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Presidenten har ordet

blankt A4-ark foran meg. Hvor skal jeg

begynne, hva opptar oss. Jo, tenker jeg etter
en slurk av kaffen; den er god! Utvalgte benner
fra Brasil, brent av min gode venn, malt med
tanke pa min presskanne, mélt opp eksakt i for-
hold til vannmengde og skjenket i en god kopp.
Det smaker alldeles fortreffelig! Dette er noe vi
Nordmenn fokuserer alt for lite pa. Hva er det
faktisk vi putter i oss av mat og drikke. I dette
landet der “alle kjorer fete biler til Rema og
Rimi”; hva er det vi egentlig spiser? Tenker vi
gjennom hva det er vi spiser og drikker i tilstrek-
kelig grad?

I vinter har vi hatt en lang og uhyggelig sak
med e.coli bakterier i mat. Dessverre har dette
fort til alvorlig nyresvikt for flere barn og ségar
et dedsfall. Meget tragisk. Er det gjort nok fra
produsentenes side for & forebygge dette. Svaret
er innlysende nok nei. Det er ikke dermed sagt at
vi som forbrukere gar fri. Tenker vi gjennom hva
som ligger bak, eller fortsetter vi bare i samme
lopet? Jeg skal pa bakgrunn av dette ikke angripe
norsk eller annen mat, men snarere enske at vi
setter fokus pa dette.

Om snaue to uker holder Forbundet det som
forhapentligvis kan bli det forste av mange
arrangement der vi setter fokus pa norske nisje-
produsenter av mat. Disse har nu begynt & dukke
opp over det ganske land. Her er det smaskala-
produksjon som er stikkordet. Det er snakk om
oster, spekevarer, sjomat og annet snadder vart
skrinne land klarer & produsere. I var &nd som er
tuftet i vinen velger vi 4 blande dette med sma-
king av vin samtidig. Sa vidt oss bekjent er dette
ikke blitt gjort i Norge for pa denne skala. Blir
dette en suksess, noe vi haper og tror kommer
dette til & bli et arlig arrangement. Men, og dette
er et men til vare produsenter av denne maten.
Dere ma bli synlige! Vi har oppdaget nar vi har
veert rundt hos disse produsentene at de er meget
tilbakeholdne med & komme, mens importerer
av oster, skinker, pateer, gaselever, oljer etc. naer-
mest har statt i ke for & delta.

I vinverden ellers har det veert veldig stille.
Vinmonopolets ansatte har begynt & dukke opp
pa smakinger, de har fatt en ny toppsjef — vi far
se efterhvert hva det vil fore med seg. I det min-
ste kommer ekspediterene i butikkene til 4 ha
smakt vinene slik at de igjen kan gi de gode
radene de tidligere har veert kjent for.

Jeg leser ellers i Decanter at det er en verden
der ute vi ikke kjenner helt i Norge. I UK er det
nu slik at ”den Britiske vindrikkers lojalitet lig-
ger ved £3.99”. (Mindre enn NOK 50,-) Dette

Jeg sitter her med en kopp kaffe og et helt

betyr at pris er viktigere enn innhold. Markedet
er ellers veldig likt det norske, med ca. 20% kon-
sum av vin ute og de resterende 80% konsumert
hjemme. Det viser seg at viner fra spesifikke
omrader blir mer og mer marginalisert. Som en
av de storste supermarkedkjedene uttaler; ’vi er
ikke i utdanningsmarkedet”. I Tyskland er bildet
lignende (og prisene enda lavere). 2 av 3 flasker
selges for under 2 euro — det er ca NOK 16!! —og
nesten 90% av all vin koster under 3 euro (min-
dre enn 25,-). Med norske avgifter slik de er
kommer vi neppe ned pa et slikt prisniva i min
levetid, og jeg er ikke sd gammel! Det som kan
skje, og vil skje; bade med Vinmonopolet slik
det er i dag og den dagen vin eventuelt finnes i
dagligvarehandel er en oket fokus pa marginer,
volum og merkevarer.

Nér det gjelder arrangementer star de naer-
mest i ka. Jeg har allerede nevnt var Mat- og Vin-
messe. Det kommer mer fra Rhone, vi skal
smake Burgundere, vi jobber med en Champag-
nesmaking, en meget spennende smaking av
topp-produsenter fra Syd-vest Frankrike kom-
mer til hosten, vi kommer til Bergen 15 septem-
ber og det blir kanskje bade en og to vinmesser.
Styret jobber ogsa med alternative reiser; Svensk
Herregardstur med mat og vin samt mulighet for
a teste den "nye” Kiel-fergen.

Vii Norske Vinklubbers Forbund lover deg at
vi vil fortsette & jobbe for den gode smak, det
store mangfold og en fornuftig politikk pa omra-
det mat og vin!

God sommer

3 &'V\G&UL&LV% Ly

Jan Fredrik Tveten, President




NVkFs gkonomi

Pa NVkFs arsmete 2006 pa
Refsnes fremla jeg en presen-
tasjon med oversikt over
NVKkFs gkonomi og vart mél
med denne pa sikt. Jeg skal her
forseke & oppsummere noen av
hovedpunktene i presentasjo-
nen, noen innlegg i diskusjo-
nen som fulgte samt en kon-
klusjon som ble truffet pa Ars-
motet.

NVKF har endel gkonomis-
ke mal for sitt arbeid. De er
som folger:

*  NVKF skal vaere et 0-fore-
tak

» NVKF ber bygge opp en
okonomisk buffer av ster-
relsesorden tilsvarende det
en trenger for 4 betale én
utgave av Bulletinen

*  NVKF skal ikke matte si
nei til interessante arrange-
ment pa grunn av egen ogko-
nomi

+ Styremedlemmer og andre
medlemmer som legger
ned mange timer for NVKF
skal fa dekket sine faktiske
utgifter ifm sine verv
o Reise til styremeoter
o Utgifter ifm. NVkF
arrangementer
o Bruk av privat telefon
o Porto
o Transport av materiale
etc.

* NVKF skal pa (lang) sikt
kunne lonne en ansatt pa
20-40% stilling

Dette er kanskje innlysende,

men slik er det dessverre ikke i

dag. Vare styremedlemmer fra

Kongsberg, Svelvik og Son

betaler reiser til styremeter av

egen lomme. [ den grad vi har
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styremeter hos disse medlem-
mene, betaler Oslomedlem-
mene egne utgifter. Det benyt-
tes privat telefon til kontakt
med vare partnere, frakt av
materiell foregar i privatbiler,
parkering betales av egen
lomme. Slik ber det ikke vaere.
Det skal ikke koste & veere fri-
villig.

Konsekvenser av dette er

som folger:
e NVKF er definitivt et 0-
foretak

*  Okonomien i NVKF er all-
tid anstrengt

* Aktiviteter ma utga pga
okonomi

* Styremedlemmer deltar pa
fritid og har faktiske utgif-
ter

* Andre medlemmer nedleg-
ger mye arbeid; det veere
seg Bulletin o.a.

Som man kan se er gkono-
mien for Forbundet en hemsko
for videre utvikling. I den for-
bindelse viste jeg hvordan kon-
tingenten spiller inn i dag pa
vart arbeid samt la frem for-
slag om hvordan dette bedres
pa sikt.

Slik det er i dag betaler
klubbene 40 kroner per med-
lem i kontingent til Forbundet.
Denne avgiften er ogsa knyttet
opp til en minimumskonting-
ent for & dekke kostnader rundt
klubbhandtering. Denne er pa
300 kroner. Historisk, og fra
den gangen Forbundet hadde fa
aktiviteter og ikke sa mye inn-
hold ble det satt et tak pé avgif-
ten per klubb. Taket er pd 2.000
kroner og har veert uforandret i
lang tid.

Ut fra var statistikk har
omlag 80 av vare ca 200 klub-
ber 7 eller faerre medlemmer.
Disse betaler da 300 kroner pr
ar. Ved arsmetetiden betalte 13
klubber maksimumskonting-
enten pa 2.000 kroner. Dette
vil tilsi 50+ medlemmer. Den
store hop ligger da pa en skala
der de betaler de faktiske 40
kroner per medlem.

Som et eksempel ble prisen
pa trykking og utsendelse av
Bulletinen lagt til grunn.
Denne er for tiden pa omlag 50
kroner pr medlem pr ér og er
en direkte kostnad. I tillegg har
Forbundet andre kostnader
(om enn sma), men disse er
ikke sa direkte relatert til
enkeltmedlemmer.

Kjernen til utfordringen er
maksimumstaket pa konting-
ent. Forbundet er faktisk ikke i
stand til 4 ga ut & ”verve” med-
lemsklubber med mange med-
lemmer, da det kan komme til &
adelegge var gkonomi totalt.
Den storste klubben i NVKF
har omlag 200 medlemmer og
disse bidrar da med kun 10
kroner per hode. Vi vet at det i
Norge i dag finnes klubber
med opp mot 700 medlemmer.
Hvilken styrke dette ville
bringe til Forbundet nar det
gjelder antall medlemmer er
like innlysende som hvilke
utgifter det ville medfore for
eksempel i forbindelse med
Bulletinen.

Denne utfordringen for For-
bundet er da at en ekning av
medlemsmassen for & fi ennu
storre "markedskraft” enn det
vi har i dag er en direkte mot-
setning til det 4 styrke ekono-

mien for a faktisk overleve og
levere det samme tilbudet.

Det ble vist eksempler der
kontingenten ble endret i for-
skjellige trinn i forhold til
antall medlemmer og maksi-
mumsgrensen ble opphevet.
Disse endringene ville fa mini-
male eller ingen endringer for
200 av vare 206 medlemsklub-
ber.

Det ble en diskusjon rundt
omradet og den generelle
tilbakemeldingen fra Arsmetet
til Styret var at de skulle se pa
bade struktur, priser og nivaer
for kontingenten frem til neste
Arsmete. Ingen i salen syntes
kontingentene var for hoy og
apnet for en heving av denne.

Styret tok dette til etterret-
ning og vil jobbe med dette
fremover med tanke pa a styrke
NVKF generelt med flere med-
lemmer, bedre skonomi og
enda storre aktivitetsniva.

Jan Fredrik Tveten,
President




Redakterens hjerne

Noen forslag her i livet er gode. Andre er laget i den beste
hensikt. Og noen ganger virker det som forslagene ikke er sa
veldig gjennomtenkt.

Finansdepartementet har lagt ut et forslag om ekte tax-
free kvoter for vin.

I vare oyne egentlig positivt, i det at hverken sprit eller ol
foreslas forheyet i kvotene, kun vin. Riktig fokus. Na frem-
star riktignok ikke finansministeren som forkjemper for &
drikke mer vin, - selv om hun sikkert setter pris pa et glass
med nydelig vin? - men har sett det totalt upraktiske med
kvoter som overhodet ikke star i forhold til volumet pa flas-
ker eller BiB. Are vare henne for det. Hvor mange er det
ikke som har tatt med seg 3 flasker vin hjem og dermed
egentlig vaert smuglere pr. definisjon. De hadde jo 0,25 [ vin
for mye med seg, ma vite. Det har vel aldri vaert en regel som
har blitt praktisert noe sarlig, i hvert fall i de senere ar, men
har nok mange ganger gitt opphav til mange vederkvegelser
hos den ellers @rlige, lovlydige reisende ved grensepasse-
ring pé vei hjem.

Na er forslaget at vinkvoten skal ekes til 3 - tre - liter.
Hvilket dekker fire flasker vin, eller en Bag-in-Box pa
samme volum. At det bade finnes mindre og sterre volum i
BiB er egentlig uinteressant i denne sammenheng. Standard-
storrelsene er utgangspunktet. Og som det praktiske men-
nesket jeg er, hilser jeg denne fornuftige "volumtilpasning-
en" velkommen.

Men né er det visstnok 24 ar siden forrige gang denne
kvoten ble justert.

Og da gir de oss 1 liter mer.

For igjen & terpe pa svensker og EU-kvoter, de kan - pr.
reise - til eget forbruk! - ta med seg 90 liter vin inn til Sveri-
ge.

Na er vi jo selvfolgelig - fremdeles - ikke medlem av EU,
men i alle andre praktiske henseender fungerer jo det meste

som om vi var en del av den europeiske helheten. Og sa skal
vi ha en vinkvote som far andre europeere til a se storayde pa
oss. At vi har Vinmonopol er mange klar over, men 21 vin
fritt - de rister pa hodet.

Og det gjor jeg ogsa. For med en gkning pa 1 liter pr.
24nde ar, skulle det ta noe slikt som 2088 ar innen vi er blitt
voksne og far lov til 4 ta med oss like mye som svenskene.
Innen den tid vil jeg tro at de kanskje har gkt kvotene enda
mer, derom far vi aldri vite. Men bare til ettertanke; Nar man
forst skal gjere en justering av kvotene, kan man ikke -
alvorlig talt - gjere en skikkelig justering som kanskje
mange flere vil respektere. Ikke til forsvar for smugling,
men std en stund i et svensk Systembolag og folg med dine
"medreisende" fra Norge, og se hva de handler. Et par laster
inn ganske mange BiB og noen flasker vin i tillegg, var der
en med sprit ogsa? - med andre ord langt over kvoten. Og
disse er ikke alene om & gjore det. Det er vel mer regelen enn
unntaket?

Hvorfor ikke innse realitetene og sette en kvote som
utenlandsreisende kan respektere? OK, 90 liter er vel urea-
listisk & foresla, men 10 eller enda bedre - 15 liter vin!? 15
gir 5 BiB a 3 1. eller 20 flasker. Dette er en kvote som nok de
fleste ville akseptere og nok ogsa respektere. Og vil nok hel-
ler ikke fore til serlig okning i grensehandelen, og dermed
heller ikke til avgiftstap; dette er nok mengder som ved
betraktninger er ganske vanlige & handle inn over kjelen. Se
pa tall for Systembolagene ved grensen og den formidable
okningen de har hatt og se realitetene. Og gi oss kvoter som
er realistiske - i var levetid.

Kassererens hjorne

Sa var det pd’n igjen, ny Bulletin, nye
aktiviteter. Innbetalingen av konting-
en har gétt rimelig greit hittil, men
det er fremdeles 35 klubber som skyl-
der ca 20 000 kontingent-kroner.
Kunne dere vere vennlige & betale
dem, for vi ma sende en ny purring.
Arsmetet er over for denne gang
og de fleste av oss opplevde vel Refs-
nes som et fint sted, selv om vi kan-
skje var litt for mange til at de klarte
a takle det helt. At fakturaene ikke
stemmer i ettertid er bare a beklage.
Men styret er vel rimelig bestemte pa
at det ikke blir Refsnes neste &r. Vi

driver akkurat og innhenter tilbud fra
diverse hoteller.

I tiden fremover blir det mange
arrangementer fra var side. Bare for
sommeren kan jeg se 3.

Mat- og vinmessen 10.5, en
Rhoéne-smaking i slutten av mai og en
Leflaive-smaking den 13.juni. To av
disse er vel over innen dere far Bulle-
tin 2/2006.

Jeg héper de fleste av dere er
greie og benytter Kid’en dere far til-
sendt i1 bekreftelsene. Sént sparer
penger for dere og arbeid for oss.

Noen har begynt & plasserer Kid’-

en i opplysningsfeltet pd innbetaling-
en. Det er ikke der det skal std, men i
eget felt for KID. P4 en giro er det pa
nede til venstre, pd samme linje som
belopet og Til konto. I Nettbanken er
det et eget felt pd skjermen som er
merket Kid.

Siden sist har vi fatt mange nye
medlemsklubber. Ved arsmotet i
2005 hadde vi 159 medlemsklubber, i
dag har vi 206. Noe som vel forteller
oss bade at vin er in for tiden, men og
at folk er relativt forneyd med
NVKkF’s aktiviteter.

JonT
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Fra styret

Spis halvparten sa meget,
sov dobbelt sa meget, drikk
tre ganger sa meget og le
fire ganger sd meget - s
kommer du til 4 leve til
noen slar deg i hjel.
Amerikansk kilde

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

Bulletin utkommer fire ganger arlig.

Total medlemsmasse er for tiden ca. 4 000 - fordelt pa 209 aktive klubber (pr. mai 2006).

Annonsering i Bulletin:

4 farger 1/1-side:  kr 5000
1/2-side: kr 3500
Eventuell oppsett av annonse kommer i
tillegg.

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

Vedlegg til Bulletin:

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

Rubrikkannonse for medlemmene: kr 100

For annonse eller sporsmal:
bulletin@nvkf.no

Utsendelseplan 2006
(avvik kan forekomme):

Artikler og annonser ma vere oss i hende
innen deadline.

Nr. 3/2006 - sept.
Nr. 4/2006 - nov.

(deadline 20. august)
(deadline 20. oktober)

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

Velkommen til nye klubber

Underwater Wine, Oslo
Velbalansert, Oslo
Brunello, Oslo

Notodden Vinklubb, Notodden
Klampenborg Vinkjeller, Gjerdrum

Bearsmakarlaget, Odda
Ringsevja Vinklubb, Ulefoss
Vinklubben Vin. Vatn, Stryn
In vino veritas, Oslo
Vinsekstetten Mons, Oslo
Glade Ganer, Tonsberg

P4 Druen, Andalsnes

Som et av de fa landene i ver-
den kan man né fa kjept Peri-
quita i hvit versjon i Norge.
(Faktisk kun i Norge, Sverige
og Brasil) Vinen er basert pa
Moscatel de Setibal (64%) og
Arinto (36%). Dette gir den en
veldig god friskhet. Fargen er JFt

Den hvite Periquita

Greonngul og pa duften er den
frisk og gronn med snev av
sitrus. Fylden er middels til lett
slik at dette passer godt til ape-
ritiff pa terrassen eller lig-
nende. Priser lavt pa 90-tallet
og dette er vin for sommeren.

PK, Oslo

Smaalenene Vinklubb, Askim

Santé, Gjettum Medlemskontingent for klubbene i NVKF:
Minimum kr 300,-
Maksimum kr 2000,-

Basert pa kr 40,- pr. medlem
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Avisrunden

En propp med mye viten

Korker kan brukes til mye
annet enn a holde vinen inne i
flasken. Hos Lab Id i Bologna
har man utviklet den sdkalte
Smart Corq — en alminnelig
syntetisk kork som inneholder
en liten chip pé sterrelse med
et riskorn.

I chipen kan man kode inn
allverdens opplysninger om
vinen, produsenten, regionen

osv. Og nér sa forbrukerne skal
velge en vin kan de g rundt
mellom butikkhyllene med en
kodeavleser og avlese alle
informasjonene.

Teknikken, som fungerer
via radiobelger, er faktisk en
gammel kjenning fra militaeret,
hvor man i drevis har brukt den
til at etterspore fly med.

(www.vinavisen.dk)

Kampen mot svindelviner

Ogsa vinsamlere vil ha glede
av den nye korken i forseket pa
at holde styr pa vinkjelleren.
Den vil og veare et glimrende
middel i den konstante kampen
mot svindelviner.

Man har ifelge Wine Spec-
tator tidligere forsokt a sette
chipen utenpa vinflaskene,
men det gikk ikke — signalene

|

Velkommen til medlemsklubb nr. 200

ble forstyrret nér flaskene ble
fuktige.

Det italienske vinhuset,
Arnaldo Caprai, blir det forste
som prover ut den nye korken,
som forevrig ble demonstrert
pa vinmessen Vinltaly i Verona
fra 6. til 10. april.

(www.vinavisen.dk)

e

Fra venstre: Bjorn Arne Bdrdsen, Sverre Sorborg, Marit Leegreid,
Oddveig Tveit, Gro Austad og Nicolay Horn.

Klubben heter Vinsekstetten Mons, og Sverre Serborg har sendt

oss noen ord om klubben:

"Vi startet for 2 1/2 &r siden med sammenkomster med en
maéneds mellomrom for & blindteste viner i henhold til pris, som
kveldens vert(-inne) hadde plukket ut. Snart skjente vi at vare
ganer pa ingen mate var samstemte nar det gjaldt ssmmenhengen
mellom pris og smak, og vi utprevde si andre metoder for om

mulig & komme fram til noe objektivt for de vinene vi smakte. Etter
2 1/2 ar har vi erkjent at dette ikke var lett, for vi lar oss fremdeles
overraske hvis noen klarer 4 si noe riktig om vinene. Men vi gleder
oss meget over nye smaker og dufter og vert(-inn)ens opplysninger,
og har tillike erfart at heller ikke det siste er lett & huske. Vare
ambisjoner har derfor etter hvert lagt seg pa et mer selskapelig
niva, men vi har ikke gitt opp alt hap: Til hesten skal vi pa tur til
den forsavidt lite paaktete italiensk provins Puglia, for om mulig &
leere dens vin a kjenne."

De tar boksvinene ved vingebenet

Svenskene har i langt heyere
grad enn danskene tatt boksvi-
nene til seg. Over halvdelen av
all vin i Sverige selges 1 boks.
Men det er né ikke alle sven-
sker, som er like begeistret.

To svensker — Anders
Ohman, som er sommelier, og
Bengt-Olof Andersson, der er
kokk — har en kulinarisk hjem-
meside, som de kaller Gusti-
bus, allt om smaker, og pa den
tar Anders Ohman en rekke
pastander om boksvinene ved
vingebenet:

Pastand: Boksen er en prak-
tisk emballasje:

Nej. Den er ikke til & ha pa bor-
det uten et spesielt stativ, og
kranen drypper. Det er lettere
og mye mere hyggelig & skjen-
ke fra en flaske. Og har du
noensinne sett de patetiske
krumspring, folk tvinges til &
gjore, for 4 fa de siste 3 dl utav
en boks?

Pastand: Det er sa lett 4 ta et
glass uten 4 matte apne en
hel flaske.

Nei. Problemet med boksviner
er, at man taper all kontroll
med hvor mye vin man drikker.
Og hvorfor i Herrens navn er
det bedre & dpne 300 cl enn 75
cl, hvis man vil ta seg et glass?
Drikker man et glass om
dagen, holder en flaske fint i
fem dager i kjoleskapet — hvor
den opptar mye mindre plass
enn boksen. Personlig vil jeg
ogsd veere lei av & drikke
samme vin i tjue dager. De
menneskene, som drikker bok-

sviner, har kanskje en 5 kg’s
pose med Mamma Scans kott-
bullar til alle ukens maltider?
Pastand: Kvaliteten pa bok-
svinene er jo blitt sa god.

Det passer kanskje, hvis man
liker oversvovlet vin godt, som
ligger i en emballasje, som
automatisk gjor, at vinen taper
sin frukt og blir udrikkelig
etter tolv maneder. Samme vin
er alltid bedre pé flaske, enn
nar den kommer ut av en plast-
pose.

Pastand: Det er mye billigere
a kjope vin pa boks enn pa
flaske.

Unektelig. Men du fér, hva du
betaler for — se ovenfor vedre-
rende kvaliteten.

Pastand: Til og med kva-
litets-produsentene tapper i
dag pa plastpose.

Det stemmer. Men fra starten
vegrede samme produsenter
seg for a tappe pa pose. De
ville ikke edelegge sine viner
og deres renommé. Da de mis-
tet nesten alt sitt salg pa flaske,
endret de mening. "Omven-
delse under galgen" kalles det.
Pastand: Man slipper a
bruke korketrekker og kor-
kesyke viner.

Ja—men er der noen, som har
hort tale om skrulokk?
Pastand: Boksvinene har
avdramatisert nytelsen av
vin.

Avdramatisert? De har snarere
gjort inntaket av vin mer trist.

En djevelens oppfinnelse

Anders Ohman skriver, at vin i
plastpose er en djevelens opp-
finnelse, og at det er pa tide &
sld i bordet og si sannheten:
Vin i plastpose med tappekran
er en vederstyggelighet og sav-
ner enhver eksistensberetti-
gelse.

Boksenes totale dominans
pé det svenske markedet fattig-

gjor sortimentet pa flaske, og
forudsetningene for et variert
og interessant tilbud av flaske-
viner forsvinner.

Neste gang, noen sier: ”Jag
tycker det ér sé praktiskt med
bag-in-box och vinerna &r rik-
tigt bra, eller hur?”, sa ta ditt
ansvar og si NEJ.

(www.vinavisen.dk)
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Avisrunden

Super-argang 1 Bordeaux

Sé stremmer innkjepere, vin-
skribenter og point-distribute-
rer igjen til Bordeaux for &
delta i drets store primeur-
smakning — denne gang av
argangen 2005. Og det er en
virkelig super-argang. Der er
mengder av store viner, etter-
sporselen er glodende, og pri-
serne forventes a bli tirnheye.
James Suckling, som er
Wine Spectators toppsmaker
med samme innflytelse som
Robert Parker, er dernede og

Fantastiske hvitviner

Ogsa hvitvinene beskriver
James Suckling som fantastis-
ke, og de sote vinene eri fin
balanse med masser av sedme
og krydder fra den edle ratten-
skap.

Prisene — de er vanskelig &
spa. Men Suckling har hert
rykter om, at forste-cru’ene vil
komme til & koste over 500
dollars en primeur pa det ame-
rikanske markedet (over DKK
3000).

arbeider sig gjennom mer enn
600 viner.

1 Wine Spectator skriver
han, at de rede er noen av de
beste, han noensinne har
smakt, og at de har en enesta-
ende karakter — fyldige og
kraftige med mengder av saf-
tig, opulent, moden frukt og
kraftige tanniner, men ogsa
med en vidunderlig friskhet
takket veere deres klare, spro
syre.

(www.vinavisen.dk)

Wine Spectator vurderer vin
efter 100 point skalaen, men
nar det gjelder fatprever, opp-
gir bladet et point-interval,
f.eks. 95-100 point. Vinene er
jo langtfra ferdiguttviklet. De
ligger stadig pa fat i slottskjel-
lerne. Sa point-intervallet
peker pa deres potensiale. Her
er en rekke av Sucklings
bedemmelser av Médoc-vine:

95-100 point — kan bli klassikere

Saint-Estéphe: Chateau Cos-
d'Estournel

Pauillac: Les Forts de Latour *
Chateau Lafite Rothschild *
Chéteau Latour * Chateau
Pontet-Canet

Saint-Julien: Chateau Ducru-
Beaucaillou * Chateau Léovil-
le Barton * Chateau Léoville

Las Cases * Chateau Léoville
Poyferré

Margaux: Chateau Malescot-
St.-Exupéry * Chateau Mar-
gaux * Chateau Palmer * Cha-
teau Rauzan-Ségla
Pessac-Léognan: Chateau
Haut-Brion

92-94 point — kan bli fremragende

Saint-Estéphe: Chateau
Calon-Ségur * Chateau
Montrose

Pauillac: Chateau Clerc Milon
* Chateau Duhart-Milon
Rothschild * Chateau Grand-
Puy-Lacoste * Chateau Haut-
Bages-Libéral * Chateau Haut-
Batailley * Chateau Lynch-
Bages * Chateau Mouton-
Rothschild * Chateau Pichon-
Longueville-Baron * Chateau
Pichon-Longueville-Lalande
Saint-Julien: Chateau Branai-
re-Ducru * Clos du Marquis *

Chateau Langoa Barton * Cha-
teau Lagrange * Chateau Tal-
bot
Margaux: Chateau Marquis-
d'Alesme-Becker * Chateau
Boyd-Cantenac * Chateau
Dauzac * Chateau Giscours *
Chateau Kirwan * Chateau
Lascombes * Chateau Monbri-
son * Pavillon Rouge du Cha-
teau Margaux * Chateau Pou-
get
Moulis: Chateau Malmaison
(www.vinavisen.dk)

Hva skjer?
Ultimo juni:
NVkF-smaking: Champagne?
17. juni: Italiensk dag i Bog-
stadveien, Oslo: Smaksprever
pa italienske retter under Ita-
lian festival 2006.
(Ogsé italienske veteranbiler,
Vespa-parade mm.)
Se www.invitasjoner.no/
italianfestival.)
Ultimo august: NVKF-
smaking: Sud-Oest Frankrike.
15. september: NVKF sma-
king med Vectura i Bergen.
13. oktober: NVkF-smaking
med Vectura i Oslo.
Ultimo oktober: NVkF-
smaking med Amundsen.
(Informasjon om NVKkEF-
smakingene kommer pé e-mail
nér vi har konkret info, husk &
registrere din e-mail pa kasse-
rer@nvkf.no - eller gjor avtale
med en annen i klubben din!))
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Bidrag til Bulletin er bestandig gnskelig

Det er veldig varierende med brukbare bidrag som
kommer inn til redaksjonen, alt for sjelden.

For & oppmuntre vare medlemmer litt til 8 ta pennen
fatt, eller tastaturet, vil vi fra og med neste utgave
3/06 honorere de artiklene som blir brukt i Bulletin;
som reiseskildringer, fra klubbmeater, en spennende
vinsmaking, etc. med et valgfritt sett (2) vinglass fra
NVKF's vinglasserie.
Minst en halv side, max. 2. Og gjerne bilder!

Red.




Styring pa Pinot Noir druen

til minste detalj

EEtter seks érs forskning har
det lykkes en gruppe forskere
fra landbruksinstituttet San
Michele all'Adige i den nord-
italienske provins Trento &
bryte Pinot Noir-vinplantens
genetiske kode.

Mandag som var, la for-
skerne fram resultatet og det er
snakk om intet mindre enn en
sensasjon som, ifelge nyheds-
byraet ANSA, vil kunne fa stor
betydning for vinproduksjonen

Lev lenger med redvin

SLIK BLIR DU GAMMEL.:
Stoffer i redvinen hindrer
aldringen viser ny forskning.
Det er ikke bare godt, red-
vin kan motvirke aldring.

Det er stoffet resveratrol
som er hemmeligheten. Dette
er et kjemikalie som fins i red-
vin og som kan forlenge livslo-
pet, skriver forskning.no.

Tidligere forskning har
bevist at resveratrol forlenger
livet til gjaersopp, fluer og
rundormer. N har forskerne
pavist det samme hos fisker.

Friskest lengst

Etter & ha foret flere fisker med
forskjellige doser av stoffet,
oppdaget forskerteamet at de
som fikk mest resveratrol holdt
det gdende mye lenger enn nor-
malt.

- Sa vidt jeg vet er dette den
forste storre undersokelsen
som viser at du kan utvide livs-
lengden til et virveldyr ved
hjelp av ett enkelt molekyl,
kommenterer aldringsforsker
David Sinclair fra Harward
Medical School i New Scien-
tist.

For a finne ut om stoffet vir-
ket delte forskerteamet altsa
opp en gjeng med fisk i tre
grupper, som fikk ulike doser
av resveratrol. Da viste det seg

rundt om i verden.

For det forste vil det bli
mulig & skape nye vinplanter
som utelukkende vil produ-
sere druer av hoyeste kvalitet.

For det annet vil man kunne
fremstille nye og mere malret-
tede sproytegifter som i hayere
grad vil kunne beskytte vin-
plantene og samtidig forvolde
mindre skade pa miljoet.

(www.vinavisen.dk)

at levealderen ble forskjellig i
de tre gruppene.

Fiskene pa lavest dose levde
et vanlig liv pa rundt omkring
9 uker. Gruppen som fikk mid-
dels porsjoner holdt det gaende
en tredjedel lenger. Best gikk
det imidlertid med heldiggri-
sene som hev innpa digre doser
med resveratrol.

Etter 12 uker, da alle norma-
le artsfrender for lengst var
dede, suste den siste gruppa
fremdeles rundt som ungsprel-
ler. De var stadig friske og
fruktbare, og hadde alle klin-
kekulene intakt i hodet.

72 flasker daglig

Det er bare et minus med fun-
nene. Du ma nemlig drikke
rundt 72 flasker om dagene for
4 komme opp i tilsvarende
doser som det de lengstlevende
fiskene fikk.

I tillegg er det et problem at
fordeyelsessystemet vart bry-
ter ned 95 prosent av resvera-
trolet for det trenger inn i blo-
det.

- Men det skader i hvert fall
ikke a drikke et glass eller to
med vin om dagen, sier Ales-
sandro Cellerino fra Institute
of Neuroscience.

(Dagbladet.no): GRO
WOLD STROMSHEIM

Avisrunden

Medlemmene palegges a ikke drikke mer enn
syv glass vin om gangen

Og ikke oftere enn to ganger om dagen

Bulletin fra Tysk avholdsbevegelse pa 1800-tallet

Farvel til Riesling-druen?

Rheingau i Tyskland har alltid
veart Riesling-druens heyborg.
Men sédan vil det hoyst sann-
synlig ikke vaere om bare ti ar,
og en dag dyrkes det kanskje
slett ikke Riesling mer i denne
vinregionen.

Arsaken er de globale kli-
maforandringene, som i
Rheingau allerede i dag gir seg
til kjenne i form av en hoyere
gjennemsnittstemperatur, en
hurtigere modning av druene
og dermed ogsa en tidligere
innhesting. Og nettopp den
fintfelende Riesling-druen tri-
ves best i et kjolig klima.

Vinprodusentene i Rheing-

au er derfor nedt til 4 innstille
seg pa en framtid med hvite og
bla druesorter fra sydligere
himmelstrok, f.eks. fra Bour-
gogne.

Georgshof'i Oestrich-Win-
kel er et av de vinhusene, hvor
man foler, hvilken vei vinden
blaser. Her begynte man ifolge
WeinReporter allerede i 1981 a
produsere redvin i stedet for
hvitvin. Og man regner med, at
viner produsert pd blant annet
Cabernet Sauvignon og Merlot
vil felge i kjolvannet i en ikke
sa fjern framtid.

(www.vinavisen.dk)

Torre, men ikke vittige viner fra Tyskland

Georg Breuer lanserer 2004-
argangen av sine viner i disse
tider. Dette regnes som en av
de beste drgangene pa lenge i
Tyskland; ennu bedre enn
2001. Av de mange vinene vi
har fatt avsmakt var den gene-
relle oppfatningen at alt var
bra, men spesielt i smak og
med "value-for-money" var
folgende i forskjellige priska-
tegorier:
» Rauenthal Estate 2004 -
140,50
¢ Grand Cru Berg Roseneck
2004 - 283,-
e Grand Cru Nonnenberg
2004 - 387,-

Alle vinene var klare for
avnyting nu, men kunne gjerne
ligge litt i arevis.

Videre meldes det om at det
er vanskelig & finne darlige
viner i denne argangen fra
andre produsenter. [ 2005 ble
det ogsa laget noen serigse
viner. Leitz har for eksempel
kommet med folgende viner
som kan anbefales:

* Riidesheimer Berg Rott-
land Riesling Spétlese Trocken
2005 - 199,60

* Riidesheimer Bischofs-
berg Riesling Spétlese Trocken
2005 - 129,80

God, terr sommer
JFt
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En spennende

matopplevelse 1 Praha

Péasken kom ogsa i ar, litt sur og kald og vi bestemte oss for 4 forlate landet for noen
dager, med hdp om varmere ver lenger syd. For ikke & havne midt i flomvannet valgte vi
Praha og fant Praha, uten vann men med 4 grader i luften. Heller kjolig.

Sa det ble ikke s& mye vandring blant kulturelle bygninger
som vi hadde tenkt, men desto flere besgk pa puber og res-
tauranter. Tsjekkia er jo et utmerket ol-land og vi koste oss
med en og annen halvliter og en Slivovic her og der. Men mat
matte vi jo ogsa ha.

Etter en titt i Jahn Otto Johansens lille guide over Praha,
finner vi forslag om & beseke restauranten V Zatisi som lig-
ger 1 Lilliovd nr 1. Du finner den pa nettet pd adresse
www.zatisigroup.cz

Dette var den forste private restauranten i Praha, oppret-
teti 1991 og valgt til beste restaurant i sentral- og est-Europa
av Egon Ronay’s Seagram Guide. Vurdert som beste restau-
rant i Praha av Gourmet og har fétt flere andre priser. Veien
var ikke lang fra tanke til handling. Vi spaserte forbi Karls-
broen og fant lett Lilliova.

Selvfolgelig 1a restauranten helt i motsatt ende av gaten.

Vible godt mottatt og gitt en innholdsrik meny. Na hadde
vi litt darlig erfaring med Prahas restauranter og vinkart tid-
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ligere. Det var mye lokal, ikke s& veldig god vin. Men denne
restauranten stilte i en helt annen klasse. Vi talte 47 hvite
viner pa listen og omtrent dobbelt s& mange rede. De fleste
var franske. Her kunne en velge f.eks. Ch. Palmer fra 1985
eller fra 1997. Og prisene var ikke sa gale heller, 85-utgaven
kostet kr 1680,-. En Gigondas 2003 fra Chapoutier la pa kr
397,-. Heller ikke galt.

Til forrett valgte vi: Sautéed Tranche of Fois Gras with
Pear Confit and toasted Brioche.

En deilig blanding av fett og sedme. Smakte helt nydelig.

(Rettene vi valgte er sitert direkte fra menyen).

Hovedretten ble: Fillets of Red Mullet from The Medi-
terranean / Roasted Ratte Potatoes and Butternut Squash
with Lemon Thyme, Saffron Poached Celery and Ginger
Beurre Blanc.

En fisk som omtrent smeltet i munnen med spennende
sammensatte smaker.

Og maltidet ble avsluttet med Warm Caramel Gingerbre-
ad with Red Curant Sauce and Walnut Ice Cream.

Kokken imponerte med sin dristighet til s& sette sammen
kraftige smaker, som det i alle fall ikke for meg var noen
selvfolge at passet sammen.

Jeg har ikke sagt noe om prisene ennd. En to retters lunsj
koster kr 198,- en tre retters kr 227,-. Noe dyrere enn stor-
parten av Prahas restauranter, men sa absolutt verd det.

En historie for seg selv er toalettene pa restaurantene i
Praha. De er noe av det lekreste jeg har sett. Har aldri veert i
noen by der standarden har vert s hoy. Restauranten hadde
til og med selvrensende toalettseter.

Sé en tur til V Zatisi kan absolutt anbefales hvis du na
engang er pa de kanter.

JonT



Grandes de La Rioja 200

En hyggelig invitasjon til deltakelse 1 vindager 1 Logrofio 3. til 7. mai 2006 ble mottatt
med stor glede av undertegnede.

Denne Grandes de La Rioja
profesjonelle vinsmakingen
har vert arrangert av Gobierno
de la Rioja hvert annet ar siden
2000 og i ar var fjerde gangen.
Meningen er & presentere Rio-
javinenes utvikling og trender i
markedet. Vinproduksjonen er
viktigste naringsvei i omradet,
naturlig nok, og rundt 20.000
familier er engasjert i denne.
La Rioja er den storste av tre
autonome regioner som utgjor
DOCa Rioja og strekker seg litt
over 100 km langs Ebro fra
Haro til Alfaro, som er hoved-
byene i begge ender av regio-
nen. Regionen star for 70% av
de 60.000 ha som er registrert
som DOCa Rioja.

Rioja har veert ansett som
Spanias kvalitetsomrade for
viner gjennom arhundrer.
Omradet huser de fleste bode-
gas som for rundt 150 &r siden
adopterte en stil for produk-
sjon og lagring av vin som var
ny i landet pa den tiden. Ikke
minst skyldtes dette vinlusens
odeleggende herjinger i Borde-
aux, og mange franske vinpro-
dusenter flyttet over grensen til
Rioja med sine erfaringer.

Rioja er ikke én vin. De for-
skjellige produsenter, klima,
jordsmonn, vinmarkenes
hoyde og beliggenhet, druety-
per osv. er arsaken til de mange
vinstilene i omradet. Sa vin-
produksjonen i Rioja gjenspei-
ler viner basert pa ulike filoso-
fier, fra tradisjonelle produk-
sjonsmetoder til verdensom-
spennende avantguarde-stiler,
innbefattende den nye stil
lokale hvite viner, den ekende
okologiske trend og et utall nye
muligheter. - Dette fikk vi

oppleve under smakingen og
besok hos forskjellige bode-
gas.

22 utenlandske vinskriben-
ter og vininteresserte var invi-
tert til arrangementet. Fjernt-
liggende land som Korea,
Japan, Kina, Taiwan, India,
Brasil, Puerto Rico, Mexico og
USA var representerte. Fra
Europa: Irland, Nederland,
Tyskland, Tsjekkia, Polen,
Russland, Danmark, Sverige,
Norge og i tillegg en del loka-
le.

De to forste dagene var viet
smaking av 118 viner fra ulike
produsenters aller beste viner.
De fleste var rede, men ogsa
rosé og hvite viner ble presen-
tert. Vi opplevde mange stiler
som gjenspeiler hva som fore-
gariLa Riojai disse dager.
Argangene var stort sett 2001
til 2005, men ogsa en sekvens
med 1994 til 2000. Interessant
var det & finne rene Rioja Baja-
viner. Her skal vi holde oynene
apne for det som kommer av
gode viner. Alle er klar over at
1994 og 1995 ble rangert som
eksellente arganger, men husk
at 2001 og 2004 er likesa.

Smakingen forgikk fra
morgen til kveld pa Riojafo-
rum i Logroiios utkant og prak-
tisk like ved Gran Hotell AC
La Rioja hvor vi bodde. Rioja-
forum ble dpnet i juli 2004 og
er et relativt stort kompleks
med eksterior og interior av
marmor og modernistiske lin-
jer. Vi satt i skolebenk oppstil-
ling og smakte vinene stille og
fredlig helt individuelt uten
kommentarer fra noen. Et stort
hefte med presentasjon av
vinene og bodegaene med

plass til smaksnotater ga et
profesjonelt inntrykk. Sma-
kingen var teff nok selv med et
par pauser og lang lunsj med
forskjellige viner. Det krever
hey konsentrasjon i forholds-
vis raskt tempo, men egentlig
ingen problemer. Sene midda-
ger pa vinhusene, i seng ved
tolv-ett tiden og tidlig opp om
morgenen gjor sitt, men du
verden sa fint vi hadde det!

Etter smakingens to forste
dager besokte vi henholdsvis
den nye bodegaen til Bodegas
Breton i Navarrete og Bodegas
Seflorio de San Vicente i den
sjarmerende gamle byen San
Vicente. Forstnevnte med topp
moderne utstyr i moderne
lokaler. Sistnevnte i gamle,
nyoppussete kjellere med dem-
pet, sakral musikk og med
museumsgjenstander og
moderne utstyr. Spisesalen var
intim og middelaldersk og om
et par ar kan man bo pa stedet.
Omvisning og smaking og
gode maltider var verdige
avslutninger pa dagene.

De to siste dagene var viet
beseok, smakinger, lunsjer og
middager i bodegaer rundt om
i omradet. Vi besokte forste
dagen kooperativet Vinicola
Riojana de Alcanadre i Alcana-
dre. Eldste kooperativ (1957)
og har 250 medlemmer. - Der-
etter til Rioja Baja og Vifiedos
Ruiz Jiménes (1998) i Aldean-
ueva. Her kjorte vi til isolerte,
okologiske vinmarker i Valca-
liente (550 m o. h.) hvor vi
hadde smaking og snacks i det
fri. - Sa til Cenicero og Mar-
qués de Caceres (1970) hvor
Cristina Forner Vives hadde
invitert til gedigen lunsj og

viner. — Aftens inntas i Bode-
gas Franco-Espafiolas. Dette
vinhuset ble grunnlagt av
franskmenn i 1890 og overtatt
av spanjoler i 1920. Smaker
bl.a. Paternina 1955 og 1948
fra stovete halvflasker; forst-
nevnte virket atskillige ar
yngre. Federico Paternina og
Franco-Espafiolas har felles
eiere.

Neste dag dro vi til Haro og
bydelen 'Barrio de la Estacion'
ved jernbanestasjonen hvor det
ligger fem beremte bodegas.
Forst til La Rioja Alta som ble
grunnlagt av fem familier i
1890. Her fortelles at for 120
ar siden hadde Haro 8.000 inn-
byggere, men sé kom fransk-
mennene og ekonomien og
innbyggertallet blomstret opp.
Forste by med elektrisk lys og
her 14 tre casinos og 11 'public
houses'. Det blir rask omvis-
ning og smaking. — Sa vandrer
vi opp til Bodegas Bilbainas
som ble grunnlagt av Borde-
auxfirmaet Savignon Fréres et
Cie 11859, etter oidium-kata-
strofen i Bordeaux. I 1901 ble
firmaet kjopt av forretnings-
menn fra Bilbao og fikk da sitt
nye navn. [ 1997 ble det inn-
lemmet i Cordoniu-gruppen.
Vi beser opprinnelige og 'nye'
(1901) bygninger og smaker
viner. — Deretter vandrer vi ned
til Bodegas Muga (1932) hvor
fetterne Jorge og Manu Muga
stolte viser oss rundt i dette
erketradisjonelle vinhuset. Her
er treverk over alt, unntatt det
moderne flaskingsanlegget.
Egne bokkere lager alle fat de
trenger fra bunnen av. Her i
huset er det absolutt ingen tem-
peraturkontroll og alt foregar
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etter naturens luner! Vi har en
velsmakende, hjemmelaget
lunsj med samtlige av husets
viner til. — Siste vinhusbesok
er hos Bodegas Roda (1987) i
gdavstand fra Muga. Vi kjerer
forst til vinmarkene ved Los
Altos, Villalba, hvor vi far en
innforing 1 husets vinfilosofi
som er tradisjonell, men tekno-
logisk. Klima og jordsmonn gir
mange okologiske varianter
her. De har 20 parseller og
benytter de 17 beste som vini-
fiseres separat. Perfeksjonisme
er gjennomsyrende. Vi smaker
alle arganger Roda I og avslut-
ter med staende, utenders buf-
fet.

Jeg vil takke sa mye for opp-
levelses- og lererike dager i
Rioja og spesielt takkes Maria
Antonia Fernandez-Daza og
Andrés Proensa som ledet det
hele med ste hand sammen
med sine medarbeidere.

AM

Restaurantanbefalinger:

Denne gangen i Madrid. En
flunkende ny brasiliansk res-
taurant, Baby Beef Rubaiyat,
visstnok en av Brasils mest
populare, i eie av en spansk
familie. De har fra for 2 i Bra-
sil (siden nesten 50 ar) og 1 1
Argentina (10 ar gammel). Og
vi tok anbefalingen fra en
annen vin - og matskribent fra
Brasil som var med; vi glemte
oss bare litt og spiste en full
luns;j. Det skulle vise seg a
vere en alvorlig feil. Vi
ankom restauranten i de sene
kveldstimer, litt etter k1. 22,
som er ganske vanlig i Madrid,
men om det er vanlig & spise
like mye som vi gjorde skal
sporres. En meget oppmerk-
som restauranteier forklarte de
forskjellige kjottkvalitene og
typene, noe var fra Brasil og
noe Argentina; og litt etter
hvordan man ensket det tilbe-

redt, varierte anbefalingen der-
etter. Etter nydelige forretter,
for min del fersk asparges,
kom meget oppmerksomme,
men hele tiden diskrete kelnere
med middagen. Jeg satt og s
pa en tallerken som jeg dess-
verre ikke har noe bilde av:

www.rubaiyat.es hvis du skal
til Madrid.

Pé tampen fikk jeg ogsa et
tips fra en palitelig kilde om
restaurante Zalakain i Madrid,
som visstnok en av de aller
beste. Den ma sjekkes ved
neste Madrid-besok.

StenVH

anslagsvis 500 gr. kjott, nyde-
lig tilberedt, mert, perfekt
stekt/grillet, med nydelig tilbe-
her. Det var bare ikke plass i
magen; jeg tror nesten alle bare
matte kapitulere etter hvert,
samme hvor godt det var. Og
her er det ikke kjottmengden
som avgjer anbefalingen, men
stedet, service og ikke minst
kvalitet. Slett ikke verst for en
restaurant som var 17 dager
gammel. Klarer de & beholde
den stilen og kvaliteten, kan de
trygt fullfore planene om til-
svarende i Lisboa, Barcelona
og London. Sjekk

Hvis du har spersmal er du
velkommen til & kontakte
nedenstdende pa

tif. + 4538 33 38 46,
Michael Jansen.

Onsker du d bli vz'n}?roofusenti Spania?

Har du interesse for vin og kunne du tenke deg a
veere med i en eksklusiv klubb som har til formal &
erverve vinmarker i Spania, s& ga inn pa www.min-
vinmark.dk. Min Vinmark ApS ble dannet for drgyt 1
ar siden med det ene formal, & samle vininteresserte
mennesker som kunne tenke seg 8 vaere med 4 eie
en vinmark. | dette prosjekt er du med fra starten og
kan falge utviklingen helt fra kjopet av vinmarken til
produksjonen og smakingen av din egen vin. P&
hjemmesiden kan du lese om noen av de mange for-
deler og opplevelser som er knyttet til dette prosjekt
og forhapentligvis vil det komme mange flere. Vi,
som har startet dette prosjekt, har snske om at dette
er en slags vinklubb hvor vi alle pa en spennende
mate kan leere mer om vin. Hvis du vil veere med i
denne eksklusive klubb skal du kjgpe en andel

(& DKK 5.000,-) Til gjengjeld, safremt du ikke selger
din andel, har du et livslangt medlemskap og kan
foye tittelen vinprodusent til ditt navn.
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Hvordan arrangere en

Mat- og vinmesse

I desember slo ideen ned i1 oss. Hvorfor har vi bare vin pa smakingene vare? Jeg husket s
godt en VSD-smaking, mens Oluf Lorentzen ennd importerte vin, men de hadde ogsa tatt
med seg pateer, brad, oster og annet. Spennende a smake fois gras sammen med en deilig
Sauternes. Det meste av vin er jo laget til mat, s hvorfor ikke kombinere? Hva med a
arrangere en messe, ikke bare med vin, men ogsd med mat?

Som sagt sa gjort. Vi booket lokaler i Ingenierenes Hus i
Oslo. Skaffet oss oversikt over en del matvareprodusenter og
begynte a ringe rundt. Oluf Lorentzen var de forste som sa
ja.

Vinagentene var det ikke vanskelig & overtale, heller ikke
en del andre importerer av utenlandsk mat, med varer som
olivenolje, eddik, ansjos, tunfisk, fois gras, ost, skinke og
annet. Det vanskelige var, merkelig nok, & overtale norske
matprodusenter til & vere med. De hadde de underligste
unnskyldninger. Tok de oss ikke serigst? Hadde de ikke
behov for markedsforing?

Det som er litt spesielt med NVkF’s medlemmer er den
store interessen for mat og vin; for spennende sammenset-
ning av smaker og ideer til godt sammensatte menyer.

Noen gikk det greit med. Flere mindre norske osteprodu-
senter har tydeligvis sett verdien av a vise seg frem. Ostecom-
pagniet med Tines spesialoster lot seg ogsa overtale etter litt
om og men. Det samme gjorde Finny Sirevaag, et av de forste
firmaene som fikk eget merke av Matmerk. ”Ha! Dere treffer
rett pa min store interesse, vin og mat”, utbret daglig leder.

Men kommer en over pa kjottprodusentene var det straks
vanskeligere. De var tydeligvis ikke interessert i & la folk fa
smake produktene deres. Kun 2 - sier og skriver to - kjettpro-
dusenter sa seg villige & komme. Den forste var Aron Mat
med honningglassert fenalar, tromserull og tromsesylte. |
tillegg kom produsenten Kjell Grav fra Prior med Livéche
kylling. Utenom det var det vanskelig. Jeg skal la vaere 4 liste
opp hvem vi spurte, men vi satt igjen temmelig forbauset. Et
unntak var Koltzow, som gjerne skulle ha kommet, men
hadde lovet seg bort pa en stor matmesse i Briissel samme
dag.

Mot slutten kom Arnold Myhre pd firmaet A la Carte
Produkter og etter noen kommunikasjons-problemer (trik-
kene i Stockholm braker sa i en mobiltelefon) sa de seg villi-
ge til 4 ta med and/gaselever terrin, rekt andebryst, Avruga
kaviar og esters til smaking. I tillegg ville de stille ut: fersk
and/géselever, Bresse-kylling, duer, vaktler og ovrig fransk
fjorfe, gjokalv, pattegris etc.

N4& begynte det hele & ta form. Da ogsd Nogne o ville
komme med sine mange olsorter, Akevittruten med akevitt
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og Norsk kaffeinformasjon med kaffe, ble jo bredden ganske
stor. Etter hvert kom vi opp i 18 utstillere og i det lokalet var
det fullt nok.

Vi hadde ogsa leid et ekstra lokale til foredrag under mes-
sen. Det endte med 2 vinforedrag og 2 matforedrag, og det er
jo en grei kombinasjon. Amundsen stilte med en chilensk
vinprodusent, Irene Paiva fra San Pedro Wine Group som
snakket om Chiles egen drue Carmeneére og om den nye vin-
dalen, Valle Limari. Fra Eiker Gdrdsysteri (se egen artikkel
om dem i forrige Bulletin 1/2006) snakket Ingrid Berming-
rud Terum om “Kvalitet fra ku til ost”. Deretter fortalte
Ingvald Fardal i Finny Sirevaag om Sirevaag som er en av de
ytterst f4 1 verden, som legger ferske reker i lake. Konkur-
rentene bruker frosne reker og smaksforskjellen er patage-
lig. Ekjord avsluttet foredragsserien med Elisabetta Fagioli
fra firma Montresor 1 Veneto som snakket om firmaet, sine
egen viner og vinstilen i omradet.

Interessen blant vare medlemmer var ganske stor og det
kom i overkant av 200 personer som lyttet, smakte og triv-
des. Og det var ikke rart for her var mange nydelige smaks-

nogne g

i
| o i)

l . ’I T —
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Liste over utstillere:

Akevittruten
A la Carte Produkter

www.akevittruten.no

www.alacarteprodukter@online.no

Amundsen

Aron Mat

Norsk Kaffeinformasjon
Den blinde ku

Nogne @

Eiker Gardsysteri
Ekjord Wine & Spirits
Finny Sirevag
Gastronaut

Oluf Lorentzen
OsteCompagniet
Prior: Liveche-kylling

www.amundsen.no
www.aronmat.no
www.kaffe.no
www.denblindeku.no
WWW.Nnogne-0.no
www.eikergardsysteri.no
www.ekjord.no
www.finnysirevaag.no
WWW.gastronaut.no
www.oluf.no
WWWw.tine.no

www.prior.no/storkjokken/liveche.cfm

Red & White
Strom

Vinhuset NoFra
Viva Vino

www.redwhite.no
WWW.Strom.no
www.vinhusetnofra.no
www.palmer.no




kombinasjoner. Gastronaut hadde for eksempel med seg en
spanjol som skar tynne skiver direkte fra et Iberico-lar.
Nydelig skinke. Her var ogsa spanske spekepeolser, tunfisk,
olje, eddik og annet godt. Sirevags reker i lake smakte som
ferske og den marinerte scampien var nydelig. Det fine var
at vi kunne stikke bort til neermeste vinleverander og finne
en passende vin til. Det forer vel for langt a4 nevne alt som
var a spise, men produsenter som Oluf Lorentzen, Den Blin-
de Ku, Eiker Gdrdsysteri og Ostecompagnet hadde nydelige
modne oster.

Her kunne man smake Fois Gras (Viva Vino), drikke avan-
serte olslag fra Nogne O, gjerne med en liten akevitt til. 4
forskjellige kaffetyper fra Norsk Kaffeinformasjon og ensket
man, kunne man parre den smaken med et lite glass cognac.
Red & White hadde en nydelig 25 dr gammel cognac til sma-
king, Amundsen en XO. Livéche kylling (Prior), honning-
glassert fenalar, Tromseg-rull eller Tromsg-sylte (Aron Mat)
til de som var sultne fremdeles. Mye nydelig mat og en serie
gode viner. Personlig falt jeg for kombinasjonen av en Ale
fra Nogne @ sammrn med fenaléret til Aron Mat. En annen
gjest nesten overfalt meg med forslaget om en ost fra Oluf
Lorentzen som han kalte Obersten eller noe slikt, sammen
med en akevitt. Vi har fitt en del reaksjoner fra bade utstil-
lere og gjester. De aller fleste utstillerne blir gjerne med
neste gang. Vi hadde kanskje tenkt oss at neste gang var om
et ar eller to, men flere kom bort og sa, ”dere gjor vel dette
igjen til hesten”. Sa styret ma nok ta pa tenkehetten. Men
skal vi gjenta det, blir det et mal & f4 med en del av de som sa
nei denne gangen. Bredden ble litt for liten pé kjott-siden.

Tekst og foto: JonT

Rapport fra Mat-og
vinmessen 11. mai

NVKkf's styre var i forkant meget spente pd hvordan vér
forste mat- og vinmesse ville bli mottatt av utstillere og
medlemmer. Avviklingen gikk meget bra, noen feller fal-
ler man alltid i, men dette var egentlig smating, som for-
hapentligvis ikke plaget for mange av de oppmette. Som
litt for fa vinglass i lokalet (vi vasket kontinuerlig - men
vanligvis har vi mange tilgjengelig), liten kapasitet pa
ismaskinene, pluss at vi kanskje kunne plassert bordene
litt anderledes. Flere utstillere pa sjomat og kjott? Kan-
skje storre lokaler? Sterre vareheis for var del.

Alt i alt mé vi si oss meget forneyd med forste forsek,
og tilbakemeldingene har veert meget unisone.

S4 her gjor vi plass til litt velfortjent? sjeldigging, med
en del uttalelser innkommet fra medlemmer og utstillere.

Publikum:

"Dette var virkelig topp. Her fikk vi smake vin og mat i
kombinasjon."

"Skal dere ha en slik messe til hasten ogsa?"

"Vi kommer igjen pd neste messe. Dette var virkelig
bral!"

"Flott & treffe produsenter og utstillere i et slikt fint
milje."

"Her fikk vi svar pa hvor vi kan fa kjepe disse varene."

" Har hert og lest om mange av produktene, men ikke
smakt dem. Dette var topp!"

Og kommentar fra et nytt medlem fra nyinnmeldt
klubb: "-Vi var veldig forneyde! Sa rikelig og sa godt, og
sd profesjonelt arrangert. Jeg folte jeg kom inn i en
annen verden, og tenkte; hvorfor har jeg ikke kommet inn
her for??"

Utstillere:

"Dette var midt i blinken for oss. Vi treffer publikum pa
en helt annen méate enn pa store messer eller i butikker."
"Vi hadde ikke forventet at publikum var sa interesserte
og kunnskapsrike. Her traff vi de vi seker 4 na."

"Dette mé dere gjore igjen. Vi stiller opp!"

"Jeg vil anbefale dette til andre."

"Vellykket mat- og vinmesse i NVKFs regi! 11. mai
var det duket for mat- og vinmesse pa Ingenierenes Hus i
Oslo. Arranger var NVKEF, og vi i Vinhuset NoFra AS var
invitert med som utstiller med vare franske viner.

Flere hundre mennesker kom innom i lgpet av de fire
timene messen varte, og stemningen var updklagelig.
Takk for en hyggelig opplevelse - vi blir gjerne med neste
gang ogsa!"
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Referat fra Pesquerasmaking
arrangert av Vinklubben

Kate Rhoner

Den nekterne Alejandro Fernandez har vaert meget ekspansiv de siste ar og sammen med

sine 4 detre har han na 4 prosjekter gdende 1 Spania; Pesquera, Condado de Haza (i Roa
en mil unna), Dehesa La Granja 1 Zamora og El Vinculo 1 La Mancha.

Det er saklart regionale og vinifikale forskjeller i disse vine-
ne, men en fellesnevner er det; tempranillo og bruk av ny
eik.

Og bruk av ny eik kom tydelig fram i denne smaking-
en.....
Mange viner blir veldig "likandes” og ....... like.

”Damevin” og "truseknekker” var beskrivelser som noen
moderne menn ytret rundt bordet og vinene fremstér i dag
som blete og litt lite utfordrende. Det er absolutt ikke noe
galt teknisk med disse vinene, dette er vellagede viner med
rene og fine aromaer og bra fruktutrykk. Men mer motstand
maviha!

Nér vi ser pa bruken av fatlagring i ny amerikansk eik
(etter hvert er det blitt sterre andel fransk eik) i Fernandez's
forskjellige prosjekter, ser vi at dette er en gjennofort linje:

Pesquera Crianza 18mnd, Reserva/Gran Reserva 24mnd
og Janus 36mnd, Condado de Haza Crianza 16mnd, Reserva
22 mnd og Alenza 24mnd, Dehesa La Granja 24 mnd og El
Vinculo Crianza 18 mnd og Reserva 24mnd.

Men jeg ma innremme at Pesquera svelger godt unna
disse massive amerikanske eikefat, men det hadde veert
spennende & sett en noe mere moderat eikebruk, i hvert fall i
noen arganger.......

Og et tankekors er at Fernandez's ble inspirert av Borde-
aux der flere druer som kjent blir brukt i ”cepagen” sammen
med massiv ny eik. Spersmalet er om Tempranillo ene og
alene passer til dette formél..... Det er ganske &penbart at
man har ferre “spillere” & benytte seg av mht. egenskaper.
Og det som spesielt mangler var diversiteten fra argang til
argang og den variasjonen far du i hvert fall i Bordeaux.

Dette er séklart “brand”-messig korrekt & fa likt uttrykk
fra ér til ar, men i en vertikal blir det faktisk litt kjedelig.

Vinnotatene er sammensatt fra flere smakere og kan
noen ganger virke litt motstridende, men slik blir det nar
flere ganer motes......

Vi startet med 2 hvite viner som ikke ble vurdert:
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Lagar de Cervera Albarin6 2003 Riax Bajas
Gran Feudo Chardonnay 2003, Julian Chivite, Navarra

Pesquera Reserva 1995

Smaksnotat:

Helt annerledes stil enn Crianzan. Morsmelk, kokos og mye
kaffe. En rik vin med mye smak. Kan lagres ytterligere. Mar-
kerte tanniner. Lukker seg. Veldig blet og kanskje litt kjede-
lig. Noe medisinalsk og litt uklar. Ufiltrert. Mange likte
denne best. 88 poeng.

Pesquera Crianza 1995
Smaksnotat:
Syrerik og mindre tydelig eik. Elegant vin og en av de beste
Crianzane. En veldig bra og vellykket integrert eikebruk. En
vin som vil holde seg godt. Veldig bra balanse. Slank og
tydelig vin.

Denne synes jeg alltid har drukket bra. 91 poeng.

Pesquera Crianza 1994

Smaksnotat:

En fetere og rikere vin. Tydelig eiket duft med netter og
varm amerikansk eik. Dill og paprika. Dypere duft som hol-
der seg lenge. En av de varmeste argangene i Ribera del
Duero og omradet opplevde ikke regn i september som de
gjorde i bl.a. Bordeaux. Tydelig solbzr og bra moderne
frukttrokk. God balanse mellom friskhet og sedme. En mas-
siv vin med mye fruktsedme og er ikke langt unna toppen.
En mere typisk Pesquera enn forrige vin, og en veldig rik vin
for en “crianza”-kvalitet. Flater helt ut i glasset etter hvert.
Alejandro var nok litt vel ivrig med nye eikefat her !

85 poeng

Pesquera Crianza 1992
Smaksnotat:
Brilliant dypred farge. Grent preg av paprika og spinat i



nesen. (Dette stemmer godt overrens med regn ved innhost-
ning) Merke bar og tobakk. Nydelig harmonisk duft, men
etter 10 minutter er den borte og lukter lite. Blir vedlig flat i
glasset. Torre tanniner og rasper godt bak i munnen. En frisk
vin med bra syreniva.

Litt utypisk Pesquera i sa méte. 82 poeng.

Pesquera Reserva 1991

Smaksnotat:

Igjen ett varmere ar og ligner pa 1994 i stilen. Mye krydder
og eik. Gronn pepper og lakris. Lang ettersmak og ganske lik
smaksmessig som 1990. Terker litt ut i ettersmak med kort
avslutning. Ogsa denne har et gront preg. Royktoner. Flater
helt ut i glasset etter hvert. 85 poeng.

Pesquera Reserva 1990

Smaksnotat:

En strengere og terrere vin. Ikke sa opulent og rik som 1994
og mye mer klassisk i stil (Bordeaux !) Blyant og sedertre.
Drikker veldig bra na. Balansert syre og god struktur i vinen.
Solber og spicy krydder. Myk vin med smak av modne bjer-
nebear og moreller. En lett og elegant Reserva-utgave. Over-
raskende lys farge og terker litt ut i slutten. 90 poeng.

Pesquera Crianza 1989

Smaksnotat:

Ganske lik i utgangspunktet som 1988, men utvikler seg bra

i glasset og blir animalsk med kryddertone etter hvert. Bur-

gundersk og elegant vin. Men noe uharmonisk og ikke helt

ren i stilen. Holder seg veldig godt og sjarmerer hele veien.
89 poeng.

Pesquera Reserva 1989

Smaksnotat:

Litt kork med mye alkohol. Uharmonisk og syrerik. Kort.
Torker litt ut. Blir noe bedre med lufting, men er nok en dar-
lig flaske. 79 poeng.

Pesquera Crianza 1988
Smaksnotat:

Middels rodbrun farge. Noe plump og set. Litt kunstig

Foto: Sten VH

smak. Vanner litt ut. Monoton med lite syre. Alderen tynger
en del her. Moden duft og kan drikkes na. 82 poeng.

Pesquera Reserva 1988
Smaksnotat:
Flott klar og merkbrun farge. Myk og ligner litt i stilen pé
Crianza 88. Varmere tone med bra syre. Mindre harmonisk
enn forventet. Tam, torr og kort. Kjelig argang i Ribeira.

85 poeng.

Pesquera Crianza Cosecha Especial 1987

Smaksnotat:

En elegant vin, men mister frukten. Bra med syre igjen og
runde avslepne tanniner. En balansert vin som holder seg
bra. Men ber drikkes snart. Men allerede her (og fremdeles)
smak av brente fat. 87 poeng.

Pesquera Reserva 1986
Smaksnotat:
Fin farge fremdeles. Litt uklar. En fremdeles rik og fyldig
vin. Kommer seg bra i glasset. Moden og smaksrik avslut-
ning med mandler og god balanse. Kan fremdeles ligge. Men
“bunnen” faller ut av vinen etter hvert.

Dette var vinen som gjorde Pesquera kjent da den fikk
meget god vurdering av Parker. 90 poeng.

Tilstede var Wiggo Rossing, Rune Rake, Lars Brostigen,
Lars Valdresbraten, Erik Hovland, Lars Ivar Gremer & Kim
Aanerud.

En spesiell takk til @yvind Tveit som “’satt fast” pa Gar-
dermoen etter & ha donert bort de fleste flaskene !

Kim Aanerud

Www.vinskap.no

Starst kapasitet pr. m?
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Flotte vinglass fra NVKF

Vi kan na tilby vare medlem-
mer nye, elegante vinglass til
en meget hyggelig pris. Aller-
ede for to ar siden var NVKF’s
styre opptatt av & finne pas-
sende vinglass til vare med-
lemmer. [ begynnelsen av
2004 kom var naverende
visepresident, Arnold Myhre
i kontakt med Karl Jorgen
Otteren i Sandnesfirmaet
Otteren. De ble enige om at vi
kunne utvikle vare egne
glass, som skulle lages av
blyfritt krystall og munnbla-
ses hos Otterens kontakter i
Ungarn. Pa den maten ville
prisene bli overkommelige.
Disse 3 glassene har na fun-
net sin endelige form og vi
kan endelig tilby dem til vare
medlemmer.

Et "Bordeaux'-glass, et
"Bourgogne''-glass og et
"Champagne''-glass. Prisen
pr- glass er kr 120,-. Hvert
glass har NVKFs logo pa
stetten. Det er ogsa mulig a
fa inngravert eget navn eller
navn pa egen klubb pa bol-
len. Prisen pa dette ma
avtales ved bestilling. Frakt-
kostnader vil ev. komme i
tillegg, men vi i styret vil
prove a levere, sa langt det
er praktisk mulig. Ta kon-
takt med var kasserer for
bestilling; og jo raskere du
bestiller, raskere mottar du
dem.
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"Bordeaux''-glasset er
nermest et universalglass
for rede viner som Borde-
aux, Cabernet Sauvignon,
Merlot, Syrah/Shiraz, Sang-
iovese og mange andre, ikke
ulikt Riedels Vinum " Chi-
anti'-glass. Det kan ogsa
egne seg godt for hvite viner
som ikke er for syrlige.
Volum 0,501, 21,5 cm heyt.
"Bourgogne" er jo optimalt
for rede sadanne, pluss for
Barolo/Barbaresco, savel
som komplekse hvite fra
samme omrade, og en del
andre fatlagrede Chardon-
nay’er. Volum 0,551, 20 cm

hoyt. "Champagne''-glasset
passer bra til musserende
viner - og nydelig Cham-
pagne - samt at det kan
benyttes til friske hvite
viner. Volum 0,32 1, 23,5 cm
hoyt. Alle glassene er tynne,
delikate og elegant formet.
De er som nevnt laget av
blyfritt krystall og kan vas-
kes i oppvaskmaskin. I det
glassene er munnblaste og
ikke stopt, vil de kunne
avvike littegrann fra hver-
andre.




Karaftel gker vinopplevelsen

Hvor mange ganger har du ikke sittet med en vin 1 glasset som du har hatt store
forventninger til, og du far en nedtur. Du savner de flotte aromatonene du har lest om 1
vinskribentenes notater, du synes vinen er lukket og gir deg liten eller svert begrenset

smaksopplevelse.

Siden mange ar har jeg vert en flittig bruker av karaffel.
Karaffel er i mange hjem en pyntegjenstand, i nydelig
design med lekre former. Men nar vinen kommer frem glem-
mer man ofte karaffelen.

Den skal ikke brukes pa enhver vin. Mange viner er fris-
ke, lette og elegante, dpner seg flott med en gang i glasset, og
en tur via karaffel ville mest sannsynlig edelagt den fine
fruktige stilen. Noen er s& gamle at den noen ganger litt toffe
luftingen kan heller gjore at vinen mister det lille den hadde
igjen av liv. Men er du i tvil, som du ofte ber vaere, ha karaf-
felen klar ved enhver anledning.

Du apner sikkert vinflasken en stund for servering i den
hensikt & "lufte" den, men den lille &pningen a la et krone-
stykke, gir ikke mye luftpavirkning - dessverre.

Nar du dpner den, ta heller litte grann i et bra glass med en
gang, lukt og smak, og er den lukket og gir lite, men samtidig
mye tanniner, tett frukt, mye ekstraksjon, samtidig ung og
kraftfull, hell over péd karaffelen og test noen ganger frem
mot servering, og sjekk utviklingen. Kanskje du blir overras-
ket, at vinen er dpen nar den kommer i glasset og gjestene
dine skal nyte de dyrebare drdpene du serverer.

Og dette gjelder ikke bare redviner. Hvite viner fra Bour-
gogne har vel de fleste merket at dpner seg flott i glasset -
hvis man da ikke drikker de nydelige drapene s fort at vinen
ikke far en sjanse til & utvikle seg. Men har man satt et slikt
glass til side et par timer, merker man fort forskjell nar man
lofter det til nesen igjen, og herlige, nydelige aromatoner
dukker opp..... Med andre ord er min erfaring at en fin hvit
Bourgogne kanskje ber dpnes og helles pa karaffel midt pa
dagen hvis gjestene kommer til middag. og har du ikke
anledning til & gjere det midt pa dagen, gjor det pa morge-
nen. Noen timer ekstra behgver ikke skade. Men uansett, sett
karaffelen kjolig. Det gjor at oksydasjonsprosessen gar lang-
sommere. Og det er aldri noen fare om den blir for kald -
temperaturen stiger fort nok igjen ndr du setter den fram. Det
er aldri noe problem.

Likedan har jeg gode erfaringer med fine Chablis-viner,
spesielt Premier Cru og Grand Cru, og litt modne utgaver

ogsa; de blir ofte sa flotte etter en liten tur pé karaffel.

Det har hendt at det er blitt stdende en halvfull flaske av
sadant i kjeleskapet fra en kveld til neste, og den utviklingen
som skjer der blir det tilsvarende. Luften i flasken og de
timene den star frigjor aromastoffer og smaksstoffer du bare
ante forste kvelden.

Noen total fasit finnes jo ikke pa hva som ber - og téler &
luftes.

Generelt er mitt inntrykk at tilsvarende viner av Chardon-
nay med en del fat og bra frukt, ihvert fall har godt av & hel-
les pé karaffel rett for servering.

Likedan unge hvite flotte Rieslingviner med mye minera-
ler, hvit Hermitage og noen andre fine hvite Rhone-viner;
tette flotte unge rode italienere pa Nebbiolo (Barolo, Barba-
resco) eller Rouchet, unge utgaver av rike toscanere som
Lamaione, Tignanello, Vigorello, fra Taurasi eller Valtelli-
na, toppsicilianere som Duca Enrico eller Milla Una Notte.

Listen kunne bli meget lang. Finn frem karaffelen og prov
selv. Og har du ikke karaffel i huset, finner du mange bra
typer & velge i, bade av stopte og blaste og det fineste krys-
tall. Pris avgjer, men du trenger ikke de dyreste for & oppna
effekten. Men at de dyreste ofte er i lekker design og kvalitet
er helt sikkert. Husk bare at jo flatere og bredere bunn, jo
storre flate far vinen og fortere gar utviklingen av aroma- og
smaksstoffene. Og jo verre er det & helle de siste dyrebare
drapene over i glasset, men den treningen far du fort. Lykke
til med en sterre vinopplevelse.

Lasninger for trygg langtidslagring

www.vinskap.no
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Spanske skinker

I Europa har man ogsa spesialisert seg pa a lage spekemat. Bade Spania og Italia har sine
kjente varianter. Markedsfering av skinker 1 Spania startet forst 1 slutten av 1800-tallet.
Spania produserer idag ca. 125 000 tonn spekeskinke pr. ar fra 1500 forskjellige

produsenter.

Spanske skinker av god kvalitet kan vi helt enkelt dele opp i
to typer, de laget pa hvite griser og de laget pa morkerade
griser. I Andalucia foretrekker man skinke av hvite griser.
Skinkene her kalles for Serrano. I provinsene Huelva,
Extremadura og Salamanca bruker man merkerede griser,
eller Pata Negra eller iberiske griser som de og kalles. De
benyttes til & lage Jamon Ibérico.

Serrano - skinke (Jamoén Serrano )

Serrano stammer fra det spanske ordet «sierra» som betyr
fjell, og det er i de spanske fjellene (Sierra Nevada) opprin-
nelsen var. Klima og forhold for gvrig gjorde det ideelt for
skinkeproduksjon. Serrano-skinke produseres i dag av svin
fra hele Spania, men er likefult underlagt Serrano-konsorti-
ets strenge kvalitetskrav. Grisene som benyttes til Jamén
Serrano er en krysning av Duroc (far) og Large White og
Landrace (mor).

Svinene fores utelukkende pé naturlig for, hvilket gir
skinkene deres karakteristiske smak (pikant & velsma-
kende). Skinken lages av det bakre laret pa en hvit gris og
gjennom en prosess med salting og terking, modnes skin-
kene minst i 9 maneder for salg. Ved produksjon av en hoy-
kvalitets serranoskinke er det et krav at grisene skal vare
over atte maneder gamle og ha en slaktevekt pd over 115
kilo.

Ved produksjon av ordinzr serranoskinke benyttes nor-
malt en gris som er minst syv méneder gammel med en slak-
tevekt pa 85-100 kilo. Serrano skinke er mild og har sveart
god smak, en delikat duft samtidig som den ikke er for salt.
Bak den gode smaken og den deilige duften, ligger det flere
hundre ars lang kunnskap som er overlevert fra generasjon
til generasjon. Forskjellen pé f.eks. Serrano og Parma er at
Serrano har en meget lavere fuktighetsgehalt, noe som gir et
fastere kjott med rikere smak. Forskjellen pa Serrano og Ibé-
rico er at man benytter to forskjellige grisetyper. Skinken
blir hovedsakelig produsert i hayereliggende regioner der
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det er relativt kjolig. Ren luft og lite forurensning er ner-
mest perfekt for modningen av skinkene.

Det trengs bare salt og modning for & lage en skinke, men
de tekniske krav for 4 fa det perfekt er litt mer kompliserte. I
tidligere tider tok det mange maneder fra starten pa tidlig
vinter, til de var ferdige i de tidlige sommerméanedene éret
etter. Men moderne prosesser involverer bruk av terkekamre
hvor man kan kontrollere klimaet. Da kan man oppna
samme resultat dr inn og ar ut. I tillegg far man et renere og
mer hygienisk milje for skinkene.

Salt terker ut skinken og over tid er det balansen mellom
salt, temperatur, fett og fuktighet som omformer kjottet til
skinke. Hele prosessen tar ca. 9 maneder og i lapet av denne
tiden mister skinken ca 1/3 av vekten sin. Nar det gjelder
smak og konsistens ma Serrano skinke smakes omtrent som
man smaker en god vin.

Smaken bestemmes av fettinnholdet fordi fettet hindrer
skinken i & tarke inn for fort eller for sakte og kontrollerer pa
den maten prosessen. All smaken ligger i fettmolekylene.
Serrano har en kraftig, men likevel delikat smak og gar
utmerket sammen med f.eks. brad og salat. Ernaeringsmessig
er skinken sunn, med et heyt proteininnhold og et relativt
lavt fettinnhold.

Neringsinnhold pr 100g skinke:
Protein: 30-35 g
Karbohydrater: 0,5 g

Fett: 10 g

Kcal: 210

I Serrano skinke er det hoyt innhold av jern, magnesium,
sink og kalsium. Du finner ogsé et innhold av fosfor som
dekker 30% av den daglig anbefalte mengde.

Nar det gjelder fettet i skinken er den primeert av umettet
fett, samme type som i olivenolje. Dette hjelper produksjo-
nen av det gode kolesterol HDL i kroppen mens det samtidig
reduserer LHL, det farlige kolesterolet. I tillegg innholder
skinken mye B-vitaminer, spesielt Bl og B2, men ogsé nia-



cin. 100 g skinke gir ca. 24% av den anbefalte daglige inntak
av B-vitaminer.

Bruksomrdder:
Nér man skjerer en Serrano-skinke, dpenbarer det seg en
skinnende, karakteristisk farge som kan variere mellom rosa
og purpur-red. Serrano skinke som er skéret i lovtynne ski-
ver, passer godt som forrett sammen med frisk melon. Den
er ypperlig i tapas og ellers i matlaging.

For & oppnd den beste smaken, la kjottet hvile i romtem-
peratur en tid for servering.

Jamon Ibérico ( Pata Negra)

Pata Negra (svart fot) eller Jamon Iberico som den ogsé blir
kalt er «kongen» av all verdens spekeskinker. Den stammer
fra en liten brun «villgris» som holder til i Andalucia i Spa-
nia. Grisen lever et fritt liv pd en naturlig kost av eikenotter
og gress. Eikeskogene i Huelva er reservert for 50 000 svarte
morkerede, nettespisende svinepelser. Hver gris skal ha
minst 50 eiketreer til egen disposisjon.

Jamon ibérico de bellota - spansk netteskinke — lages av
100% iberisk rasegris som fores opp pé eikenetter fra kor-
keik og gar fritt de siste 5 manedene av sitt liv. “Vi er rasis-
ter”, sier direkteren ved provinsens mest kjente skinkefa-
brikk og sikter til at du ikke vil finne en eneste marsipanhvit
gris pd noen av de 635 gdrdene i dalen.

Pata Negra — svart labb. Men grisene er egentlig merke
rede og har ikke svarte labber. De spanske svineprodusen-
tene ler litt av folk som bruker det uttrykket og kaller det et
uttrykk for uvitenhet. Men Pata Negra er navnet pa den over
400 ar gamle griserasen. Men selv om det er noe nesten ufor-
skammet erotisk over spanske skinker, fir ikke de kom-
mende delikatessene selv nyte noe kjonnsliv. Svart-fot blir
tidlig kastrert for & unngd den rdnesmaken man av og til kan
merke pa mindre eksklusive produkter 80% av de 900 som
bor i landsbyen Jabugo jobber med skinke. Og hver dag fra
mai til september stér alle opp kI 5 om morgenen pga. slak-
tinga. Resultatet er at utestedene stor sett stenger kI 21 om
kvelden.

Kjennetegn pa verdens beste skinke er forst og fremst
smaken — umiskjennelig av netter. Fettmarmoreringen og
konsistensen er ogsa viktig.

Malgruppen er ovre middelklassefolk mellom trettifem
og femti, med heyt kulturelt niva. Vi snakker om det samme
markedet som trofler og kaviar. Skinke er et ritual pa hoyde
med et japansk te-ritual. Den skal nytes med godt bred og
god sherry.

Antonio Ubeda er statskontroller av griseproduksjonen.
Pé sporsmal om han har smakt norsk skinke, sier han: ”Unn-
skyld meg, med all respekt, men skinke kan dere ikke.” Om
det skal veere noen trast anser han heller ikke Parma-skinke
a vaere skikkelig skinke. ”Den er torr og smaker liksom ikke
noe”, sier han.

Ved produksjon av Jamoén Ibérico er det satt krav om at
grisen skal vaere over 11 méaneder ved slakting og ha en slak-
tevekt over 140 kilo. Nar svinet er slaktet lagres skinken i
opp til 36 méaneder for den spises, og gis kvalitetsvurdering
pa etiketten i antall netter; fem netter smelter pd tungen,
men svir i lommeboka. Den er delt i 3 kvaliteter, med rodt,
blatt og gul band. Den gule er den beste kvaliteten. En hel
sann skinke koster ca. kr 10.000. Skinka skal vare lang og
slank. For & beholde smak og kvalitet ber skinken oppbeva-
res 1 18-24 grader. Kjottet er morkeradt, litt sott, med en
skarp og deilig aroma, men flayelsmyk smak og kjottet er
jevnt marmorert med gulaktig fett. Det er i fettet smaken sit-
ter, og jo jevnere marmorert, desto hoyere kvalitet. Oliven
med bein P4 grunn av grisens diett, sies det at nettopp dette
skinkefettet er godt for helsen, som olivenolje. Det er visst-
nok vitenskapelig bevist, riktignok av spanjoler. Populert
kalles den ”Oliven med bein”.

Neringsinnhold pr.100g skinke:
Protein: 35-38 g
Karbohydrater: 1 g

Fett: 12-18 g

Kcal: 300

De skinkene som er godkjent av det statlige kontrollorga-
net, har et radt segl og et pappband rett over labben.

Skinkeskjcering

A skjaere skinke er en egen profesjon i Spania og hvert ar
arrangeres et spansk mesterskap. Jamon Ibérico skal skjeeres
med en lang slank, sylskarp kniv i skiver sd tynne at de nes-
ten er gjennomsiktige. Det er viktig at man skjaerer pa langs
av skinken og ikke pa tvers. Deretter nytes den best med
bred, terr kald sherry eller god redvin.

Anerkjent siden 1980 - tallet

www.vinskap.no
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Patanegra skinke fortjener & bli servert som den er med
tilbeher av godt bred og frisk frukt. Skjeer den i levtynne
skiver. Den passer ogsa for evrig svart godt som forrett
sammen med en bit Manchego ost, noen friske tomater og
litt god olivenolje. Den nydelige og spesielle smaken kom-
mer best til sin rett ved & romtempere en tid i forkant av ser-
vering.

Manchego-ost

Pa www.oluf.no skriver Oluf Lorentzen:

Spansk fast ost. Manchego er Spanias mest kjente fast ost.
Den er produsert i Castilla-La-Mancha omradet av melken
fra den neysomme og tilpasningsdyktige Mancha-sauen.
Melken er pasteurisert.

Var Machego er modnet i ca. 270 dg (9 mnd) fer eksport.
Den er smaksrik med en svert utpreget saueostaroma. Skor-
pen pa den sylindriske ca. 3 kg tunge osten er blank og vok-
set —preget av fletting.

Manchego blir mer kornet (ostekrystaller) og saltere jo
lengre den lagres. Osten har en meget lang holdbarhet der-
som man oppbevarer den riktig!

Bruksomradder:

Manchego egner seg utmerket til riving og til dryss over sau-
ser, supper, nudel og pasta retter. Den fungere fint som grati-
nering til de fleste ovnsretter. Men kan ogsa brukes som des-
sert eller forrett , i salater, som cocktail og snacks hvor man
skjeerer osten opp 1 biter.

C.R.D.O. = Consejo Regulador de la Demoninacion de
Origin, betyr at man garanterer at produktet er produsert
under bestemte krav, som omradet - produksjon - modning
og kvalitet. C.R.D.O. oster er fra et spesielt utvalgt, begren-
set produksjonsomrade. Det er streng melke og produksjons-
kontroll fra statlige kontrollverk. Kvalitet og kjennetegn er
noye fastlagt og produksjon og modning skjer etter lokal
skikk og bruk.

NARINGSINNHOLD PR. 100 GR.
Protein 24 gr
Fett 32 gr
Karbohyd. 2,6 gr
Energi 395 Kcal
JonT
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Skal
"Dreobak Open"
gjenoppsta?

Representantene fra Vinklubben i Drebak som deltok
ved NVKFs drsmete 11. mars fikk en klar forstdelse av
at "Drebak Open" var et arrangement mange vinklubber
helt klart savner.

Vi savner dette selv ogsa, men det var diverse tunge
beveggrunner som gjorde at dette for et par ar siden bla
"lagt pais".

Med dette mente vi ikke & begrave ideen, men vi
fant & matte revurdere bade omfang og kostnader knyt-
tet til dette da vi forrige gang matte avlyse arrangemen-
tet fordi mange deltagere antydet at deltakergebyret var
for hayt!

Vi har vert diverse runder i "tenkeboksen" og vil
antyde en "Dregbak Open Light" som et alternativ til
eventuelt en fortsettelse av arrangementet 1 fremtiden.
Med "Light" mener vi i denne sammenheng et mer sen-
tralisert arrangement der store geografiske forflytning-
er ma elimineres.

Vi anmoder vinklubber med
interesse for denne type arrange-
menter om 4 melde tilbake til oss,
gjerne og med innspill om arrange-
mentsform, kostnadsrammer mm.
Tilbakemelding kan gis pa e-post
frode@farveglede.no.

Ser ogsa at vinklubben "Grand
Cru" inviterer til tevling pa Grand
lordag 30. september. Var vin-
klubb er da pa reise med ca. 30 per-
soner til Portugal slik at vi er sterkt
reduserte pa det tidspunktet. Vi
haper dog & kunne stille med minst
et lag og kommer tilbake med
pamelding nar dette endelig utly-
ses.

For Vinklubben i Drobak
Rune Karlsson - Styreleder




Gewlrztraminer

Er en drue med en variert bakgrunn. Navnet er tysk, og det
stedet den dyrkes med mest sukksess er Alsace i Frankrike,
mens opprinnelsen er fra landsbyen Tramino, eller Termeno
i Italias Alto Adige, en gang en del av Tyrol i Osterrike.

Traminer heter en gronn drue, med lysere skall og langt
mindre lukt, som har vokst i Tramino siden ca. ar 1000 e.Kr.
Men den vokser og mange steder i Ust-Europa uten 4 vere
serlig vellykket som vindrue. Pa 1600-tallet ble den i Trami-
no stort sett overplantet med Schiava.

P& samme mate som Pinot lett muterer, gjor ogsa Trami-
ner det. En av disse mutasjonene som skjedde for noen
arhundre siden, resulterte i en vinranke som lager noe vi far
kalle lyse redbrune druer som resulterer i veldig distinkte,
kraftige viner. Klonen ble raskt popul@r og franskmennene
kalte den for traminer musqué, traminer parfumé, eller tra-
miner aromatique. I Tyskland ble den kalt roter traminer
Men paé slutten av det 19.arhundre begynte man i Alsace &
kalle druen Gewlirztraminer (ofte skrevet Gewurztraminer),
selv om det ikke var for i 1973 at dette ble det offisielle nav-
net pa druen.

Det er serlig i Alsace man har lykkes med denne druen
og selv om den frembringer ypperlige viner som ogsa tiler
en del lagring, er den vanskelig & dyrke.

Den setter knopper sd pass tidlig om varen at den er
svert dpen for frostskader. I tillegg har den liten motstand-
sevne mot virus- og andre infeksjoner. Selv friske vinranker
er ikke saerlig produktive, med sma klaser, og det er fristende
for produsenten og preve & eoke produksjonen, noe som raskt
resulterer i kjedelige, utvannede viner.

Druene med sitt tykke skall kan oppné en forbausende
hoy konsentrasjon av smak, og tilsvarende hoye alkoholni-
vaer. 13% er ikke uvanlig. P4 den annen side er lite syre (hoy
pH) i Gewlirztraminer ofte et problem. Man ma passe noye
pa nar det nermer seg hosting. Det lonner seg a plukke dru-
ene tidlig for & bevare syre, men hvis de ikke far henge lenge
nok, rekker ikke druens karakteristiske smak & utvikle seg.
Druen foretrekker kjolig klima og blir vasne i varmt klima.

P4 Colmar forskningstasjon i Alsace og ved Geisenheim
i Tyskland, arbeides det med & utvikle kloner som spirer
senere, lager storre drueklaser og som er virusresistente.

Utfordringen er & fa dette til innen en fornuftig ekonomisk
ramme, uten at man edelegger Gewlirztraminers unike
karakter og intensitet.

Den meork lyserede fargen pa druene resulterer i viner
som er farget fra lys gul til gylden med en koppertoning,
avhengig av hvor modne druene er nar de hestes. Gewiirztra-
miner har en fyldig kropp, nesten fyldigere enn noen annen
hvitvin. Kombinasjonen av druens sterke, krydrete duft,
eksotiske smak av lychee-netter, roser og den litt oljete
strukturen, kan vaere vanskelig & matche med mange matret-
ter. Det er en svak tendens til bitterhet i smaken som har
sammenheng med modningen, sd vinmakeren ma ha en lett
hénd ved druepressen. Gewiirztraminer kan godt lages med
restsukker, og kan da bli en utmerket dessertvin.

Naér det gjelder mat blir Gewlirztraminer ofte servert med
sauerkraut, pelser, modne oster saerlig Munster ost, krydret
asiatisk mat, og retter med mye flote som krever syre. I sin
klassiske stil, slik den produseres i Alsace er den moderat til
ekstremt torr.

Gewlirztraminer dyrkes ogsa i Tyskland, Osterrike, Ung-
arn, Romania, Tsjekkia og Slovakia og Ukraina. Fordi druen
trives best i kjolig klima, har den ikke lykkes serlig godt i de
varmnere delene av California vinomrader, men i Carneros,
Anderson Valley og i Monterey County og i deler av Oregon
og Washington trives den rimelig godt. I New Zealands kjo-
ligere klima har Gewiirztraminer det bedre enn i Australia.

Det tyske ordet gewlirtz betyr krydret, aromatisk eller
parfymert og det beskriver disse vinene pa en utmerket méte.
Vinene finnes i forskjellig grad av terrhet helt opp til Late
Harvest.

JonT.

Y.
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Vi har show-room i Asker

- kom og opplev forskjellene!
www.vinskap.no
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Invitasjon til konkurranse
| vinkunnskap
— Prix Grand Cru

Vinklubben Grand Cru feirer 25 ar i september 2006. | anledning av jubileet
inviterer klubben medlemsklubbene i Norske Vinklubbers Forbund til en
lagkonkurranse i vinkunnskap:

PRIX GRAND CRU

Hver klubb kan stille med et eller flere lag, hvert lag med 3 deltakere. Sma klubber kan
stille sammensatte lag. Konkurransen vil omfatte 40 teoretiske spersmal innenfor forskjellige
vinfaglige emner, med 3 angitte svaralternativer, hvorav 1 er riktig. Riktig svar gir 1 poeng,
max score pa teorien blir dermed 40 poeng. Det blir deretter blindprgving av 6 viner som kan
veere hvite, rade, musserende eller sterke. Vinene skal beskrives ved utseende, duft, smak,
kvalitet og modenhet, og identifiseres ved drue,land, distrikt og argang. En perfekt
beskrivelse og identifikasjon av en vin gir 10 poeng, en mindre perfekt kan gi alt fra 0 til 9
poeng. Max score pa blindpreving blir dermed 60 poeng, og samlet max score blir 100
poeng. De 3 beste lagene premieres. Konkurransen finner sted lardag 30.september i
lokaler pa Aker brygge i Oslo. Start kl. 11.00 og antatt avslutning fer kl. 15.00. Dommere i
konkurransen er Arne Ronold MW, Frithjof Nicolaysen, Arcus, og Remi Madsen, Hotell
Continental. Startkontingenten er kr 1000.- pr lag som innbetales til bankkonto
5017.10.26242 Vinklubben Grand Cru , v/ Jan-Tore Aschim, lvan Bjegrndalsgt. 2, 0472 Oslo.
Pameldingsfristen er 30. juni. Betaling = pdmelding. Klubben méa oppgi navn og adresse pa
sin kontaktperson ved pameldingen. Kontaktpersonen vil bli kontaktet naermere om
motested, og andre detaljer.

VELKOMMEN SOM DELTAKER!

Bestillingslisten pa Vinmonopolet

Jeg har latt meg fortelle at Bestillingslisten inneholder ca.
7000 viner man kan bestille fra Vinmonopolet. Og det er jo
imponerende. Hvor mange vinbutikker kan stille opp med et
lignende tall? Noen fordeler er det definitivt med monopol.

Men, det er et stort men her. I lopet av det siste halve aret
har jeg bestilt en del viner fra Bestillingslisten. Totalt dreier
det seg om 30-40 viner. Det frustrerende er at selv om data-
systemet pa Vinmonopolet kan fortelle at vinene ikke er
utsolgt, sd er det mange viner som aldri kommer. Uten
begrunnelse.

Av de bestilte vinene kom 14 som de skulle. Av de reste-
rende kom noen opp til 3 maneder senere enn forventet, og
en del har ennd ikke vist sitt blide asyn, et halvt ar etter
bestilling. Men jeg kan fremdeles bestille dem.
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Det jeg lurer pa er hvor problemet ligger? Er det distribu-
torene som er for lite flinke til & melde fra til Vinmonopolet
nar en vin er utsolgt? Ligger en del viner i Bestillingslisten
som rent fyllstoff? Tar importerene inn sma partier, men lar
vinene ligge i Bestillingslisten lenge etter at de er utsolgt?
Ikke vet jeg.

I alle fall er det veldig frustrerende hvis du skal invitere
gjester, bestiller de vinene du har tenkt  servere og opplever
at bare noen av dem kommer. Uten at du far vite hvorfor de
ikke kommer, eller nar de eventuelt kan forventes inn.

Jeg har lyst til 4 ga sa langt som & kalle det direkte dérlig
service. Jeg synes faktisk det er pa tide at noen gjor noe med
dette. Hva er vitsen med en Bestillingsliste som ikke funge-
rer? JonT



Skinkeskjaering

er en kunst i seg selv. P4 messen XX Salén Internacional del
Club de Gourmets i Madrid var oppskjering av spansk
skinke en konkurranse som trakk mange tilskuere og var
meget populart. 6 stykker var i finalen, deriblant en kvinne,
og det var tydeligvis helt uvanlig at en kvinne kom til fina-
len, langt mindre deltok. Hun var dessverre uheldig med
skinken hun fikk utdelt, den var visstnok ikke bra nok, for
myk? Og etter en halvtime fikk hun dommernes tillatelse til
a begynne pa en ny skinke. Selv om konkurransen foregikk
pa tid, fikk hun da tilsvarende total tid til radighet. Og det
var en glede & se hvordan kniven ble brukt, og med hvilken
sikkerhet og selvfelge de tynne skivene ble skaret. Men
flere ting avgjer en slik konkurranse. Hurtighet, fingernem-
het, jevne skiver, presentasjon pa et fat, evnen til & vurdere
og presentere et fat der alle skivene er 100 gram! Det var
virkelig spennende & folge med pé, likedan & smake pa alle
de gode skinkepravene som ble sendt rundt blant presse og
publikum. En av deltagerne skilte seg tydelig ut, og selv oss
amaterer kunne se med hvilken selvfolge skinken ble ska-
ret. Han vant, ingen overraskelse for noen tror jeg. Vil du se
ham i aksjon, md du pd Restauradera de Mesonas i Madrid,
han er fra Peru og heter Hector Juan Maisincho Bravo. Og
spanske skinker er et eget kapitel...

StenVH

Vin og kultur i Portugal med vinekspert Arnold Myhre
1. - 6. oktober 2006

Bli med pa en opplevelse i portugisiske viner. Vi
har valgt ut noen av de beste vinprodusentene
rundt Lisboa omradet. Vi besgker blant annet
vinprodusentene Colarales Chitas, J. M. da Fonseca,
Cortes de Cima samt Joao Portugal Ramos. | tillegg
opplever vi kongebyen Sintra med sitt palass, og
den vakre byen middelalderbyen Evora, som star pa
Unescos liste.

Bra farsteklasse hoteller og gode restauranter, blant
annet spiser vi lunsj i et kloster og et gammelt
kongepalass. Arnold Myhre vil sgrge for at du far en
vinreise utover det vanlig.

Pris pr. person:
kr 10 975 dobbeltrom / kr 13 300 enkeltrom

Prisen inkluderer:
- Flyreise med SAS/Lufthansa inkl flyskatter
5 netter pa forsteklasse hotell
5 maltider
Utfluktsprogram
Flere vinbesgk og vinsmaking

Kontakt oss for detaljert program!

<LBescape

Munkedamsveien 3B, 3. etg - Oslo TIF22 01 71 71 info@escapetravel

TRAVEL

www.escape.no
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Arsmotet

Arsberetning for NVKF for 2005

1. Arsmote

Arsmatet for 2004 ble avholdt pa Rica Holmenkollen Park Hotel 5.
mars 2005. Motet ble avviklet iht. forbundets vedtekter, og det var
34 medlemmer samt syv fra styret i NVKF som representerte til
sammen 22 klubber. 78 personer ble med pa etterfelgende vinsma-
king og 67 deltok pd middagen.

2. NVKF - Styresammensetning 2005

President Jan Fredrik Tveten Vinforeningen Pa Druen
Visepresident ~ Arnold Myhre Bacchus 81
Kasserer Jon Taarland Vinklubben Selvkaggen
Styremedlem  Roger Kolbu A Votre Sante
Styremedlem  StenV Holt les Barriques Miserables
Styremedlem  Ane Tangen Vinklubben Selvkaggen
Sekreteer Kristian Gahre CCC og Mandal

Mat og Vinklubb

3. NVKF — Valgkomité og revisor 2005

Valgkomiteen Chatrine Johansen, Aina Grymyr og
Sverre Olav Rudi
Revisor Hilde Karlsen

4. Styremeoter
Det har vaert avholdt ni styremeter i perioden 5. mars 2005 - 11.
mars 2006.

5. Medlemsregister

NVKF har totalt 199 medlemsklubber med i underkant av 4.000
medlemmer. For forste gang har samtlige klubber betalt kontingen-
ten (for 2005) og medlemsmassen fordeler seg som folger:

1-10 medlemmer 138 klubber
11-25 medlemmer 32 klubber
26 —-50 medlemmer 15 klubber
51-175 medlemmer 10 klubber
76 —100 medlemmer 1 klubber
101 og flere medlemmer 3 klubber

6. Aktiviteter 2005

Vinsmakinger

NVKF har i siste ar veert meget aktive og avholdt 7 smakinger i
Oslo-regionen, fordelt pa:

- Chablis-smaking mai Red&White 90 deltakere
- Vinmesse juni Vectura 150 deltakere
- Big 4 Portugal september Per Bakker 32 deltakere
- Rhone-smaking september Inter Rhone 117 deltakere

- Lurton-smaking oktober  Vinum 61 deltakere
- Vinmesse oktober Amundsen 72 deltakere
- Vinmesse februar Vectura 298 deltakere
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Vinsmakingene har gjennomgaende hatt hoy kvalitet og godt faglig
innhold med spennende viner. Spesielt vil vi fremheve Rhone-sma-
kingen som fjorarets hoydepunkt.

I'tillegg gjorde styret forsek pa 4 fa til en smaking i tre andre byer
hesten 2005. Dette i samarbeid med en agent. I siste oyeblikk trakk
agenten seg og la deretter ned hele sin virksomhet. Dette medferte
at styret ikke klarte sin egen malsetting om a arrangere smakinger
utenfor Oslo.

Web-sidene

Web-sidene er apne og tilgjengelig under Apéritif sin nettlosning. I
lopet av varen 2006 ensker styret & bytte leverander, slik at vi pa et
friere grunnlag kan drifte sider, innhold og ikke minst annonsering.
Malsettingen er at sidene skal bli mer aktive og oppdaterte pa nyhe-
ter, vinsmakinger etc.

Bulletin

Vart medlemsblad har kommet ut med fire nummer. Kvaliteten
béde pa magasinet og innhold har holdt heyt niva. I innevaerende ar
har vi startet med artikler om norske nisjeprodukter innenfor kvali-
tetsmat. Disse artiklene har vi fatt gode tilbakemeldinger pa.

For at magasinet skal vere levende er vi alltid avhengig av vin-
stoff om smakinger, turer og annet faglig stoff fra medlemmene. Vi
oppfordrer alle klubber til 8 komme med innspill og artikler i lopet
av kommende ar.

Medlemsfordeler

Vikan ni tilby et godt utvalg av varierte medlemsfordeler. Med
rabatterte priser og gode betingelser ber dette vere interessant.
Nytt siste ar er handlagde vinglass i krystall - til kun kr 120 pr
glass.

Annet
Som tidligere &r var vi representert under Wine Expo i Oslo Spek-

trum. Her fikk vi besek av mange hyggelige medlemmer samt som
resultat at noen nye klubber ble tilsluttet forbundet.

Styret takker for et aktivt og faglig godt vinar.

For styret i NVKF
Kristian Gahre

Oppdatert pr 9. mars 2006



Arsmotet

Resultatregnskap 31.12.2005 Balanse 31.12.2005

[Driftsinntekter | 2005 2004 Eiendeler 2005 2004
Kr. Kr.
Medlemskontingent 1) 103780 85010 Innskudd DnB 4108 18292
Inntekter arrangementer 83250 33590 Kasse 1545 1545
Annonseinntekter 59450 94210 Sum debitorer 12298 12298
Utsendelser med Bulletin 0 0
Inntekter fra arsmatet 2) 52572| 71500 Sum eiendeler 17951 32135
Diverse inntekter 1011 590
Driftsinntekter 300063 284900 Gjeld og egenkapital
Driftskostnader Sum kreditorer 0 0
Egenkapital 31.12 32135 24698
Et_gifter Bulletinen 3) 109799 111760 Underskudd / Overskudd -14184 7437
Provisjon annonseselger 10850 15720
Utgifter arsmaotet 67245 91533
Utgifter Utsendelser 0 0 Sum Gjeld og Egenkapital 17951 32135
| Utgifter Arrangementer 109700 32177
Diverse utgifter 855 3829
Generell drift 14594 8865
Sum driftskostnader 313043| 263884
Tap pa fordring 0 9645
Bank & inkassogebyr 1205 3932
Underskudd 14184 -7438
Noter pr. 31.12.2005 BUDSJETT AR 2006
1) Betalende klubber Budsjett Regnskap
Antall betalende klubber var i ar 175 Driftsinntekter 2006 2005
2) Arsmeotet 2005 Medlemskontingent kr.|] 113000 103780
Inntekter annonser kr.]| 70000 59450
Inntekter fra medlemmene 52572 Intekter arsmptet kr.] 70000 52572
Inntekter arrangementer kr.| 75000 83250
Utgifter til middagen 58935 Diverse kr. 0 1011
Kjep av vin til maten + aperitiffer 7560
Diverseutgifter 750 Sum driftsinntekter kr. 328000 300063
Utgifter til arsmeotet 67245
Underskudd -14673 Driftskostnader
| Utgifter Bulletinen kr.|] 120000 109799
3) Bulletinen Provisjon selger kr.] 14000 10850
| Utgifter arsmeote kr.| 79000 67245
Annonser og vedlegg 59450 | Utgifter arrangementer kr.] 75000 109000
Sum inntekter 59450 Driftsutgifter kr.| 15000 15449
Trykking 72557 Sum driftskostnader kr.| 303000 313043
Utsendelse 37242
Provisjon annonseselger 10850 Tap pa fordringer kr.| -15000 0
Sum utgifter 120649 @konomiutgifter kr.] -1500 -1205
Resultat Bulletin -61199 Overskudd kr. 8500 -14184
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Arsmotet

Protokoll fra arsmete 1 Norske
Vinklubbers Forbund

11. mars 2006 pa Refsnes Gods Hotel

Tilstede: 33 medlemmer.

6 styremedlemmer.

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

2. Valg av meteleder, referent og to personer til 4 under-
tegne protokollen
Moteleder: Jan Fredrik Tveten

valgt ved akklamasjon.
Kristian Gahre

valgt ved akklamasjon.

Odd Inge Tangen

fra Selvkaggen, Kongsberg.
@yvind Hoff

fra Vinforeningen P& Druen, Oslo.

Referent:

Undertegne protokoll:

3. Styrets arsberetning

Kristian Gahre leste arsberetningen.

Ingen kommentarer eller innvendinger til &rsberetningen.
Arsberetningen godkjent.

4. Revidert regnskap og revisjonsberetning for 2005

Jon Taarland gjennomgikk regnskapet for 2005 og hadde

folgende kommentarer:

- For forste gang har alle medlemsklubber betalt arskon-
tingenten i tide.

- For forste gang géar Bulletin med overskudd. Dette gjel-
der nr 1 —2006.

- Underskuddet var kr. 14.184,-.

- Hvis man korrigerer 2004 regnskapet for faktura fra Pos-
ten, gjeldende porto for Bulletin 4-2004 palydende kr
7.000 ville et riktig regnskap vert folgende:

2004 resultat kr 0,-.

2005 resultat kr—7.184,-.
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- Egenkapitalen er lav og utgjer nd kr 17.951,-. Egenkapi-

talen bor styrkes i 2006.

Alle var enige om at NVKF burde bygge opp en buffer pa
minst kr 30 000 i egenkapital.

Revisor Hilde I. Karlsen fra vinklubben Bannski leste opp
revisors beretning.

Ingen ovrige kommentarer til regnskapet. Regnskapet for
2005 godkjent.

5. Budsjett og fastsettelse av kontingent for 2006

Jon Taarland gjennomgikk budsjett for 2006.

Kontingenten for 2006 foreslatt ikke endret.

Ingen kommentar til budsjettet og kontingentsatsen. Bud-
sjett og kontingentsats godkjent.

6. Forslag til ny kontingent

Jan Fredrik Tveten gjennomgikk presentasjon av dagens
kontingentsats og de faktiske kostnadene knyttet til bl.a
utsendelse av Bulletin direkte til alle medlemmer.

Dagens kontingentsats er heyest pr medlem for klubber
med fi medlemmer og lavere pr medlem for klubber med
mange medlemmer. Kostnadene for trykking og utsendelse
av Bulletin (porto) er den samme uavhengig av klubbens
medlemstall og utgjer pr stk kr 50.1 fratrekk kommer inntek-
ter for annonsering.

Flere kommenterte at Bulletin nd hadde styrket seg bade
med hensyn til kvalitet og det faglige innholdet. Medlems-
bladet er attraktivt. For & finansiere bladet var det stor enig-
het blant alle fremmeote om at kontingenten til forbundet
burde okes og vere en flat sats.

Styret vil utarbeide et forslag til ny kontingentsats som
legges frem pa neste arsmeote.

7. Innkomne forslag
Ingen innkomne forslag.



8. Valg av president og styremedlemmer.
Valgkomiteen ved Chatrine Johansen fra vinklubben Bénn-
ski la frem forslag til nytt styre:

President: Jan Fredrik Tveten  Gjenvalgt for 2 ér.
Visepresident: ~ Arnold Myhre Ikke pé valg.
Kasserer: Jon Taarland Gjenvalgt for 2 ar.
Sekreteer: Kristian Gahre Ikke pa valg.
Styremedlem:  Roger Kolbu Ikke pa valg.
Styremedlem:  Sten V. Holt Ikke pa valg.
Styremedlem:  Ane Tangen Gjenvalgt for 2 ar.
Revisor: Hilde Karlsen Gjenvalgt for 1 ar.
Valgkomite: Chatrine Johansen  Gjenvalgt for 1 ar.
Aina Grymyr Gjenvalgt for 1 ar.

Sverre Olav Rudi Gjenvalgt for 1 ar.
Valgkomiteens forslag ble enstemmig vedtatt ved akkla-
masjon.

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

Egenkapitalen til forbundet ma bedres bl.a ved & ke kon-
tigenten.

Generelle smakinger og produkt informasjon.

Styret orienterte om felgende smakinger og messer véren
2006:

Mat og vinmesse 11.mai i Ingenierenes hus, Oslo.
Inter-Rhéne smaking april/mai.

Champagnesmaking med en produsent.

Bourgogne smaking med en produsent.

Smaking og tur til Kiel med Color Fantasy.

Andre vinturer og smakinger fortrinnsvis i helgene.
Smakinger i andre byer enn Oslo.

Grand Cru Oslo orienterte om en apen vinkonkurranse
for lag (3 personer), Prix Grand Cru, i Oslo 30.septem-
ber. NVKF oppfordrer alle klubber til & delta. Ikke ned-
vendigvis for & vinne men for & ta det som en utfordring.

Moss/Oslo, 11/17. mars 2006.

lén‘db,éni,\&\

Kristian Gahre

Referent

Protokoll godkjent av
Kongsberg, .. mars 2006

. R PR
g /fz’/{/}”p«’ B
0dd Inge Tangen
Vinklubben Selvkaggen

Oslo, .. mars 2006

@yvind Hoff
Vinforeningen P& Druen
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Arsmetet

Arsmote 1 Norske Vinklubbers

Forbund 2006

Arsmetet ble avholdt p4 &rverdige Refsnes Gods Hotel i Moss. Valg av drsmetested ma
tydelig ha vart populert da vi sprengte kapasiteten til hotellet bade til banketten og 1
antall vaerelser. S& neste &r ma vi nok finne et annet egnet sted som har plass til alle som
onsker & vere med. Det blir jo en liten utfordring nar man stiller haye krav til bade
hotellet, kjokkenet og at det kan tilbys til en fornuftig pris for medlemmene.

Den forste formelle delen av drsmetet med arsmeotesaker
ble fort unnagjort. Det var ingen store og kontroversielle
saker pa agendaen i ar. Det eneste som skapte litt diskusjon
var ekonomien til Forbundet. Stor enighet om at den ma
bedres til neste dr. Presidenten orienterte om at det for 2007
vil bli en omlegging av medlemskontigenten slik at den iall-
fall dekker kostnadene for medlemsbladet Bulletin. Flere
papekte at med den kvaliteten Bulletin nd hadde fatt, kan
man trygt eke medlemskontigenten til Forbundet. For 2006
vil Forbundet satse enda mer pé flere temasmakinger bade i
Oslo-omradet og i resten av landet. Samt at man vil prove &
fa til en vintur i lopet av hosten. Arsmetet gav sin fulle til-
slutning til disse forslagene.

Etter drsmotet ble det en spennende smaking av viner fra
vinverdenen til Freixenet. Huset Freixenet omfatter mye mer
enn den kjente cavaen. De har de siste drene etablert seg pa
flere steder i Spania samt i bl.a. Frankrike, Australia, Portu-
gal og Argentina. Produktsjef Gloria Collell Puig tok oss
med pa en bade laererik, spennende og interessant smaking
av blandt annet deres cavaer Freixenet Trepat 1998 og Brut
Vintage, Vina Vionta 2005 fra Riax Baixas, Valdubon Roble
2003 fra Ribera del Duero til det som ble mitt heydepunkt
under smakingen; Morlanda Vi de Guarda” 2002 fra Prio-
rato. Avslutningvis smakte vi pd deres Chateau Trimoulet
1999 fra St. Emilion i Bordeaux og kraftbomben Prodigy
2000 fra Katnock Estate i Australia. Meget spennende sma-
king av bade kjente og ikke fullt s& kjente vinomréder.

Arsmotemiddagen ble en stor og gledelig seanse med
masse lekre retter som passet godt sammen med vinene fra
huset Freixenet. Kjokkenet pd Refsnes Gods er jo viden
kjent for sin haye kvalitet og sine utsekte retter. Vi ble abso-
lutt ikke skuffet. Rettene var lekre og hadde spennende
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smakskombinasjoner som bl.a. ovnsbakt hellefisk med
spansk chorizo pelse og en blomkélkrem smakstilsatt troffel.
Deretter ble det servert perlehene og til hovedrett lammefilet
surret inn i lardo og urter med en redvinsreduksjon. Til den
retten ble det servert en Ch. Preulliac 2003 fra Bordeaux.
Utmerket kombinasjon. Méltidet ble avsluttet med en lun
Manjari sjokoladeterte med sitronbrulée, bringebzer og to
blaber. Et utmerket og godt maltid. Det eneste lille minuset
var at det noen ganger var litt rotete servering.

Etter middag ble det servert kaffe og avec i tilstatende
lokaler. Senere dpnet baren og det ble dans til ut i de smd
timer.

Alt i alt en meget vellykket aften i gastronomiens og
vinens tegn.

kg
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Artinterior

En stilig butikk som kanskje
mange har funnet allerede,
proppfull av lekkert design.
Kjempeflotte glass, karafler,

sé vel som tekstiler, mobler.

kortet og fa 15% (KUN ved
fremvisning av kortet!) pa
vinglass, foruten barutstyr,
vinrelaterete produkter, som

masse spennende vinrekvisita,
men ogsé espressomaskiner og
annet for et moderne kjokken,

Hit kan du na ta med medlems-

korketrekkere, karafler, drink-
malere osv.

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

Se utvalget pd www.artinte-
rior.no/gaver/vinutstyr

Husk medlemskortet!

vinforu

[Whliriesling Argang 2004 - Mont d'0r - Fernet Branca
HEEVIN fra Dourodalen - Krug Champagne

Abonnementstilbud pa Vinforum!

Som medlem i en vinklubb til-
knyttet NVKEF, far du nd et spesielt
tilbud pa Vinforum, et vinmagasin
av hey kvalitet, som utgis av Arne
Ronold og Ola Dybvik. Abonne-
mentsprisen er den samme som for
andre, kr425,- pr. ar, MEN du far
ett nummer ekstra ved tegning av
nytt abonnement! Du fér seks utga-
ver av bladet ved forste ars abonne-
ment. (Tilbudet gjelder ikke eksiste-
rende abonnenter).

Hyvilket skulle tilsvare ca. 20%
rabatt. Abonnementet inkluderer
normalt fem utgaver av bladet pluss
seks nyhetsbrev, som er meget inter-
essant lesning. Ved bestilling ma
kopi av medlemskortet sendes med!

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

pa linken til www.fagbokforlaget.no

Vare medlemmer farna

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

Medlemmene kan bestille enkeltvis eller klubbvis etter som dere selv ensker.
Dere kan benytte e-post: ordre@vigmostadbjorke.no faks: 55 38 88 39,
telefon 55 38 88 00 eller via nettbutikk pa www.vigmostadbjorke.no og klikke

Husk & oppgi hvilken klubb du er medlem av.

Abonnementstilbud pé

Vinmagasinet Rodt&Hvitt

Bladet kjenner du kanskje allerede
fra Narvesens hyller, det innehol-
der mye bra stoff om vin, virkelig

(&Hvitt

_ Mer Sicilia
y‘ Besgk i Alsace
I Tysk retning

~~“Pruen Lagrein

Til grillsesongen

gode artikler om druer, gode kjop
pa Vinmonopolet og notater fra
nyhetssmakingene.

Tilbudet gjelder bade gamle og
nye abonnenter, ordineer pris i
abonnement for 2006 er 252,- og
medlemmer av Forbundet far det
for 198,-. Tilbudet folger kalender-
aret, starter med nr. 1/2006.

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

OG OPPGI HVILKEN
VINKLUBB DU ER
MEDLEM AV.
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B-biad

Returadresse:
Norske Vinklubbers Forbund
Postboks 2545 Solli

0203 Oslo

NORSKE VINKLUBBERS FORBUND
Asiirrion af Narwegian Wine, Clbs

President:

Visepresident:

Kasserer:

Styremedlem:

Styremedlem:

Styremedlem:

Sekretaer:

Ansvarlig red.:
Red. medarbeider:
Red. medarbeider/
Annonser:

Lay-out

Web-sider:

Norske Vinklubbers Forbund

Postboks 2545 Solli, NO-0203 Oslo

e-mail: info@nvkf.no

TIf.:32 76 83 76 — Fax: 32 76 91 64 — Foretaksnummer: 983 718 175 — Bankkontonummer 7139.05.29907

Styresammensetning 2006 — 2007

Jan Fredrik Tveten
Ostadalsveien 61, 0753 Oslo
e-mail: jan.fredrik.tveten@nvkf.no

Arnold Myhre

Postboks 64, 3061 Svelvik
e-mail: arnold.myhre@nvkf.no
Jon Taarland

Eikervn. 12,3613 Kongsberg
e-mail: jon.taarland@nvkf.no
Roger Kolbu

Kloverstien 5, 1555 Son
e-mail: roger.kolbu@nvkf.no
Sten V. Holt

Oddvar Solbergs vei 84, 0970 Oslo
e-mail: sten.v.holt@nvkf.no

Ane Tangen

Gamlegrendsasvn. 42, 3610 Kongsberg

e-mail: ane.tangen@nvkf.no

Kristian Gahre
Stasjonsveien 9d, 0774 Oslo
e-mail: kristian.gahre@nvkf.no

TIf. kontor TIf. privat Telefax
995994 59 22 52 44 66
32792535 327983 60
32763035 32763035 327691 64
2298 86 02 64 956095 22988601
91759275m
97182554 22102941
98893141
22420990 22492668
901526 66 m

Redaksjonen:

bulletin@nvkf.no —tIf.:32 76 83 76

Sten V. Holt
Oddvar Solbergs vei 84, 0970 Oslo
e-mail: sten.v.holt@nvkf.no

Morten Nordby
Hoyenhallveien 5B, 0667 Oslo
e-mail: morten.nordby@nvkf.no

Jon Taarland

Eikervn. 12,3613 Kongsberg
e-mail: jon.taarland@nvkf.no
John Renning

Mellombelgen 29, 1157 Oslo
e-mail: john@maccompaniet.no

Roger Kolbu
Klgverstien 5, 1555 Son
e-mail: roger.kolbu@nvkf.no

97182554 22102941
22266699
91115351 m
32763035 32763035 327691 64
22038091 22294862 22038095
91611102m
22988602 64 9560 95 22988601
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