- 69
50- 59

Eksepsjonell vin, som har alle kvaliteter.

Sveert god vin, med stor kompleksitet og hgy kvalitet.
Meget god vin, med finesse og spesielle kvaliteter
God vin, fremdeles med finesse eller karakter.
Middels god vin, men kan veere et godt kjgp.
Ordineer, grei vin, ofte karakterlgs.

Bgr unngas. Darlig eller vin med feil.

Sumoll 2010, Pardas

73 poeng

172,

Middels lys rad

Setlig, kjettfull duft

Middels fyldig, rund og pen finish

Balia di Zola, Zolarosa

73 poeng

179,20

Lys rod, nermest laksered
Pen duft, men noe syntetisk
Bra krydret. Enkel

Cuvée Prieure, Chateau Sainte
Roseline 2010

73 poeng

199,90

Farge 1, rodskjaer

Lett krydret aroma.

Pen, men noe setlig i frukten.

Perle de Roseline, Chateau Sainte
Roseline 2010

72 poeng

119.-

Farge 1, rodskjaer

Lett frukt. Setlig i anslaget

B CARDLISA

Destinéa Pinot Noir 2010, Joseph
Mellot

72 poeng

119,-

Farge 1, rodskjeer

Pen krydret aroma

Rund, fin frukt. Litt kort og syrlig

Abadia 2010, CS/Tempranillo

72 poeng

119,90

Lys red, naermest laksered

Anonym frukt.

Enkel, lett sotlig frukt. Rund. Anonym

Mas Donis 2010, Capcanes

72 poeng

125,-

Ganske fyldig redfarge

Pene rode ber

Middels pene aromaer.

Litt enkel vin, men ikke darlig.
Mangler mye syre for & balansere

Castlet Vespa Rosé 2010,
Cascina Castlet

72 poeng

134,90

Middels lys red

Enkel duft. Enkel smak
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County Line 2010,

Elke Home Ranch

72 poeng

247,90

Farge 1, rodskjaer

Lett frukt og beer

Lett frukt, men ikke noe mer.

Six Hats Pinotage rosé 2011,
Citrus dal Wine

72 poeng

101,-

Ganske fyldig redfarge

Setlig frukt og beer.

Enkel frukt.

Laurent Miquel 2010
(Cinsault Syrah)

71 poeng

90,-

Farge 1, rodskjaer

Lett fruktig aroma
Snev av mandel. Bitter.
Vinen spriker noe

Marius Rosé 2011,
Michel Chapoutier
71 poeng

119,90

Farge 1, rodskjaer
Lett frukt

Enkel sotlig frukt

Riondo Pink, Spago Argento,
Cantina Riondo (Prosecco, Raboso)
musserende rosé

71 poeng

119,90

Farge 1, rodskjaer

Lett syntetisk fruktduft.

Fin lett mousse, men kort i smaken

Rosé Aurore 2011, Cote Mas
71 poeng

93,-

Lys rad, nermest lakserad
Bringebeararomaer, sotlig
Setlig frukt. Noe medisinalsk.
Julebruspreg

Rosa di Rovo, Vinchio-Vaglio Serra
70 poeng

114,70

Fin og fyldig redfarge

Kjemisk dutft.

Syrlige rade bar

Ikke bra

Fred Loimer Rosé
70 poeng

129,90

Farge 1, redskjaer
Lett frukt

Enkel smak.

Andrea Faccio 2011, Villa Giada

70 poeng

130,-

Lys rad, nermest lakserad

Duft av rosevann

Litt klissette pa smak.

Fortsatt rosevann

Kunne kanskje sla an i indiske kretser

Rosato 2009, Le Fonti

68(-74) poeng

179,90

Fin og fyldig redfarge

Varm duft av vinese rede baer

Varm overmoden duft av rede beer.
Sveert stor uenighet om denne saeregne
vinen. Ikke spesielt god for noen,
andre aksepterte den

Il Rogito 2010, Cantine del Notaio
68(-74) poeng

151,-

Fin og fyldig redfarge

Duft av varme rede ber.

Snev av sjokolade. Rade bar pa smak.
Sveert stor uenighet om ogsa denne
vinen.

Echo Falls White Zinfandel 2010
68 poeng

99,80

Lys rad, nermest lakserad

Frisk sommerfrukt.

Setlig frukt. Ikke bra

Jdopff-iio"
ALSACH

Pinor ~°
Produii 4« 7
2 ¢

Chateau Le Grand Housteau 2010,
Ch Hosteau

Ingen poeng — flaskefeil.

112,-

Ganske fyldig redfarge

Varme rade ber. Litt snodig duft
Tynn frukt.

Vinene ble smakt av Styret i
Forbundet.

Jan Fredrik Tveten
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Styrets rosévin-meny

Ikke alle vinene vil vi betegne som matviner. Noen kan nok heller
utmerke seg pa terrassen eller som en aperitiff. Vi diskuterte ogsa
merittene rundt de forskjellige stilene av rosé-vin. De med et godt
"bitt" er generelt gode matviner. De pa den andre siden av skala-
en, med mye restsgdme kan kun benyttes som "koseviner", og
veldig ofte av den oppvoksende Cola-generasjonen.

Forste rett var en symfoni av rogn; hvit
og svart lodderogn samt erretrogn
sammen med pepperrot majones pa
hvitlek og chillie-olje stekt brad .
Denne ble matchet veldig godt av de
litt "bitre" vinene, det vil si de som
betegnes som matviner. De litt mer fyl-
dige og runde vinene klarte ikke helt &
matche. De ble faktisk litt i seteste
laget.

Rett nummer to var en lakse-
papilotte med en laksekotelett lagt pa
gronnsaker med sitrussmer. Igjen ble
maten forsekt matchet med matviner,
men denne gangen med noe mindre
utpreget bitterhet. Vinene fungerte
meget godt med maten og det er noe i
det at fargen pa mat og vin skal mat-
che. En serdeles herlig match.

Siste rett var en chillie-con-crab;
lettstekt kongekrabbe med en tomat-

saus med chillie, koriander og rekepas-
ta. Dette ga retten et lett asiatisk preg ,
men samtidig med en matmessig tyng-
de som krevde sitt av vinene. Viner
med matkarakter satt godt, samtidig
som ogsa de med noe hentydning til
sodme matchet tomaten meget bra.

Generelt

Generelt kan man si at det var et greit
niva pa smakingen. Det var noen fine
viner, og til og med til fine priser.
Samtidig var det mange overprisede
viner med lite eller ingen karakter. Det
er ingen spesiell tommelfingerregel &
spore, men det kan kanskje syntes som
om de italienske vinene kom nest ut av
smakingen. Noen av de franske kom
derimot meget bra ut sammen med mat.

Jan Fredrik Tveten

Bulletin 2-2012



Arets mest spennende messe
for alle mat- og vininteresserte
I Gamle Logen!




vy | Lo Y -

I ar er det syvende gang vi arrangerer mat- og vinmessen. | ar tror vi vi at vi skal klare a inn-
fri var ambisigse malsetting. Vi har innledet et samarheider med Slow Food Asker og Barum
om messen. Hvem kjenner produksjon av genuint norsk mat bedre enn Slow Food? Slow Food
Asker og Barum jobber bevist mot kvalitetsprodusenter slik at det blir et godt utvalg av mat-
produkter pa messen. De har et stort kontaktnett som de na jobber meget aktivt med for at
det skal bli mange utstillere. Mange spennende produsenter har allerede meldt sin adkomst.
Dette lover godt.

Slow Food jobber generelt for a styrke det biologiske mangfold i var matforsyning, drive
smaksopplzring og synliggjgre de gode matprodusentene. De gnsker a skape gode og varige
matopplevelser, hvor god, ren og rettferdig mat er det sentrale.

I tillegg har en rekke vinimportgrer med mange gode og spennende viner meldt seg pa.
Enda en god grunn for 4 melde seg pa.

Var malsetting

I ar ser det virkelig ut til at vi klarer malsettingen med messen ved at man kan smaker litt
mat pa den ene standen og litt vin pa en annen. Prgve dem sammen. Blir det en god kombina-
sjon, eller hgr man prgve en annen vin til akkurat denne maten. Ved a prgve litt frem og tilba-
ke sa finner man det man er ute etter. Da far man til den gode opplevelsen vi er ute etter.

Salg av varer

Som tidligere blir det mulighet til & kjgpe med seg matvarer og vin- og mat-tilbehgr.
Her blir det mange gode tilbud.

Husk a ta med bade kort og kontanter da ikke alle har kortterminal.

Sett av i kalenderen 5. juni 2012
Sted Gamle Logen, Grev Wedels plass 2, 0151 Oslo
Apent fra kl. 16.00 - 20.00

Velkommen alle medlemmer av NVKF




Hvordan bestige

Ftna fra nordsi

Sicilia har mange spennende vinomrader som
alle er veert et besgk. Forrige gang jeg var pa
Sicilia matte jeg reise hjem ute a fa besgkt
noen av de mange dyktige vinprodusenter som
finnes rundt Etna. Denne gang skulle Etnas
hemmeligheter avslgres — avtaler var gjort og
forventningene var hgye.
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Etna er et hoyt fjell som
lever. Stadige livstegn fra
fjellet resulterer i nye sorte
lavaarer nedover fjellsidene,
gjennom beitemarker og
vinranker. Det er et land-
skap i evig forandring og
dette er blitt en del av hver-
dagen for alle som lever av
og med dette lunefulle fjel-
let. Midt i dette uforutsig-

den

bare miljoet med sorte lava-
arer som skjerer gjennom
vinparsellene har en av
Italias nye vinstjerner,
Andrea Franchetti etablert
seg. Han kjopte i 2000 en
nedlagt vingérd her pa
nordsiden av Etna. Andrea
forteller at Passopisciaro
har vinparseller helt opp til
1100 meters haye og alle



parsellene oppover fjellsi-
den gir viner med hver sin
egenart som de ensker &
beholde og presentere i
vinene. Derfor vinifiseres
alle parsellene hver for seg
og vinene gis navn fra hver
parsell.

Etter en rundtur i fjellsi-
den der vi kan se hvordan
de rustikke vinstokkene
narmest sprenger seg ned-
over i den karrige jorden
som engang var lava, reiser
vi tilbake til vingarden for &
smake oss gjennom de for-
skjellige vinene Det blir jo
som 4 bestige Etna fra nord-
siden, fra 500 meter og
oppover .

Som oppvarming far vi
en Passopisciaro
Chardonnay 2010 som er

dyrket 1000 moh, minera-
liteten er godt tilstede sam-
men med bade citrustoner
og blomst. Lang fin etter-
smak. Elegant vin. En
vinner.

Sa starter fjellturen, for-
ste med Passopisciaro 2009
Contrada Chiappemacine
(ogsa bare kalt Contrade C),
500 moh, 100 % Nerello
Mascalese, 80-100 ar gamle
vinstokker. En elegant vin
som nok er litt i yngste
laget. Overraskende rund,
fint integrert eik, lang beha-
gelig ettersmak.

Sa beveger vi oss opp pa
650 moh og fér servert
Passopisciaro 2009
Contrada Porcaria
(Contrade P) 100% Nerello
Mascalese, 60-80 ar gamle

vinstokker. Mer konsentrert
en den forste, mineralitet og
ogsa kryddertoner. Her er
det masse tanniner og struk-
tur. Bor nok ligge litt —
beaerer lofte om noe stort en
gang der fremme.

Vi tar sats og beveger oss
enda heyere, 850 moh
finner vi Passopisciaro 2009
Contrada Sciaranuova
(Contrade S) 100% Nerello
Mascalese, 80 ar gamle vin-
stokker. Igjen en konsen-
trert, tanninrik vin. Samme
baerpreget, men kanskje litt
mer fremtredende syre.
Ogsa denne har et fint eike
preg. Lang.

1000 meters-merke pas-
seres og vi er pa topp punk-
tet for véar reise, her moter
vi Passopisciaro 2009
Contrada Rampante
(Contrade R) 100% Nerello
Mascalese, 100 ar gamle
vinstokker. Selv om fargen
er lysere er vinen konsen-
trert, kraftig og elegant. Her

9 I'.'JD‘Q O:'_m;a L
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er det fin balanse mellom
syre, frukt, eik og tanniner.
Dette var virkelig spen-
nende. Noe stort er pa gang.

Formiddagen ble avrun-
det med Franchetti i to
arganger (2008 og 2009), en
vin som allerede har rukket
a fa kultstatus. Denne vinen
er laget av Petit Verdot og
Cesanese. Vinen har ofte en
hey andel av Petit Verdot.
Dette er en ekstremt kom-
pakt vin med masse frukt,
krydder, lakris. Fint inte-
grert eik og tanniner. En
fantastisk vin som dessverre
er altfor dyr. Men vi har i
hvert fall smakt 2 arganger
av denne fantastiske vinen
og det glemmer i hvert fall
ikke jeg !

Dette var hva vi rakk for
lunch. Hva vi gjorde etter
lunch og de neste dagene
kan du lese om i vart neste

nummer. =
Tekst: Morten Nordby
Foto: Morten Nordby og
Johan Paulsen
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forening La Renaissance
des Appellations

Promotion and communication agency

(9 Dbiologisk X )
C% dynamisk mee Tempter
é
R

«Return to Terroir»
Stor smaking 1 Oslo august 2012

En vinsmaking du absolutt | bgr ga glipp av!
Tirsdag 28.august fra kl.11.00 til 19.00
Pa Manefisken, Sagveien 23 A, 0459 Oslo

Smakingen er organisert av

Renaissance des Appellations (biodynamist winegrowers group)
The Wine Tempter (Promotion and communication agency)
Biologisk- dynamisk forening i Norge.

“Renaissance des Appellations”, en gruppe med biodynamiske vinprodusenter som hadde en smaking
her i 2007, og de kommer na tilbake med en storslagen smaking i Oslo i august, og det er utrolig

mange og meget dyktige produsenter som bezerer oss med ett besgk og sine gode viner.

Return to Terroir, The Wine Tempter and Biologisk-dynamisk Forening arrangerer smakingen.

Dot er hele 54 topp produsenter som deltar og herunder ser du listen. Absolutt noe a glede seg til, og
vi sender snart ut naermere info pa mail med pameldingsdetaljer.
Her Ignner det seg a veere tidlig ute!
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AUSTRALIA
Castagna Vineyards - Victoria

AUSTRIA
Meinklang - Burgenland
Nikolaihof Wachau - Wachau

FRANCE

Domaine Josmeyer — Alsace

Domaine Ostertag — Alsace

Domaine Pierre Frick - Alsace

Domaine Valentin Zusslin — Alsace
Domaine Zind-Humbrecht - Alsace
Domaine Giboulot — Bourgogne
Domaine Lafarge - Bourgogne

Domaine Pierre Morey - Bourgogne
Domaine Trapet — Bourgogne

SCEA de Quintaine - Bourgogne
Chateau Le Puy — Bordeaux

Chéateau Peybonhomme/

Chateau la Grolet — Bordeaux

Chéteau Falfas - Bordeaux

Champagne Bedel - Champagne
Champagne Fleury — Champagne
Stéphane Tissot - Jura

Domaine de la Pinte - Jura

Les Clos Perdus - Languedoc Roussillon
Mas Foulaquier — Languedoc-Roussillon
La Réserve d'0O — Languedoc-Roussillon
Domaine du Traginer - Languedoc Roussillon
Chéteau de Bois-Brincon - Loire

Clos de la Coulée de Serrant — Loire
Domaine de Belliviere — Loire

Domaine les Chesnais - Loire

Domaine Saint Nicolas — Loire
Domaine du Coulet - Rhéne

Montirius - Rhéne

Domaine Causse-Marine - Sud-ouest
Domaine du Pech — Sud-ouest

(9 biologisk
* dynamisk
N’

forening

La Renaissance
des Appellations

GERMANY

Weingut Busch - Mosel

Weingut J. Kiihn — Rheingau
Battenfeld-Spanier - Rheinhessen
Weingut Wittmann — Rheinhessen
Weingut Okonomierat Rebholz - Pfalz

ITALY

Az. Agr. San Fereolo — Dogliani

Orsi, Vigneto San Vito — Emilia Romagna
Cascina Degli Ulivi — Liguria

Tenuta Selvadolce - Liguria

Az. Agr. Campinuovi - Toscana
Colombaia - Toscana

Fabbrica Di San Martino — Toscana

Pian Dell’Orino — Toscana

Stella di Campalto - Toscana

Tenuta di Valgiano - Toscana

Az. Agr. Elisabetta Foradori - Trentino — Alto
Adige

PORTUGAL
Casa Del Mouraz - Dao

SLOVENIA
aotar
Movia

SPAIN
Albet Y Noya — Catalonia
Mas Estela - Catalonia
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— en mate a vaere mer i kontakt med jorden
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Vi er i en brytningstid hvor mange gnsker a leve
mer i kontakt med jorden, det veere seg som
tilskuer, konsument eller produsent/bonde.

Tanken pa Biodynamisk
vinproduksjon hvor man
ved & vere 1 kontakt med
naturen og Kosmos,og
bruke hva den gir kan for
mange 1 var teknologiske tid
veaere uforstaelig og provose-
rende, ser man derimot til-
bake pa hvordan man
behandlet jorden for indus-
trialiseringen alder og forsk-
ning pé kjemiske bekjemp-
ningsmidler tok fart er
arbeidsmetoden forholdsvis
lik.

Jeg har i en arrekke na
sett forskjellen i vinmark
som er enten konvensjonell

eller biodynamisk, det er
som natt og dag og jeg stil-
ler meg sporsmalet — hvor-
dan kan man snakke om ter-
roir og typisitet dersom man
manipulerer fra begynnelsen
av i vinmarken til arbeidet
videre i kjelleren ?

Hva med allergier nar
man drikker vin, eller hode-
pine, mange vil si at det er
garvesyre, tanniner eller
histaminer som skaper
hodepine og en del konven-
sjonelle vinprodusenter
trekker derfor ut tanniner og
histaminer i vinen, men his-
tamin finnes i alle gjerede




og konserverte mat produk-
ter, ikke bare 1 vin, tanniner
finnes i bland annet kaffe-
benner og kakaobenner.

Hver gang de siste 6-7 ar
nar jeg har smakt vin har
jeg latt resterende vin sta i
kjaleskapet for i kommende
dager kunne smake vinene
flere ganger om igjen, som
regel har viner produsert
biodynamisk holdt i fler
dager enn konvensjonelt
produserte viner.

En rent personlig mening
er at biodynamisk vin har
en egen energi som jeg ikke
finner i andre viner.

Biodynamisk landbruk
som vi kjenner den ble i sin
tid utviklet av Rudolf
Steiner, en antroposof og
filosof, som ble bedt om av
jordbrukere a holde fore-
drag om biodynamisk land-
bruk,bendene sgkte hjelp da
de var uenige med at veien
matte gd videre gjennom
den nye industrialiseringen
med bruk av kjemiske pre-
parater. Rudolf Steiner holdt
her over kort tid atte fore-
drag i nerheten av byen
Breslau i 1924.

Her viste han vei for
hvordan man i ethvert ledd
kunne styrke selve jords-
monnet med metoder eller
prosesser ved & bruke
naturlige preparater, og se
pa jordbruket som helhetlig
hvor alt har en sammen-
heng.

Det kan inndeles i tre
deler:

1.Man skal styrke jords-

monnet ved hjelp av ulike
preparater fra dyr, planter
og mineraler.

Man bruker kugjodsel
som graves ned pa sen has-
ten i et ku-horn hvor spis-
sen er vendt oppover.

Hornet graves sa opp
igjen etter vinteren og man
har né en forvandlet gjod-
sel, klar til & vannes ut og
sprayes ut over vinmarken
sammen med bland annet
uttrekk av brennesle.

Man hester homeopatis-
ke planter som man enten
lager et uttrekk av eller tor-
ker, det er bland annet
brennesle,vendelrot, kamil-
le, Ryllik, lovetann og eike-
bark som brukes.

Mineraler som Silicium
fra kvarts brukes sammen
med den ferdige komposten
i vinmarken.

2.Maria Thuns plante-og-
sa-kalender, et viktig red-
skap siden man innen
Biodynami erkjenner at det
er et ssmmenheng mellom
kosmos og liv pa jorden ,
deriblant selv vinmarken og
vinstokken.

Her finner man dagene
for nar man skal plante, sa,
heste, nar man skal tilsette
de homeopatiske prepara-
tene, alt som har med arbei-
det i vinmarken og videre i
kjelleren ogsa.

Det er altsd en sammen-
heng mellom planetenes
posisjoner, manens faser og
jorden, dette er ogsa viktig
a ta med i sine beregninger.

3.Hvordan man jobber i
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vinmarken der det meste
gjores manuelt med mange
fler timers arbeid

Eksempelvis sa bruker en
god del vinmakere hest iste-
denfor traktor, en traktor
med sin tyngde vil presse
jorden sammen.

Man seker etter en kon-
kurranse mellom «ugress»,
blomster, urter og vinstok-
ken, man seker etter et har-
monisk samarbeid som gjor
at vinstokken og rotsyste-
met styrkes.

Man ser etter de rette
bakterier og insekter for det
viktige er at man har en
levende vinmark som kon-
kurrerer.

Vinmakeren eller vinbon-
den ma ha en forstaelse for
hva som skjer mellom jor-
den og kosmos, mellom de
ulike energiene og dette til
rett tid pa aret, det kreves en
folsomhet og en evne til &
lytte.

Vinproduksjon er en
monokultur, det vil si at
man ma hjelpe jordsmon-
net over tid, jobber vinbon-
den konvensjonelt vil den
bruke kjemiske preparater
noe som i sin tur vil vaere
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som & ta symptomene men
ikke arsaken.

Det er lett & se i en vin-
mark hvordan det jobbes, i
en konvensjonell vinmark
vil jorden se noksé livles ut
mens i en vinmark hvor
man jobber Biodynamisk

vil det frade av liv, ikke
nedvendigvis den mest ryd-
dige vinmark men du sa
levende og vakker .

En vinranke er fra natu-
ren sin side noksa makelig,
den vil gjerne ha mest plass,
den vil ha tilgang til vann

til enhver tid, og vil helst
vokse i et fertilt jordsmonn.

Nar da druestokken blir
plantet i mager jord, gjerne i
skraninger og noksa tett
med liten mulighet til vann-
forsyning da sier det seg
selv at vi stresser vinplan-
ten, man kan hjelpe planten
pa vei gjennom & bruke de
naturlige homeopatiske pre-
paratene gitt det gjores i
samsvar med innflytelse av
planetene i lopet av aret.

Dersom man er sertifisert
gjennom Demeter vil man
folge disse reglene, i tillegg
er det ogsd i vinifikasjonen
forbudt med bland annet
tilsettinger som enzymer,
syrejustering, uttrekk av
alkohol og sa videre.

Det sees ogsa helst at
man bruker den gjeren som
er naturlig pa druen og ikke
tilsetter industriell gjeer.

Man kan se pé biodyna-
misk vinproduksjon med
oyne fulle av skepsis, for i
vére dager er det ofte pro-
duktivitet som er det mest
avgjerende, men fler og fler
vinbender har na siden slut-
ten av 1970 sakte men sik-
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kert gatt over til
Biodynamisk produksjon.

Det er ikke alle som vil
sertifisere seg, mange
mener at siden de alltid har
jobbet i harmoni med natu-
ren har de ikke noe behov
for & vise til sertifisering
eller et papir, de vil rett og
slett fortsette med 4 ta vare
pa sine vinmarker som de,
og mange ganger deres for-
fedre alltid har gjort .

Noen vinbegnder som
Francoise Bedel i
Champagne eller Montirius
i Rhone har konvertert sakte
men sikkert pd grund av
sykdom i familien der de
med hjelp avhomeopatisk
medisin har sett resultatene
pa seg selv, og sa gatt videre
med tanken til sin vinpro-
duksjon,

Andre som Nikolaihof i
Wachau har siden 1979 job-

Chambres et table d'hétes a Saint-Emilion, au coeur des vignes

bet Biodynamisk, og regnes
idag som en av de store
forebildene for andre.

Nicolas Joly er for mange
stamfaderen fremfor noen i
nyere tid, han har skrevet
fler beker om Biodynami
og han holder foredrag over
hele verden, han er en ild-
sjel fremfor noen og grunn-
leggeren av gruppen
Renaissance des
Appellations.

Det er denne fantastiske
gruppen som kommer til
Oslo den 28 august, 54 vin-
makere er her i en dag .

Det blir en fantastisk
mulighet & fa mote vinma-
kerne som alle jobber
Biodynamisk og er sertifi-
sert gjennom Demeter .

I mine oyne drets mest
spennende dag i Norge .

Tekst og foto:
Marianne Johnsen

VINTUR

TIL SAINT EMILION, BORDEAUX & COGNAC

En 4 dags vintur fra 5.695 NOK / pers
Pameldingsturer opptil 12 personer
6-10 september, 13-17 september,

27 september-1 oktober, 4-8 oktober

Vi skreddersyr

ogsa turer for
- Vinklubber
- Firmaer

Vi har allerede erfaring
med a organisere vin-
turer for norske grupper
fra 4 til 150 personer.

Les programmet pa var nettside
www.bordeauxvintur.com

For mer informasjon,
Thor Inge +33557247845/+336 67 68 23 52
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Marques
de Caceres
Arsmgtet NVKF 24. mars 2012

| forbindelse med arsmgtet 2012, ble det
arrangert en smaking av viner fra Marqués de
Céceres. Joel Martinez fra huset presenterte
alle vinen efter en kort introduksjon om selve

historien.

Historien
Huset ble startet sé sent
som i 1970 av Enrique
Forner. Familien kom opp-
rinnelig fra Valencia-omra-
det, men hadde tilbrakt flere
ar i Bordeaux , da de matte
flykte fra Franco-regimet i
30-arene. I Bordeaux drev
de Ch. Camensac. I begyn-
nelsen benyttet de Emile
Paynaud som konsulent, slik
at den franske forbindelsen
ble beholdt. Marqués de
Caceres eier ingen vinmar-
ker selv, men kjoper alle
druene inn fra lokale produ-
senter. Allerede til & begyn-
ne med lagde Forner avtaler
med de lokale produsentene
for & fa til en kontinuerlig
leveranse av kvalitetsdruer.
Fordelen med 4 starte et
nytt vinhus pa 70-tallet er at
alt kunne startes opp med
moderne metoder og pro-
duksjon. De rade fremstar
med god fruktkarakter.
Vinene fremstar som
moderne og elegante.
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Allerede fra starten ble
vinene lagret i franske eike-
fat. I tillegg ble vinene lag-
ret pa flaske i en noe lengre
periode enn vanlig.
Marqués de Caceres pro-
duserer i dag mer enn 10
millioner flasker i aret og er
i dag eksportert til 120 land.

Vinene

De hvite vinene fremstar
som friskere enn de tradi-
sjonelle hvite vinene fra
Rioja. De rode har efter min
mening utviklet seg en viss
grad fra den opprinnelige
stilen pa 70-tallet til dagen
friske og fruktige stil.

Marqués de Caceres
Blanco 2010
#289401, 97,90
78 Poeng
Klar, lys gul farge.
Sitrus og grenne epler.
Fruktig vin med snev av
eple, sitrus og et meget lett
krydderpreg.
Torr, bra balanse og

lengde. En god vin som
aperitiff eller til forretter.

Marqués de Caceres
Rosado 2010
#761201, 109,90
79 Poeng
Flott rosa farge.

Fine lette dufter av lyse
rode baer; jordbeer.

Middels fyldig frukt,
med snev av krydder pa lyse
rode ber.

Bra balanse, middels
lang; med et snev av bitter-
het som gjor den matvenn-
lig. Pen stram syre.

Fin vin til dampet laks,
lette kyllingretter og salater

Marqués de Caceres

Crianza 2008

#137201, 109,90

80 Poeng

Rubin-/fiolettred farge.
Fruktig aroma av merke




ber; bjernebar. Lite snev av
vanilje og eik.

Lett fruktpreg og middels
fylde.

Middels til kort lengde.
Grei balanse. Passer til let-
tere kjettretter; kylling, svin
og rustikke gryter som ikke
er for "tunge" i smaken.

Marqués de Caceres
Reserva 2005
#4031801, 159,90

84 Poeng

Mork, fin fiolettrod.

God duft av frukt og
morke rode baer. Modne
rode plommer.

Fin, fyldig og varm frukt
i munnen. Merke rede beer
og pent "krydder". Pent
integrerte tanniner.

God lengde og balanse,
med fin konsentrasjon.

Marqués de Caceres Gran
Reserva 2004
#3175101, 199,90
88 Poeng
Merk rubinred vin.

Fortsatt tilbakeholdende
duft av rede beer.

Rik og kompleks, men

o=

fortsatt ung i smak. Fast og
med pent integrerte tanni-
ner.

Rik vin med flott balanse
og lengde. Fortsatt ganske
reservert.

Marqués de Caceres Gran
Reserva 2001

Ikke tilgjengelig i Norge, ca
pris 250,00

89 Poeng

Flott rubinred farge.

Pent krydret nese, med
innslag av (merke) rode
beer. Litt lettere enn 2004
(pga alder?)

Kompleks frukt, lett preg
av kirsebar, varme moreller.
Bra tanninpreg

Elegant vin med balanse
mellom frukt og alder.

Marqués de Caceres Gran
Reserva 1991

Ikke tilgjengelig i Norge, ca
pris 595,00

91 Poeng

Fin rubin farge med brune
kanter i "tungen"

Varme toner av noe
reservert frukt.

Lett frukt, mer jordlige
toner i vinen. Lang flott
smak med jordlige toner.
Kommer seg voldsomt i
glasset.

Fin vin med bra lengde
og balanse. Begynner a dale
noe. Fin vin, en har nok
veert bedre.

Marqués de Caceres

Gran Reserva 1973

Ikke tilgjengelig i Norge, ca
pris 695,00

88 Poeng

Svak brunlig kant. Fortsatt
fin rubin kjerne.

Fin duft av frukt fortsatt.
Noe jordlige toner og kryd-
der.

Holder fortsatt frukten,
men drar noe i retning av
syrlig frukt.

Pen balanse og lengde.
Sitter godt i munnen, men
begynner 4 bli "moden".

Interessant vin. 1973 er den
aller forste Gran Reserva
som ble produsert av
Marqués de Caceres. Ble
ikke sendt pa markedet for 1
1983. Marqués de Caceres
lanserer sine GR normalt
efter 7 — 10 ar.

Alt 1 alt var dette en flott
smaking, som viste den fine
hvite og rose-vinen samt tre
kvalitetsnivéer av redviner.
Til slutt fikk vi se tre eldre
arganger av Gran Reserva
som viste vinenes potensia-
le til & eldes med stil.

Middagen

Til middagen ble det servert
noen av de samme vinene
som til smakingen, men
ogsa noen andre vi ikke
hadde smakt tidligere.

Som aperitiff ble vi ser-
vert en Albarifio; Deusa Nai
2010 som vi har ogsa har
beskrevet i var
reportasje/smaking av i nr
1/2012. Vinen har en flott,
frisk og lett fruktig duft
med en klar frukt i munnen,
blandet med noe krydder og
en liten antydning til bitter-
het i finishen som satte
smakslekene i gang.

Til en forrett av gravet
andebryst med chevrekrem,
rodbet og honning satt rosa-
doen (som tidligere) greit til
denne kombinasjonen med
mange smaker som dro litt i
(for) mange retninger. Rett
nummer to var en torsk ser-
vert med jordskokk, spinat
og en redvinsreduksjon. Til
denne ble en Crianza 2008
servert. Dette var helt i trad
med norsk tradisjon og var i
vare norske ganer en fin
kombinasjon. Jo€l kommen-
terte at han ut fra sitt stasted
ville ha foreslatt en hvitvin,
men sa seg enig i at dette
fungerte til dels meget bra.
Vi skal ikke se bort fra at
"Bacalao og Crianza" kan
bli anbefalt av huset ved en
senere anledning.

Forste kjettrett var en
déhjort med troffelrisotto.
Denne ble servert med Gran
Reserva 2004. Déhjorten
var meget velsmakende og
kombinerte meget godt med
vinen. Samme vinen ble
spart pa av undertegnede og
ble forsekt ogsd mot andre
kjoettrett som var en grillet
oksefilet med lok-kompott,
brioche og foie gras. Dette
var en like god kombina-
sjon.som den forrige, samt
at den matchet Gaudium
Gran Vino 2005 som ble
servert til retten. Gaudium
er en "super-rioja"; lagret pa
nye franske eikefat og noe
mer fruktdrevet enn de tra-
disjonelle Riojaene. Vinen
var dyp fiolett. Mork frukt;
kirsebzr og bjernebaer pd
duften og med stramme
tanninner og fin stram frukt
i munnen. Balanse og leng-
de var meget bra. Vinen
fremstar som om den har
mange ar foran seg. Flott
vin. (+/-90 poeng).

Avslutningsvis ble det
servert en flott manchego
med fiken og netter. Denne
ble ledsaget av MC 2008,
en 100% tempranillo fra
gamle vinstokker. Vinen er
lagret pé nye fat. Nok en
flott vin med anstrek av
varm frukt som er stram og
flott. Lang, balansert og
konsentrert. Nydelig vin
som passet godt til osten.
(+/- 90 poeng her ogsa.

Alt i alt en "show of
strength" fra denne produ-
senten. Vinene fremsto som
friske og balanserte med fin
frukt og stramme syrer som
gjorde dem sardeles anven-
delige til mat generelt og i
et slikt avstemt maltid, spe-

sielt.
Jan Fredrik Tveten
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No@m'WNIQUBBERS FORBUND §

Association of Norwegian Wine Clubs

Protokoll Norske Vinklubbers Forbunds arsmgte 2011
24. mars 2012 pa Refsnes Gods, Moss

Til stede: 46 medlemmer, hvorav 5 styremedlemmer.
Arsmgtet representerte 29 klubber.

1. Godkjenning av innkalling og dagsorden
Ingen hadde kommentarer til innkalling og dagsorden. Arsmgtet ble lovlig satt.

2. Valg av mgteleder, referent og to personer til 4 undertegne protokollen

Mgteleder: Jan Fredrik Tveten valgt ved akklamasjon.
Referent: Aina Skoglund valgt ved akklamasjon.
Undertegne protokoll: Liv Jorunn B. Kastet, Sglvkaggen

@ivind Due Trier, Vinklubben af 1966

3. Styrets arsberetning
Aina Skoglund leste hovedpunktene fra arsberetningen.
Ingen kommentarer til irsberetningen. Arsberetningen godkjent ved akklamasjon.

4. Revidert regnskap og revisjonsberetning for 2011
Visepresidenten gjennomgikk hovedpunktene i regnskapet for 2011. Fglgende poster ble
kommentert:

- Reduksjon 1 medlemskontingenter skyldes en opprydding av aktive medlemsklubber.

- Selv om likviditeten i forbundet er god, bgr kontingenten sendes ut sa snart som
mulig. Det ble videre papekt at vedtektene sier at kontingent ikke kan sendes ut fgr
arsmgtet er avholdt.

Revisor Hilde 1. Karlsen fra vinklubben Béannski leste opp revisjonsberetningen.

Regnskapet for 2011 ble enstemmig godkjent.

5. Budsjett for 2012

Budsjett for 2012 ble gjennomgatt hovedpost for hovedpost. Det er budsjettert med en liten
pkning i antall medlemsklubber og noe hgyere inntekt fra arrangementer og annonser.
Kostnadene til Bulletin er redusert, det samme er ekstern regnskapsfgring. Det er lagt til en ny

post pa kr 80.000,- for a lage nye hjemmesider.

Det ble kommentert at det er viktig a satse pa nye hjemmesider. Det ble ogsa gitt en
kommentar til at Bulletinen ikke anses som ngdvendig & sendes ut pr. post.

Innspill om at kontingent for etterfglgende ar bgr innga som fast post pa agenda for arsmgtet.
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Kontingenten for 2012 er lik som for foregdende ér.
Budsjett for 2012 ble enstemmig godkjent.

6. Innkomne saker
Ingen innkomne saker.

7. Valg av president og styremedlemmer

Valgkomiteen ved Liv Jorunn B. Kastet fra Sglvkaggen hadde fglgende forslag til nytt styre:

President: Jan Fredrik Tveten  Vinforeningen pa Druen
Visepresident: Kristian Gahre CCC, Knatten Wine & Dine
Styremedlem: Marius Sollund Munnskjenkene
Styremedlem: Arnold Myhre Bacchus 81

Styremedlem: Sten V. Holt Les Barriques Miserables
Styremedlem: Truls J. Aasterud Golia Vinklubb

Sekreter: Aina Skoglund Vinklubben Mulligan

Det var ingen motkandidater. Valgene foregikk ved akklamasjon.

8. Valg av valgkomite

Leder: Svein Hammerstad Munnskjenkene
@yvind Hoff Vinforeningen pa Druen
Annika Groven Christiania Champagne Club

Alle valgt ved akklamasjon.

9. Valg av revisor

Revisor: Hilde Irene Karlsen Bannski

Valgt ved akklamasjon.

Moss, 24. mars 2012

ﬂa Skogluny /Referent
Protokoll godkjent av:

Moss, 24. mars 2012

Gjenvalgt for 2 ar
Ikke pa valg (1 ar)
Valgt for 2 ar

Ikke pa valg (1 ar)
Ikke pé valg (1 ar)
Gjenvalgt for 2 ar
TIkke pa valg (1 ar)

Valgt for 1 ar
Valgt for 1 ar
Valgt for 1 ar

Valgt for 1 ar

Liv Jorunn B. Kastet

ivind Due Trier

Sglvkaggen Vinklubben af 1966

Bulletin 2-2012

27



___Arsmgtet

Etter den formelle delen av arsmgtet ble det apen diskusjon om hva medlemmene
gnsker at Forbundet skal arbeide med i den kommende perioden:

Aktiviteter
- Aktivitetslisten viser at det er et veldig bra tilbud pa vinsmakinger og arrangementer.
Winemakers Dinner er et veldig bra tilbud. Messer og smakinger er populert, og Mat
og Vinmessen er det et sterkt gnske om a viderefgre. Styret har erfart at det er
vanskelig & fa med matprodusenter pa denne messen. I 2012 samarbeider vi med Slow
Food Asker. Vi jobber hardt med & fa flere matprodusenter p4 messen, men ikke lett &
oppna respons. Arrangementet finner sted 5. juni 2012.
- (nskelig med invitasjoner til smakinger i god tid i forveien.
- Kurs kan vare et godt tilbud til nye klubber, samt for 4 oppdatere egen kunnskap.
- Forslag om & arrangere vinsmakinger pa Norsk Bergverksmuseums sglvgruver i
Kongsberg.
- Forslag til smakinger:
- Burgund
- Portvin
- Italienske viner — fokus péa Sicilia
- Champagne
- Naturviner
- Skrukork kontra naturkork

Bulletin/Websider

- Oppfordring om at all informasjon gar over til epost og websider. Kostnader til porto
og produksjon gker stadig og det medfgrer til at vi md se pa andre distribusjons-
Igsninger, som 4 sende det elektronisk i PDF format.

- Forslag om & sende ut forespgrsel til alle klubbene om man gnsker Bulletinen som
papirutgave eller om denne kan erstattes med elektronisk versjon. Utsendelse av
Bulletinen i trykt format kan medfgre at mottaker ma betale ckstra for det.

- Forslag om 4 lage link pa hjemmesiden til TaxFree-butikken pd Gardermoen med tips
om gode kj@p, ukens vin etc.

Vinklubb

- Spgrsmal om forbundet har utarbeidet en guide eller tips til hvordan man kan starte og
drive vinklubb samt tips til tema for smakinger. Vinmonopolet har en god guide pa sin
webside. Denne kan vi lenke oss opp til p& hjemmesidene vire.

Medlemskort
- @nsker om at nye medlemskort trykkes. Styret har innhentet tilbud og kostnaden ble
vurdert for hgy i forhold til nytteverdien av kortet.

Takk

- Stor takk til Liv Jorunn B. Kastet i valgkomiteen for hennes mangeérige innsats for
forbundet.
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NORSKE VINKLUBBERS FORBUND
Association of Norwegian Wine Clubs

Arsberetning for NVKF 2011

2011 fgyer seg inn som nok et meget aktivt ar for forbundet. Vi har hatt mange
spennende og gode smakinger og gitt ut 4 nr. av medlemsbladet Bulletin.

Vi har dessverre ikke lykkes med a fa pa plass en ny web-redaktgr. Hiemmesidene er
ikke slik vi gnsker at de skal vere.

Alti alt har det veert et godt og begivenhetsrikt ar.

1. Arsmote

Arsmgtet for 2010 ble avholdt pa Thon Hotel Vettre i Asker 26. mars 2011. Mgtet ble
avviklet iht. forbundets vedtekter, og det var 32 medlemmer inkl. 5 styremedlemmer som

representerte 16 klubber.

2. NVKF — Styresammensetning 2011

President Jan Fredrik Tveten Vinforeningen pa Druen
Visepresident Kristian Gahre 3

Styremedlem Arnold Myhre Bacchus 81

Styremedlem Sten V. Holt Les Barriques Miserables
Styremedlem Truls Aasterud Golia Vinklubb

Sekreter Aina Skoglund VK Mulligan

Kasserer Rolf Bruce Knatten Wine & Dine

Rolf Bruce trakk sitt kandidatur i oktober 2011.
Forbundet har i 2011 kjopt regnskapstjenester fra et eksternt regnskapskontor.

3. NVKF — Valgkomite og revisor 2011
Valgkomite Liv Jorun Kastet, Roger Kolbu og Svein Hammerstad
Revisor Hilde I. Karlsen

4. Styremeter
Det har vaert avholdt fem styremoter samt en workshop 1 perioden 12. april 2011 —

25. mars 2012.

5. Medlemsregister
NVKF har na 269 medlemsklubber med 1 alt 3871 medlemmer.

Medlemsmassen fordeler seg som folger:

1-10 medlemmer 201 klubber
11-25 medlemmer 39 klubber
26 — 50 medlemmer 10 klubber
51-75 medlemmer 10 klubber

76 — 100 medlemmer 4 Klubber
101 og flere medlemmer 5 klubber
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___Arsmgtet

6. Aktiviteter 2011

Vinsmakinger

Totalt hadde NVKF hele 18 arrangementer 1 2011:

Dato Tema Type arrangement Sted

11. februar Haugen-Gruppen Messe Oslo
22. mars ViniFondberg Messe Oslo
26. mars Nieport Smaking Asker
30. mars Joseph Mellot Winemakers Dinner ~ Fornebu
14. april Chateau Smith Haut Lafitte Winemakers Dinner  Oslo
27. april Tysk Vininformasjon, Riesling og Co  Messe Oslo

4. mai Leitz Smaking Oslo

6. mai Torell6 og Maria Casanova Winemakers Dinner  Oslo
26. mai Markus Molitor Smaking Oslo
30. mai Amarone/Prosecco Messe Oslo

7. juni NVKkFs Mat- og Vinmesse Messe Oslo

8. juni Lanson Winemakers Dinner  Oslo
30. august Bordeaux Messe Oslo

13. september Medocaine des Grand Crus Smaking Oslo

4. oktober Vininferno Messe Oslo
26. oktober Laxas, Pujanza, Mascaro Winemakers Dinner Oslo
26. oktober Marques de Caceres Winemakers Dinner  Stavanger
17. desember  Spania — en matsafari Messe/boklansering Oslo

I tillegg har NVKF organisert og tilrettelagt smakinger hos forbundets klubber i
samarbeid med Penfolds.

Det har veert stor variasjon av tema, rédt kontra hvitt, land og omrader. Smakingene har
hatt gjennomgaende hgy kvalitet og godt faglig innhold med spennende viner og
foredrag. Noen av arrangementene har vaert sakalte ”Winemakers Dinner”. Det vil si en
kombinert smaking og middag hvor produsenten har veert til stede. Produsenten og
stedets kjokkensjef har satt opp meny med viner som passer til hverandre. Winemakers
Dinner kan absolutt anbefales. God mat kombinert med gode viner til svert ofte en
hyggelig pris.

Web-sidene

Hjemmesidene vare har ikke veert aktive i 2011. Vi er nd i dialog med mulig leverandgr
av ny plattform for hjemmesidene, og haper a komme til enighet i Igpet av kort tid, slik at
utviklingen av nye sider kan starte. Det er gnskelig med en lgsning som er integrert med
vart medlemsarkiv. Ny web-redakter ma ogsa pa plass.
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Bulletin
Medlemsbladet vart har kommet ut med fire nummer siden forrige arsmgte. Vi vil jobbe
videre med a heve kvaliteten, innholdet og nytten for medlemmene.

For at medlemsbladet skal vare levende er vi avhengig av stoff om smakinger, gode vin-
og matopplevelser, turer og annet faglig stoff fra medlemmene. Vi oppfordrer alle
Klubber til & komme med innspill og artikler.

Alle trykte artikler honoreres med et gavekort pa Vinmonopolet til en verdi av kr. 200,-.

I tillegg er artiklene med i konkurransen “Arets beste artikkel” som premieres med et
gavekort pa kr. 2500,-.

Styret takker for et aktivt og faglig godt vinar og ser frem til nye spennende smakinger.

For styret i NVKF
Aina Skoglund

Oppdatert pr 22. mars 2012

Til:  Arsmatet i Norske Vinklubbers Forbund

Fra: Revisor Hilde I. Karlsen, Vinklubben B&nnski

REVISJONSBERETNING FOR REGNSKAPSARET 2011

Jeg har revidert regnskapet for Norske Vinklubbers Forbund for
regnskaps8ret 2011. Arsregnskapet bestér av resultatregnskap, balanse
og noteopplysninger. Arsregnskapet og drsberetningen er avgitt av Norske
Vinklubbers Forbunds styre.

Arsoppgjgret viser et underskudd pé kr. 19.824,-. Underskuddet er
belastet Forbundets egenkapital.

Arsoppgjgret gir uttrykk for Forbundets Q)konoomiske stilling pr. 31.12.2011
og for resultatet av virksomheten i regnskapsaret.

Oslo, 16 Mars 2012

/4 / 7 :/zt-"‘é&{ﬂ

Hilde I. Karlsen
valgt revisor for NVKF
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___Arsmgtet

Balanseoppsett fra UNI OKONOMI bearbeidet av

Bearbeidet av I'T Regnskap AS - autorisert regnskapsbyra

Balanserapport for Norske Vinklubbers Forbund
Mined 12 2011 Klientnr 0 Utskriftsdato  21.3.12
Bokfort Bokfert
Hittil i fr Hittil i fjor
60| Kundefordringer 2 000 4000
61| Ubetalte kontingenter -300 20950
62|Bank 109 201 112976
64) Depositum posten Forskuddsbet. Kostnader 35 000 0
63| Andre kortsiktige lordringer 0 0
Sum omlgpsmidler 145 901 137 926
SUM EIENDELER 145 90I| | 137 926'
70| Egenkapital 131 294 131 294
71| Privatkonto/ Uttak 0 0
73| Private telefonkostnader 0 0
72| Betalte skatter 0 0
Periodens resultat -19 824
Sum egenkapital 111 470 131 294
91|Leverandorgjeld 34431 6632
95|Skyldig merverdiavgift 0 0
98| Pialgpne kostnader 0 0
99| Annen kortsiktig gjeld 0 0
Sum kortsiktig gjeld 34 431 6 632
SUM GJELD OG EGENKAPITAL 145 90I| | 137 926
Noter til regnskapet 2011:
Note 1: Kundefordring gjelder ubetalt reklameutsendelse betalt 17/1-2012
Note 2: Ingen ubetalte kontingenter. Ett medlem har forskuddsbetlt for 2012
Note 3: Av bankinnskudd er 102.675 plassert pa sparekonto som gir 2,25% rente ved saldo over 100.
Hovedbelgpet ble overfgrt i Oktober 2011. Renter 2011: Kr. 511,40
Note 4: Leverandgrgjeld pa kr. 34.431 bestér av 3 dpne poster som alle ble oppgjort i januar 2012
Note 5) Bulletin iflg. prosjektregnskap:
Annonseinntekter 14 000
Porto utsendelser 5 utgaver i 2011 (1 fra 2010) 106 680
Utarbeidelseskostnader 4 utgaver 134 526
Mgter, gebyr, gavekort bidragsytere etc. 4988
Totalkostnad 2011: 232 194
Herav gjelder kostnad porto for nr. 4-2010: 21 867
Note 6) Medlemskontingenter: Posten for 2011 gjelder reelt innbetalte kontingenter for 2011
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Etter gjennnomgang med styret ble klubber som ikke hadde betalt, slettet fra medlemslistene.

For 2010 ble det en reduksjon for ikke betalte kontingenter - oppryddingsarbeid pégikk .



|
Resultat- og balanseoppsett fra UNI @KONOMI bearbeidet av
Bearbeidet av IT Regnskap AS - autorisert regnskapsbyra
|

Resultatregnskap # |Norske Vinklubbers Forbund  21.03.2012

|

Regnskap 2011 Regnskap 2010
Medlemskontingenter dette ar Note 6) 174 400 307 % 197 550 197 550| 329%
Ubetalte kontingenter Note 6) 0] oo% 7150 35850 -60%
Inntekter arsmgtet 43 255 76% 31460 314601 s2%
Standleie 46 000 s1% 55000 55000 92%
Inntekter 20 ars jubileum 0] o00% 77610 77610 129%
Ovrige Arranngementer 276 351| 86% 211852 211852 353%
Annonseinntekter Bulletin Note 5) 14 000 25% 0 O oo0%
Utsendelse av brosjyrer 14 500] 206% 20 000 200001 33%
Sum inntekter 568 506| 100,0% 600 622 600 622 100,0 %

|
Inventar/data 0] oo0% 399 399 o01%
Regnskapshonorar 39 235| 9% 37 590 3759 63%
Konsulent/utvikl.medl.reg 25456 459 49410 49410 s2%
Arrangementer/kurs/messer 200 951| 353% 185744 165 146| 275%
Rekvisita 0] o0% 2 188 2188 o04%
Telefon 2030 o04% 11480 11480 19%
Porto, utsendelse av bulletin ~ Note 5) 108 520 191 % 74 966 74966| 125%
Reisekostnader 2602 os5% 23 067 23067 38%
Reklamekostander/bulletin Note 5) 136 481 240% 86 998 107 597 179%
Gave 4942 o09% 653 633 01%
Styremgte/arsmgte 53090 o934 52727 52727 88%
Bankgebyrer (spes. Pamelding) 18616| 33% 19 459 19459 32%
Andre kostander/fjorar etc. 2467 oa4% 1035 1035 o02%
Mangler dok. fra tidl. regnskapsforer 0] o0% 31 064 31064 524
Sum kostnader 594 388) 1041 % 576 780 576 780] 96,0 %
Driftsresultat -25881] 46% 23842 23842 40%

I
Finansinntekter 8101 14% 1120 1120 o02%
Finanskostnader/inkassogebyr 2044 oa% 9010 9010] 15%
Netto finans 6 057) 18% -7 890 7890 17%

|
Resultat for skatt -19824] 3s5% 15951 15951) 27%

Underskudd Overskudd
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Bokanmeldelse

Den beste sjgmaten

Den beste sjgmaten fra
kalde klare farvann i Norge

En meget ambisies tittel
pa en kokebok. Kokebaker
er jo den mest solgte sjang-
eren av beker i Norge, og da
er tittelen ambisies! Men
det er jo ikke hvem som
helst som star bak denne tit-
telen, Gastronomisk Institutt
hvor noen av Norges beste
kokker jobber. Det burde jo
tegne for kvalitet. Boken ble
ogsa karet til Norges beste
kokebok 1 2011. Nar anmel-
deren vet alt dette blir man
forutinntatt og da er det
vanskelig & innfri forvent-
ningene. Klarer sa boken a
innfri de hoye forventning-
ene. Til det er det bare a si:
JA

Boken er en stor og
omfattende kunnskapsbok,
og tar for seg det meste som
kommersielt kan utnyttes
fra sjgen. Med sine nesten
400 sider og 88 lekre opp-
skrifter er det lett & bli
inspirert. Det er nettopp det
som er bokens mélsetting, &
inspirere leserne med noen
av verdens beste ravarer -

den norske sjomaten. Boken
er sponset av en nzr sagt
samlet norsk sjematnaring
uten at det pa noen som
helst mate skjemmer boken.
Neer sagt tvert imot.

Oppskriftene

Oppskriftene er mange og
virkelig inspirerende. De er
inndelt i kapitler etter fisk
og skalldyrtyper som laks
og orret, hvitfisk og bunn-
fisk, pelagisk fisk, skalldyr
osv. Dette gjor det enkelt &
finne de oppskriftene en
onsker. Rettene varierte fra
de enkle og for sa vidt gode
tradisjonelle til de mer kom-
pliserte og eksotiske.
Oppskriftene er oversiktlige,
og tar med alle deler ned til
minste detalj. Selv majones
gir de oppskriften pa. Hvis
man ikke har eller fér tak i
hovedingrediensen eller
noen av de andre ingredien-
sene kommer de med for-
slag pa alternative rastoffer.
Dette lofter boken og er
med pé & gjore leseren mer
nysgjerrig pa a eksperimen-
tere pa egenhand.

Den heste sjgmaten

Fra kalde klare farvann i Norge

Av Gastronomisk Institutt, Tom Haga,
Anders Hgy Knudsen og

Knut-Espen Misje

Drivkraft Forlag

ISBN 978-82-997820-7-4

Pris kr 598,-
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Gode retter blir aldri
bedre enn ravarene man
bruker og ikke & forglemme
kraften. En god kraft kan
aldri prises hayt nok.
Mange gode kraftoppskrif-
ter er selvfolgelig med.

Hver av rettene er utstyrt
med et tall som indikerer
vanskelighetsgrad. Med litt
oving ber de aller fleste
amaterer kunne lage alle
oppskriftene 1 boken. Som i
idretten ma man eve for &
bli flink. Bare sett i gang.

Til hver av rettene er det
med tips fra Gastronomisk
Institutt. Mange gode idéer
a ta med for oss amaterer.

Helt bak i boken er alle
oppskriftene kodet i QR slik
at man kan ta bilde av

koden, laste den ned pa
mobilen og bruke den som
en handleliste nar en skal i
butikken. Meget bra.

Filetering

Nyttig og god informasjon.
En bildeserie som viser hva
man steg for steg skal gjore
ved filetering av de for-
skjellige fiskeartene og
skalldyrene. Her er det
mange og gode tips. Selv
for en erfaren amater er det
mye a lere. Dette er et av
punktene som virkelig skil-
ler boken fra ordinare
kokebeker om emnet.

Vintips
Til hver av oppskriftene er
det lagt inn vinanbefalinger.




| BOKEN I FORFATTERNE

+

Meget velskrevet kokebok, hvor ogsa faktadelen er spennende og nyttig. Absolutt verd a
lese. Mange gode oppskrifter som er tilpasset norske forhold og som er lett a falge.

Positivt at alle oppskriftene er QR kodet.

En bok som virkelig vekker lyst til & utforske den norske sjgmaten. Den anbefales til

alle som liker norsk sjgmat. Naermest et must for alle oss amatgrer.

Faktadelen enten det gjelder & leere seg kjennetegn pa fersk fisk, renhold og hygiene

er meget nyttig informasjon & ta med.

Noen av rettene ma testes opptil flere ganger far man far tilpasset dem bade mht
mengde og sin egen smak. Det kunne ogsa i noen av rettene statt litt om tilberednings-

temperatur, det vil si temperatur pa steking eller koking/trekking.
Vinanbefalingene kunne med fordel veert litt mer presise.

Vinvalget eller rettere sagt
vinretningen er begrunnet
utfra ravarene, ingredien-
sene og tilberedningsmate.
Dette gjor boken og vinval-
get holdbar over tid.

Her kunne man nok vert
litt mer spesifikk med hva
man er ute etter. For eksem-
pel anbefales det en eikela-
gret Chardonnay fra
Burgund og Australia til
remmesurret makrell (side
148). For & trekke det litt
langt er ikke en Lequin-
Colin Chassagne
Montrachet Clos Devant
2008 fra Burgund
Frankrankrike det samme
som en Lindemans Bin 65
Chardonnay 2011 fra
Australia. En enkel aus-

tralsk Chardonnay er ofte
overeiket og er ikke det
samme som en kompleks og
rik burgunder. I tillegg
burde det statt litt om vinen
skulle vere ung eller mer
moden.

Innledningsvis i boken er
det et par sider om vin og
valg av vin til mat. Nyttige
og gode sider.

Avslutningsvis i boken er
det et kapittel for videre-
kommende innen vin. Det
er informative og nyttige,
men kanskje litt for komp-
lekse i1 en kokebok som
dette.

Tips og fakta avdeling
Innledningsvis er det mange
gode sider med nyttige tips

Mennene bak oppskriftene er 6 unge engasjert

menn, 3 har veert og er pa landslaget, 1 skal for-
svare Norges ere i Bocuse d’Or i ar, 1

har veert arets fiskekokk og siste mann er ofte i

media (aviser, tv-

programmer og internett om matlaging og mat-

oppskrifter). Karene er Karl Erik Pallesen,

Andreas Myhrvold, Kjartan Skjelde, @rjan
Johannessen, Andreas Isager og Daniel Rouge
Madsen. Sammen er de det kreative og faglige

kokkemiljget pa Gastronomisk Institutt. Mer
meriterte forfattere skal man lete lenge etter.

Vinomtalen star leerer pa Gl og vinkelner Knut-

Espen Misje for.

om alt fra vurdering av
fersk fisk, hva man ber se
etter ndr man kjoper fisk og
skalldyr, temperatur ved til-
beredning, mat hygiene og
utstyr. Disse fa sidene ber
leses med jevne mellom
rom.

I bokens siste del er det
masse med god og nyttig
faktainformasjon om var
2.500 km lange kyststripe
og de ressursene vi har i
havet. Kvalitetsmessig hever
dette boken.

Bildene

Bildene er mange og gode.
Matbildene er sé innby-
dende at man fér vann i
munnen og har bare lyst &
teste ut rettene.

Hvem passer
kokeboken til
Kokeboken passer for alle
som liker fisk og skalldyr
og som ensker & utforske
noen av de beste naturres-
sursene Norge kan by pa.
Kokeboken er ikke ment
som fasit men som et

utgangspunkt for a lage sine
egne nye retter. Det lykkes
de med.

Boken er interessant a
lese, oppskriftene er lett a
folge — og de smaker godt.
Hva mer kan jeg si — sett i
gang og god forneyelse.

Som det star i forordet
‘A lage god mat handler om
erfaring og trening. Bruk
denne boken til & gke selv-
tilliten din pa kjekkenet.
Vart enske er at du lar deg
inspirere til a bruke all den
fantastiske norske sjgmaten
i hverdagen’

Ja det vil jeg si de klarer
med glans. Boken er vel-
skrevet, meget informativ,
god bildeserier mht filete-
ring og opplaring, mange
meget gode oppskrifter som
kan brukes slik de er aller
danne grunnlag for dine
egne retter. Sist men ikke
minst er det fint at de tar
med vinanbefalinger til hver

av rettene.
Anmeldt av Kristian Gahre

»»

SPESIALTILBUD

Spesialtilbud pa boken til medlemmer av NVKF.
| samarbeid med Drivkraft forlag kan vi tilby boken til medlemmer av

NVKF til en meget gunstig pris.

Medlemmer av NVKF far 25 % rabatt ved bestilling.

Bestilles direkte pa denne adressen:
www.thebestseafood.no/kampanje.

Bulletin 2-2012 35



Bokanmeldelse

Rekesandwich
Mango, Avokado og Wasahimajones

Vanskelighetsgrad 3

Ravare

Kokte reker (eller kongekrabbe)
Soyamarinade

? dl soyasaus

? dl limesaft

? chili (finkuttet)

10 gr revet ingefeer

1 revet hvitlgksfedd

Reker

40 pillede kokte store reker

8 melbatoast (kjgpes i butikk)
1 moden mango (kuttes i terninger pa 1x1 cm)
2 modne avocadoer

Saften av llime

2 ss olivenolje

Wasabimajones

1 dl majones

2 ts wasabipaste

1 ss limesaft

1 knivspiss cayennepepper

Dette er rett der man far frem de saftige rekene. Kombinasjonen
med det asiatiske kjgkken forsterker den sgte gode smaken.

Tips til forberedelser

Her kan man lage majones og marinaden noen dager i forveien
Soyamarinade. Bland alle ingrediensene og legg i rekene. Bruk gjer-
ne litt av marinaden som saus til retten.

Reker. Avokado kuttes i tynne skiver og legges pa toast. Pensles
med lime. Legg marinerte reker oppa avokadoen og topp sé& med
toast over rekene. Mangobiter vendes i litt olivenolje med salt og
pepper, og legges rundt toasten.

Wasabimajones. Bland alle ingrediensene. Legges oppa toasten og
litt ved siden av.

Tips fra Gastronomisk Institutt
Her kan man lage marinaden til rekene noen dager i forveien, sa
den far tid til a trekke smak.

Vin anbefaling

Lett rett med grgnne og tropiske aromaer, kombinert med toast og
sgdmefulle reker. Ypperlig som appetittvekker sammen med en frisk
tysk musserende Sekt av Riesling, eller en frisk hvitvin med streif av
sgdme i form av litt restsukker eller tropisk, varmt fruktpreg. Klassisk
tysk Riesling Kabinett fra Pfalz eller en Fiano di Avellino fra Italia, er
0gsa pa sin plass her.
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Pannestekt laks
Posjert egg og mandelpotet

Vanskelighetsgrad 2

Ravare

Laks (ev. grret, kveite, torskefilet, flatfisk)
Pannestekt laks

400 gr laksefilet, lion

Salt, pepper

Solsikkeolje og smgr til steking
Posjert egg

4 egg

11 vann

1 dl eddik 7 %

Salt

Poteter

4 mandelpoteter, mellomstore, skrelte
Vann

Limehollandaise

? dI sitronsaft

3 eggeplommer

300 gr klaret smgr

1 dl flgte

1 lime, kun skall

Salt og cayennepepper

Pannestekt laks. Forvarm pannen. Ha salt og pepper pa fisken.
Stekes gylden pa den ene siden. Vendes, avslutt med smgr i pan-
nen. Stekes rosa. Hviles litt pa en figl fgr den kuttes.

Posjert egg. Knekk egget i en skal og hell det i kokende, sirkule-
rende vann med litt salt og eddik. Egget posjeres til eggehviten har
satt seg. Ta det opp og legg det pa et klede. Servér!

Poteter. Kok potetene mgre. Knekkes forsiktig opp ved servering.
Limehollandaise. Bland eggeplommer og sitronsaft i en bolle. Pisk
luftig over vannbad. Nar eggeplommene begynner & sette seg, kan
man begynne a spe med litt flgte. Pass pa at alt har samme tempe-
ratur. Spe sa litt vekselvis med smgr og flgte. Hollandaisen vil til slutt
fa en luftig og kremet konsistens. Smakes til med revet limeskall, salt
og litt cayennepepper.

Anretning
Serveres gjerne litt rustikk og godt med saus

Vin anbefaling

Retten er meget vinvennlig og passer til viner med og uten eik og til
mange ulike druetyper. Felles for alle vinene er at de ma veere fyldi-
ge og konsentrerte nok til & hamle opp med fet og stekt laks og fra
fett fra smgr og flgte. En god hvit Bordeaux passer ypperlig. Det
samme gjelder en Sauvignon Blanc eller Chardonnay (gjerne fatla-
gret) fra New Zealand, hvit burgunder eller en fyldig Riesling.




Alsacemessen har
etablert seg som arlig
fenomen, og som van-
lig var messen pa en
torsdag en maned ut i
det nye aret — i
Gamle Logen, ogsa
det som vanlig. | til-
legg til «the usual sus-
pects» er det enkelte
som banker pa impor-
tgrenes dgrer, og
ellers noterer vi at
norgesvennen Colette
Faller hos Domaine
Weinbach har skiftet
importgr til Vinum.

Alsacemessen
2017

Hvordan legger man sa opp
en tur gjennom salen? Det
kommer an pa hva man vil
ha ut av det. Undertegnede
ser pa dette som en velkom-
men anledning til & smake
seg opp pa arganger fra
kjente produsenter samt
prove enkelte nye. En titt i
smaksheftene for arets
messe og et par tidligere
avslerer at det er mye de
samme produsentene som
besokes: Trimbach,
Weinbach, Beyer, Schmitt,
Mann — ikke i noen
bestemt preferanserekkefol-
ge, sa det er sagt. Zind
Humbrecht og Kientzler er
ikke representert i &r (ingen
fra Red & White?). Derimot
er Hugel representert ved
Haugen-gruppen.

Hva som tilbys av
arganger, varierer litt fra
produsent til produsent,
men for en stor del er det
2010 for viner som slippes
tidlig. Det har vert skrevet
endel om 2010-drgangen i
Tyskland, der produsenter
som hestet sent, oppnadde
til dels serdeles gode resul-
tater. Denne messen kan
tyde pa at det samme var
tilfellet i Alsace. Det finnes
stralende viner, men ogsa
endel fruktlese viner med
hoy syre og lav modenhet.
Her ser det ut til 4 veere en
markant forskjell mellom
kooperativene pa den ene
siden og mindre produsenter
og velrenommerte hus pa
den andre. Mens man kan
gjore gode kjop selv blant

de enklere kvalitetene i sist-
nevnte kategori, hadde ikke
kooperativene samme suk-
sess som 1 den rikere 2009-
argangen.

En mulighet til & smake
Riesling Schlossberg fra
bade Weinbach og Albert
Mann kan man ikke la ga
fra seg. Fra Weinbach (som
for ovrig hadde en smaking
i Vinakademiet kvelden for)
er det to drganger av den
torre (2010 og 2009), mens
Mann varter opp med en
torr variant og en vendage
tardive. Sistnevnte gar
under betegnelsen
L'Epicentre og blir kveldens
heoydepunkt for undertegne-
de.

Idet man gar rundt slik,
tenker man gjerne litt
gjennom hva man setter pris
pa med alsaceviner. Selv
liker jeg & oppseke enkelte
favorittvinmarker igjen for &
se om jeg kjenner dem igjen
— sa som nevnte
Schlossberg. Enkelte er det
mulig & smake flere drue-
sorter fra — som Altenberg
de Bergbieten, som Schmitt
tilbyr i bade riesling og
gewlirztraminer. En referan-
sevinmark for undertegne-
de. En annen referanse er
Trimbach Cuvée Frédéric-
Emile, fra en sammenheng-
ende blokk i vinmarkene
Geisberg og Osterberg i
Ribeauvillé. Dessverre er
det ikke mulig & smake den
opp mot Kientzlers tapning-
er fra hver av de to vinmar-
kene denne gangen, men

Trimbach holder koken,
selv i en vanskelig argang
som 2006. De andre drue-
sortene folger opp, selv om
jeg griper meg selv i a
onske at jeg hadde vert tid-
ligere ute og kjopt
Gewurztraminer
Ribeaupierre 2004, som er
spenstigere enn den tross alt
gode 2005. En annen
sammenligningskandidat pa
messen er riesling fra vin-
marken Pfersigberg utenfor
Eguisheim. Den tilbys av
bade huset Léon Beyer (i
form av Cuvée des Comtes
d'Eguisheim) og Emile
Beyer (samme familie). Og
sann kunne jeg fortsette.

En gjenganger pa messen
er Domaine Etienne Loew,
som startet opp i 1996 i
Westhoffen. Loew lager
meget habile viner og seker
fortsatt importer. Sier dette
noe om begrensningen i det
norske alsacemarkedet, altsa
en begrensning i interesse
og omsatt volum? Det kom-
mer en rekke godsaker fra
Alsace, selv om det ikke
foles like spennende som
Tyskland for ayeblikket.
Mye blir kanskje litt vel
trygt uten at man utfordres?
Det sorget Marc
Kreydenweiss faktisk for pa
fjorarets messe, men han
star bare listefort med én
vin for tiden og var altsa
ikke her. Likevel foles det
godt & ha vert innom og

sjekket varene. m
Jan-Tore Egge
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Vil du pryde

400 000

vinflasker?

For fjerde ar pa rad inviteres norske
vinentusiaster og hobbykunstnere til & dekorere
den kjente vinflasken med egenproduserte
motiver fra det tyske vinomradet Mosel.
Vinnermotivet trykkes pa naermere

400 000 Moselland Ars Vitis-flasker, som vil bl
solgt i en rekke land verden over.

Gamle tradisjoner med
moderne vri

Tyskland er Riesling vinens
hjemland, og de beste og
mest aromatiske Riesling
druene vokser i svalt klima
og med gode solforhold.
Tysk Riesling er veldig
populer bade internasjonalt
og her til lands, og i 2011
ble det solgt over 350.000
flasker med Moselland Ars
Vitis i Norge. Grunnet sin
unike kvalitet har
Moselland vinene gjennom

mange ar hatt et svaert godt
rykte og vunnet flere priser.

Siden vinen ble lansert
pa det norske markedet i
2001 har den tyske vinpro-
dusenten regelmessig endret
kunstmotiv pé flasken i takt
med arstiden. Moselland har
na, for fjerde ar pa rad, gle-
den av 4 invitere alle vinen-
tusiaster og glade hobby-
kunstnere til & delta i kon-
kurransen om & pryde den
neste flasken med Norges
mest populare hvitvin.
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Tradisjonen med Mosel-
landmotiver pa flaskene
startet 1 2000. I starten var
det tenkt som gaver for det
tyske hjemmemarkedet,
men det tok ikke lang tid
for flaskene ble solgt uten-
lands og ble samleobjekter.
I Norge rekker ikke flas-
kene innom hyllene pa
Vinmonopolet en gang for
de blir revet bort. P4 grunn
av det hoye salgsvolumet
blir pallene bare kjort rett
inn - klare til salg.

I begynnelsen var det
tyske Heinz Amez som sto
bak motivene pé flaskene.
Amez er en lokal kunstner
og vinbonde som benytter
Rieslingvin i stedet for vann
nar han maler, og han kaller
derfor bildene sine
«Vinorell». Motivene hentet
han fra lokalhistorisk inter-
essante deler av
Moselregionen.

Fjorarets vinner pa
Vinmonopolet na

De forste Ars Vitis flaskene
med motiver fra Moselland
var i salg pa det norske
markedet i januar 2001 og
siden den gang har 18 for-
skjellige motiver prydet
flaskene. Ars Vitis bytter
motiv to ganger i aret, og i
ar er det den tredje gangen
en norsk kunstner fikk lov
til & pryde flasken.

Vinneren av fjorarets
konkurranse var den norske
hobbymaleren Gerd Shultz
fra Drammen. Schultz ble
utpekt blant fem finaleno-
minerte kunstnere, og den
opprinnelige vin-utsmykke-
ren, Heinz Amez, var selv
med i juryen som plukket ut
vinneren.

Vinnermotivet ble trykket
pa hele 400.000 flasker ver-
den over, og pryder allerede
né peishyller fra Japan i ost
til Canada i vest.
Drammenkunstnerens motiv
vises pa flaske nummer 17,
og er tilgjengelig pd Vinmo-
nopolet denne véren.

I tillegg til utstillings-

ANNONSE

plass pa de 400. 000 flas-
kene verden over, vant
Schultz en reise til
Moseldalen. Her fikk hun
guidet tur i omradet hun
selv har malt og opplevde
Mosellands saregne vin-
produksjon pa nert hold.
Og ikke nok med det — tro-
lig vil kunstneren bli den
mest solgte kunstneren fra
Norge 1 2012.

- Det er fantastisk at vi
ogsa i fjor fikk sette et lite
stykke norsk kunst pa
kartet. Vinflaskene har blitt
samleobjekter i mange land,
og salget gér over all for-
ventning, forteller Marianne
Ekfelt Johansen, brand
manager 1 Pernod Ricard
Norge.

Arets konkurranse

For fjerde aret pa rad invite-
res norske vinentusiaster og
hobbykunstnere til & deko-
rere den kjente vinflasken
med egenproduserte motiver
fra det tyske vinomradet
Mosel. Tidligere er det kun
malerklubber som har blitt
invitert til & delta, men i ar
onsker Moselland ogsé a
engasjere medlemmer av
norske vinklubber. Det store
sporsmaélet i ar blir derfor
hvem som har det storste
talentet for vinmaling. Blir

det maleklubbene eller vin-
klubbene som gar av med
seieren?

Ogsé i ar er et av konkur-
ransekravene at man benyt-
ter den sakalte vinorell-tek-
nikken, hvor Riesling vin
erstatter vann for a skape en
helt spesiell stemning. Det
totale volumet pé flasken
med vinnermotivet vil ogsa
i ar bli opp mot 400.000 og
arets vinner far selvsagt
ogsa en unik tur til
Mosedalen.

Konkurranseperioden er
fra 20.mai til 20.juni 2012 —

s& da gjelder det og allerede
né starte med & la vann bli
vin!

Nysgjerrig? Send en
epost til Marianne Ekfelt
Johansen i Pernod Ricard
Norway for mer informa-
sjon og tilsendelse av kon-
kurransebetingelser.

Kontaktinformasjon
Marianne Ekfelt Johansen,
Pernod Ricard Norway

Tel: +47 41 44 08 98
E-post:
marianne.ekfelt.johansen@
pernod-ricard-norway.com
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