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Presidenten har ordet

a er det nok en gang begynt a bli
S litt hustrig utenfor vinduene.

Denne sommeren gikk sa fort.
Men, stopp en halv. Gjorde den egentlig
det. Her 1 sor hvor jeg befinner meg og
har befunnet meg i sommer, har det vert
helt fantastisk flott sommervaer. Man
sier i manns minne, men det er mye
lenger enn det.

I denne tiden har det blitt tid til familie
og venner. Samlinger rundt bordets gle-
der der den gode samtale, samveret og
hyggen har stétt i sentrum. Lett hjulpet
av deilig veer, god mat og til tider ogsa
godt drikke. I ar har det blitt tid til mye
sjemat og god hvitvin. Dette kan nok
fortsette inn 1 hosten, selv om dette tra-
disjonelt er rodvinstid. Vi mé jo ikke
kjope de samme tynne, billige hvitvine-
ne som alle andre (eller folk flest!). De
behover jo heller ikke vaere fra de
samme druene hele tiden. Det er over
10.000 druer & velge fra der ute 1 verden
og selv om bare omlag 230 benyttes
kommersielt i vinverden, burde det vaere
nok a ta av.

ViiNVKF lurer hver sesong pa hva vi
skal gjore for dere medlemmer i neste
halvér. Vinverden er nemlig slik at det
ikke alltid planlegges hvem som skal
komme pd besek og nér de skal komme.
Vi vet bare at "noen” kommer. En gang i
blant kan vi fa flere maneders varsel,
andre ganger kanskje bare noe uker. I
alle fall begynner hosten & se meget bra
ut. Vi har et fabelaktig program med
smakinger, kurs, seminarer og andre
aktiviteter og tilbud som strekker seg
over hele perioden. Vi har klart a fa til et
arrangement i Bergen, vi diskuterer et
arrangement i Trondheim samt at vi ser
pa andre muligheter. Velkommen.

I dette nummer far dere den sedvanli-
ge pakken av vin, mat, betraktinger etc.

Det vi kunne enske oss 1 Bulletin og i
Styret er innspill pa om vi er pé rett vei.
Onsker om artikler, smakinger, temaer,
reiser, tilbud etc. Hva er det dere med-
lemmer onsker? Vi tar selvsagt imot arti-
kler til Bulletin. Dette kan jo ogsa lenne
seg fremover med en viss premiering.
Ros tar vi gjerne i mot, konstruktiv ris er
ogsé bra.

Jeg ensker dere en flott hast, med og
uten vin.

Velkommen til vire arrangementer og
kom gjerne bort og sla av en prat, vi biter
ikke, selv om vi kanskje slurper litt.

”Drikk mindre og bedre”

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

Jan Fredrik Tveten, President
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NVkF-kalender

Vare vinsmakinger og messer:
NB: Noen er fremdeles under planlegging, og korrekt dato er ukjent. E-mail blir sendt ut i god tid for smaking-
ene med alle detaljer. Husk & registrere din e-mail pa kasserer@nvkf.no - eller gjor avtale med en annen i klub-

ben din.

11. oktober: G7-smaking, de 7 sterste portugisiske med ICEP
3. oktober: NVKF sammen med Vectura i Oslo

18. oktober: NVKF arrangerer Allesverloren med Bibendum

08. november:

? november:

22.november:

Portvinsmaking med ICEP
NVKF arrangerer vertikal-smaking med Red&White

NVKF arrangerer Pommery/Heidsieck-smaking med Bibendum

Og 12007:

? januar: Loire-smaking

? februar: Champagne-smaking

? februar: Piemonte-smaking?

10. mars: Arsmetet pa Leangkollen i Asker
April/mai: NVkF’s Mat & Vinmesse

Andre ting som skjer:

7. Oktober: Jeeren vinklubb har satt i gang sitt eget arrangement som heter Jeren Mat- og Vinmesse, med jerske
ravarer, som blir smakt til med vin pa Jermuseet, Neerbe. www.jaren-vinklubb.no

26.-30. oktober: Slow Food i Torino, Italia: www.slowfood.com
23.-24. januar: Bocuse d’Or, Lyon, Frankrike: www.bocusedor.com

Mars : VM i vinkelner, Trophée Ruinart, Barcelona, Spania: www.trophee.ruinart.com

Interessante web-linker:

German Wine Institute: www.deutscheweine.de

Platter Wine Guide (Ser-Afrika): www.platterwineguide.com

Wine Magazine (Ser Afrika): www.winemag.co.za

Wine Titles (Australia): www.winetitles.com.au

Culinary Institute of America (USA): www.ciaprochef.com/winestudies/index.html

The Virtual Corkscrew Museum: www.bullworks.net/virtual.htm

Linker til auksjonshus:
Butterfields (USA): www.butterfields.com
Universal Wine Exchange : www.uvine.com

Langton’s Fine Wine Auctions (Australia): www.langtons.com.au
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Redakterens hjerne

Mat og vin i kombinasjon kommer mer og mer i
fokus. Vin er nydelig drikke, men trenger i mange til-
felle godt folge av god mat. Var egen mat- og vinmes-
se pa forsommeren trakk godt besgk, og arrangemen-
tet var meget populart. S& populert at vi vurderer til-
svarende opplegg i april/mai 2007.

Na i tidlig oktober har Jeren Vinklubb en egen
mat- og vinmesse med en del lokale matvarer, som
virker som et meget spennende opplegg.

SlowFood har mange ting i sin regi, pluss at nettsi-
dene er verdt et besegk, da du ogsa finner en del linker
til sm& lokale matarrangement. Og selvfolgelig
hovedarrangementet i [talia i slutten av oktober.

Salone del Gusto ber besgkes av en hver som er
glad i mat. Her er utrolig mange workshops & velge
blant, middager med mye spennende pa menyen uten
at det koster skjorta, men hele tiden med fokus pa
kvalitet. Og Hall of Taste hvor fokus settes pa a bringe
sammen vin og god mat, og ikke minst & formidle det
kulturelle innholdet av kvalitetsprodukter blant gards-
mat, i motsetning til kjedelig standardmat som du kan
faiet hvert supermarked. Har du tid og anledning, dra
til Torino!

Rosévin har fitt et skikkelig oppsving i ar, gledelig
nok. Sa forfriskende det kan vaere med en ung, frisk
rosé, badde som aperitif og til forretter. Forste halvar
hadde Vinmonopolet en salgekning pa 81,5% i for-
hold til samme periode i fjor, og tilsvarende statistikk
for august holder trenden med 75% okning.

Personlig synes jeg dette er gledelig, vi har vel
aldri hatt tilgang pa sa mye og sé stor bredde i ung,
frisk, fruktig rosévin som det har veert i ar.

Og selv om jeg fikk referert en middag i Rhone,
der det var blitt plukket ut 10 ar gamle roséviner fra
diverse produsentkjellere og matchet med mat, noe
som hadde gitt mange av de tilstedevarende restau-
rantfolkene og produsentene en behagelig overras-
kelse over hvor flott det satt. Men dette var viner som
hadde ligget optimalt lagret.

Jeg haper trenden vil fortsette med riktig mange
unge, friske 2006-utgaver; og at leveranderene heller
luker ut de gamle, overlagrede hyllevarmerne. Tross
ovennevnte vellykkede match, er rosé noe som skal
drikkes ungt og friskt.

Na gar vi inn 1 arets lammesesong og tiden for litt
toffere redviner. Kos dere med mat og vin, og nyt til-
vaerelsen.

God hest.

Red.

Kassererens hjorne

Det som er s hyggelig i 2006 er den
enorme gkningen av antall medlems-
klubber.

Fra Aarsmetet 2005 til arsmotet
2006 okte antall klubber med ca.
30% og det er jo ganske impone-
rende. Vi er nd 218 medlemsklubber
og malet er 250 innen arsmetet 2007.

Har dere venner som har en klubb,
eller vet om klubber som ikke er
medlem, send dem til oss. Jo flere vi
blir, greiere er det & fa til spennende
vinsmakinger, mer tyngde har vi
ovenfor myndigheter, lettere er det &
fa til rabattavtaler, osv.

2006 har ikke forlept like gunstig
som 2005 nér det gjelder betaling av
medlemsfakturaer.

I skrivende stund er det fremdeles
utestdende kr 8000 pa medlemsfaktu-
raene. Jeg haper at dere tar tak i dette
og far betalt arskontingenten. Den
forfalt tross alt i januar.

Forbundets gkonomi er sd absolutt
i bedring, men jeg synes fremdeles at
det er skjevt forhold mellom det de
sma klubbene betaler og det de store
gjor, men det er et punkt vi far ta pd
arsmetet neste 4r.

A betale inn ved hjelp av Kid ser ut

til & ha satt seg”. De aller fleste
benytter denne maten & betale pa.
Kassereren kan bare si takk, det letter
arbeidet i denne enden vesentlig.

Men det har vert ekning i giroer
uten Kid, dessverre.

Noen har etterlyst nye medlems-
kort. Disse vil bli sendt til trykking
nd i september og blir sendt ut til
klubbene med det samme de er ferdig
trykket.

Da vil jeg til slutt bare enske dere

en god ny vinhest.
JoNT
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Fra styret

”Den som ikke nyter
drikken, drikker
forgjeves.”

Frangois Rabelais, fransk
forfatter, ca. 1495-1553.

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 218 klubber (pr. september 2007).

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 spersmal:

bulletin@nvkf.no

Utsendelseplan 2006/2007
(avvik kan forekomme):

Artikler og annonser mé vare oss i hende
innen deadline.

nr. 4/2006 - november: Deadline 30. oktober
nr. 1/2007 - februar:  Deadline 29. januar
nr. 2/2007 - juni: Deadline 7. mai

nr. 3/2007 - september: Deadline 27.august

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

Velkommen til nye klubber

Yara Vitikultur, Oslo
DeVine, Oslo
Vinklubben Brisen, Oslo

Kulturell Forening for
Utvikling av
@nologisk Sans og

Vitend, Hvalstad

Dripen, Asgardstrand
Vitaca vinklubb, Oslo

Slurpende Damer og
Oppvartende kavalerer,
Jessheim

Rasjonaliseringsdirekto-
ratets vinklubb, Oslo

Vinklubben Olvin-OSK,
Oslo

Vin & Gourmet, Oslo

Red. beklager!

I forrige Bulletin, nr. 2/06 gikk
dessverre en hel artikkel i tryk-
ken, ukorrigert.

Jeg oversendte feil fil, den
ukorrigerte, til lay-out og
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trykk, og dermed ble det bl. a. Minimum
stdende Jon Otto Johansen, .

. . Maksimum
isteden for - selvfolgelig - Jahn

Otto Johansen. Basert pa

Medlemskontingent for klubbene i NVKF:

kr 300,-
kr 2000,-
kr 40,- pr. medlem




Avisrunden

Overraskende slektskap mellom druer

Italienske forskere fra Instituto
Agrario di San Michele
all'Adige i Trentino er ifolge
Wine Spectator i ferd med &
finne fram til en rekke druer-
sorters innviklede familiefor-
hold. Det skjer ved hjelp av
dna-analyser.

Forskerne har allerede fun-
net de italienske druer Sangio-
vese og Nebbiolos opphav. De
har ogsa konstatert et slektskap
mellom den bla drue Teroldego
fra Trentino og Dureza, en dru-
esort, der dyrkes i Ardéche i
Frankrike, og som er far til

Syrah. Og né har de oppdaget,
at Syrah, som er Rhone-dalens
beremte druesort, og Pinot
Noir, som har sitt barndoms-
hjem i Bourgogne, hoyst sann-
synlig har samme tippoldefar
ved navn Pinot.

Fra denne druesort, som
menes a ha veert dyrket siden
1300-tallet, har samtlige med-
lemmer av Pinot-gruppen sitt
utspring. Pinot Gris, Pinot
Blanc og Pinot Noir er alle far-

gemutanter av Pinot-druen.
(WWW.VINAVISEN.DK)

En rapport om fremtiden

Det franske konsulentfirma
Skalli & Rein har utgitt en rap-
port om propper og skrukorker.
Rapporten bygger pa et sporre-
skjema, som ble sendt til
20.000 personer — vinmakere,
innkjepere, vinselgere og vin-
skribenter — og som resulterte i
1000 svar fra 55 land. Rappor-
ten, der er pa 300 sider, nar
frem til folgende konklusjoner:

* Naturkork vil veere gatt ut
av bruk i 2015, hvis hovedde-
len av industrien ikke forhol-
der sig til "korksyke”-krisen
og nye krav fra forbrukerne.

* Skrukorken vil fortsette

Mosel, kort og godt

Mosel-Saar-Ruwer er navnet
pa en av Tysklands tretten vin-
regioner — og et navn, som
apenbart volder forbrukerne
kvaler. Derfor har tyskerne
planer om & endre det til
Mosel, kort og godt.

Pé det punkt skal vinloven
endres, men det ser ut til 4 ga
smertefritt — likesom da man i
1992 endrede Rheinpfalz og

sin imponerende fremgang — i
dag dekker det 6% av verdens-
markedet.

* Produsenter av korker i
naturkork og plast blir nedt til
a tilpasse sig nye vinforbrukere
(eldre mennesker, amerikanere
og asiater, singler og kvinner),
som vil elske og slippe & bruke
en korketrekker.

Et litt storre utdrag av
rapporten ligger pa
www.skalliandrein.com,
der ogsé en lengre beskrivelse

kan hentes som en pdf-fil.
(WWW.VINAVISEN.DK)

Stdliche Weinstrasse til kort
og godt Pfalz.

Men — ingen regel uten unn-
tak. Produsentene i Saar fir
fortsatt skrive Saar Riesling
med ordet Mosel i en mindre
font under. Og produsentene i
Ruwer-dalen ma pa samme

mate fortsatt skrive Ruwertal.
(WWW.VINAVISEN.DK)

Topp champagne med elkapsel

Hent ol-opptrekkeren med det
samme, sd vi kan vi dpne
champagnen!

Sann kommer det kanskje til
a hores ut i fremtiden. Produ-
sentene av champagne og mus-
serende vin er nemlig trette av
kork i deres kostbare flasker.
Séa na har vinhusene Domaine
Chandon i California og Green
Point i Australia, som begge
eies av det franske champagne-
huset Moét et Chandon, vaget
spranget og har forsynt de
beste boblevinene med kapsler.

Champagnehuset Billecart-
Salmon har ogsé forsekt a sno
seg utenom problemet med
kork i vinen ved & forsyne kor-
ken med en plasthinne, sé den
ikke kom i direkte kontakt med

champagnen. Ideen dugde dog
ikke og ble lagt pa vinhyllen
igjen.

Flasken skal dpnes med et
sukk.

Med de smarte kapsler ma
man naturligvis unnvare én
ting: Smellet fra champagne-
korken. Men kultiverte cham-
pagnedrikkere vet jo utmerket,
at det er lowclass a la korken
lope og vinen strale ut. En
champagne — og enhver musse-
rende vin — skal apnes med et
sukk. Fra flasken.

Folk, som elsker sin sabel,
vil dog stadig kunne apne en
champagne med kapsel med

sine drabelige sverd.
(WWW.VINAVISEN.DK)

Vil du veere var

ambassador

Det Portugisiske Vinhus:

— ergenuint opptatt av portugisiske viner

og portugisisk kultur.

— har narkontakt med rundt 30 produsenter,

flere av dem ledende navn.

— har mengder av gode viner fra alle kanter av Portugal, mange av

dem 90-poengs viner.

| ditt naermiljg?

— driver etter gamle prinsipper om neerhet til kundene. Mer kolonialhandel

enn supermarked.

— eridag gstlands- og serlandsbasert. Vi gnsker & komme narmere vare

kunder rundt om i hele Norge.

— ser derfor etter venner av portugisiske vin som kan tenke seg a jobbe litt
med vinene mot hoteller og restauranter i sitt “naermiljg” og fa& mer

innblikk i den portugisiske vinverden.

Ta kontakt sa tar vi en prat.
Per Bakker

Importer/grossist/distributar:
Det Portugisiske Vinhus — Per Bakker Agency IET

TIf 64 93 16 89 — fax 64 93 62 04 — mob 90 56 29 67

E-mail: per.bakker@det-portugisiske-vinhus.no
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Drue: Verdicchio

Verdicchio er er en av Italias klassiske grenne druer. Druen
er mye brukt i Anacona- og Macerataprovinsene i Marche,
der druen er kjent siden 14.arhundre, og det finnes to DOC
soner.

De to er Verdicchio dei Castelli di Jesi, vest for byen
Ancona og ca. 30 km fra Adriaterhavet, og Verdicchio di
Matelica lenger inn i landet og endel hayere over havet, like
ved grensen til Umbria.

Vinene her felles karakteristikk, selvom vinene fra
Matelica har lavere utbytte-krav enn Verdicchio dei Castelli
di Jesi, 91 mot 98 hl/ha, med enda lavere tall for Spumante
(91 ot 98) og Passito pa hhv. 58,5 og 63 hl/ha.

Verdicchio di Matelica har en bedre eksponering i &ssi-
dene, noe som gir mer karakterfulle viner, ofte friskere stil
og med mineralske aromaer.

Men Matelica’s 272 ha er reneste dvergen mot Castelli di
Jesi’s 3499 ha.(tall for 2000).

Verdicchio dei Castelli di Jesi er delt i en Classico sone
og en regular. Der Classico er den desidert storste.

Minste tillatte alkoholstyrke er 11.5%. Nar vinen nar
12% er den Superiore. Riserva er min. 12,5% og ma lagres
18 mnd hvorav 6 pé flaske, men ogsa med lavere utbytte pé
77 hl/ha.

For V. di Matelica gjelder 11,5% som minimum, men de
har Riserva, for vin som har vert lagret i minst 2 ar - hvorav
fire maneder pa flaske (Utbytte max. 70 hl/ha.)

Marche regionene kan skryte av 4 ha greske aner. Det
kommer frem i mange av navnene pd moderne Marche-
viner, som Dorico, Akronte og Komaros.

Verdicchio er en torr og lett bitter, men aromatisk vin
som passer meget godt til nesten alt. Den er en god terste-
slukker men ogsa en verdig ledsager til forretter, fiskeretter,
og lette gronnsaksretter.

Vinene er blitt beromte mye takket veere Fazi-Battaglia,
en stor produsent med 300 ha vinmarker i classico-sonen.
De var pioner nér det gjelder storskala markedsfering av
Verdicchio druen. Deres Amfora-flaske fra 1954 som frem-
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deles er i bruk, med den lille papirrullen bundet rundt halsen
(en innbydelse til 4 komme & beseke dem) er blitt eksportert
til alle verdens avkroker.

For noen 4r siden tok de i bruk Franco Bernabei’s kon-
sulenttjenester, for & forbedre de tidligere noe uinteressante
vinene deres. Han er en av Italias mest respekterte enologer.

Resultatet er at selv basisvinen deres, amphorautgaven
Titulus na er absolutt drikkbar, og at bade San Sisto som er
gjeret og lagret pa barriques, sdvel som cru-vinen Le Moie,
er blitt langt bedre.

Og Massaccio fikk tre glass i Gambero Rosso bade for
2000 og 2001-utgaven.

Som mange sentral-italienske hvite viner ble Verdicchio
gjaeret med skinnet noe som gir den kraft og autoritet, kan-
skje pa bekostning av eleganse.

En periode satt man og til most fra terkede druer og lot
vinen gjere en gang til. Disse teknikkene har man idag stort
sett forlatt og Verdicchio lages nd pd moderne méte, uten
skinn-kontakt og med temperatur-regulert gjering.

Verdicchio har en hey naturlig syre og det er kanskje
derfor den var en av de forste som ble brukt til & lage Spu-
mante, en tradisjon som gar tilbake til midten av 18oo-tallet.
Hvis den lagres minst 9 maneder pa sitt eget bunnfall kan
vinen kalle seg Spumante riserva.

Gode Verdicchio navn er Villa Bucci (med en nydelig
riserva), Mancinelli, Garofoli, Colonarra,
Umani Ronchi, Brunori, Fonte della Luna, Casalfarneto,
Vallerosa-Bonci, Santa Barbara, og Sartarelli. Mens den
mest interessante i Verdicchio di Matelica er La Monacesca.

Lagrede Verdicchio og Verdiccio Riserva er verd & lete
etter, men husk at denne vinen i sterst grad viser frem sin
sjarm og kvalitet nar den drikkes ung.

Zaccagnini,

JonT



Vinkonkurranse

— hva er vinklubbene redde for?

Vinklubben Grand Cru fyller
25 ariseptember. Som et av
jubileumsarrangementene,
inviterte vi alle vinklubber som
er medlemmer i Norske Vin-
klubbers Forbund til vinkon-
kurranse. Motested ble reser-
vert og vinkapasiteter ville still
opp som dommere.

Forste gang Grand Cru ori-
enterte om konkurransen var
muntlig pa Forbundets drsmete
pa Resnes Gods. Senere ble
konkurransen publisert i Bulle-
tin meget synlig. Forbundet
sendte ogsa ut melding til alle
sine kontakter pr. mail med
oppfordring om a delta.

Hva ble sa resultatet: Tre
pameldinger fra andre klubber,
ere vaere dem for det, samt to
lag fra var egen klubb. Konklu-

sjon, konkurransen ble avlyst.

Vii vinklubben Grand Cru
er skuffet og undrende.

Er det virkelig ingen kon-
kurranselyst i vinklubbene her
til lands hvor en kan fa testet ut
sine kunnskaper?

Virket konkurransen for
proft ?

Var tidspunktet galt (30.9.)?

Var prisen for hoy (NOK
1.000.-)?

For det kan jo ikke vere slik
at kunnskapen i de forskjellige
vinklubber er sé lav at man
ikke vil vise det.

Det tror vi ikke noe pa.

MED HILSEN

ASBJORN WANGERUD
PRESIDENT I VINKLUBBEN
GRAND CrU

www.dnresponse.com/nvkf100.html

Vinkelnerutdannelse

Nytt Sommelier kull starter
opp 16. Januar 2007. Arets kull
blir det 4. i rekken og vart mal
er 4 utdanne de beste vinkelne-
rene 1 Skandinavia.

Kursene strekker seg over 2
semestre, var og host semester.

Steg 1: 15 dager.

Gir en introduksjon til hele
verdens vinproduksjon, bren-
nevin, kaffe, te og sigarer. Etter
endt semester vil kandidatene
gé opp til tentamen samt blind-
smaking.

Steg 2: 15 dager.

Tar for seg dybdeundervisning
i hele verdens vinproduksjon,
ol.

Her legges den store bredden
til og mer praktiske momenter.
Mat og vin i kombinasjon samt
Sommelierkunnskaper. Vin-
kjellerekonomi, vinkart, kjep
og salg. Eksamen bestér av
teori, blindsmaking, praktiske
elementer sommelierkunn-
skap.

Praktisk gjennomfering:
Kandidatene gar pa skole

en dag i uken over 30 uker fra
09.30ti1 17.30

Dette gir ro til kandidatene slik
at selvstudie er mulig med full
jobb ved siden av.

Etter fullfert og godkjent eksa-
men far kandidaten diplom og
kan bli medlem i Den Norske
Vinkelnerforeningen.

Vi har kun 22 plasser tilgjeng-
elig. Vi holder til i Oslo sen-
trum i meget flotte lokaler. Det
arrangeres studietur i 2007 til

Verdensmesterskapet for Som-
melierer i Barcelona med tur til
Rioja.

Forelesere: Vi bruker erfarne
vinkelnere med lang fartstid i
bransjen til & utdanne vinkel-
nere.

Dan Lystad: Dobbelt norsk
mester for Sommelier og del-
tatt i en rekke internasjonale
mesterskap. Norges kandidat
til VM i Hellas 2004.

Ken Canaiolo Engebretsen:
Kursansvarlig, organisator og
tilrettelegger. President i Den
Norske Vinkelner Forening
Andreas Larsson: Sveriges
beste Sommelier og Europa-
mester for Vinkelnere 2004.
Bjérnstierne Antonson: Svensk
mester og en av de meste erfar-
ne Sommelierer i Norden.
Fritjof Nicolaisen: En av vare
aller beste pa vinens kjemi.
Ansatt i Arcus

Jens Beisland: Norsk mester
og deltatt i VM. En av Norges
dyktigste forelesere

Jon Ekheim: Underviser om
Vinmonopolet, import, logis-
tikk og vinbransjen i Norge
Lasse Solum: Representert
Norge ved flere internasjonale
mesterskap

For mer informasjon

og kursplaner

Ta kontakt med:

Ken Canaiolo Engebretsen
T1£901 36 883
kenengebretsen@yahoo.no
nettsider vil vaere tilgjengelig
fra 1. sept 2006.
www.vinkelneren.no

)x(_

Bompiof

e

PREMIUM

italienske vinglass

-

Gode priser
til vinklubber.
Be om tilbud!

Kjop dine vinglass pa:

www.vinglass.no
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St. Emilion:

Etter 10 ar har endelig klassifikasjonen
blitt revurdert; her er den nye listen:

CLASSEMENT DES CRUS
DE SAINT-EMILION 2006

PREMIERS GRANDS CRUS
CLASSES

A : Chateau Ausone Chateau
Cheval Blanc

B : Chateau Angélus

Chateau Beauséjour
(Duffau-Lagarrosse)
Chateau Beau-Séjour-Bécot
Chateau Belair

Chateau Canon

Chateau Figeac

Chateau La Gaffeliere
Chateau Magdelaine
Chateau Pavie

Chateau Pavie-Macquin
Chateau Troplong-Mondot
Chateau Trottevieille

Clos Fourtet

GRANDS CRUS CLASSES
Chateau Balestard la Tonnelle
Chateau Bellefont-Belcier
Chateau Bergat

Chateau Berliquet

Chateau Cadet Piola

Chateau Canon la Gaffeli¢re

Folj med pé
vinresor med
Sten G. Svenhage

Till spéinnande och
intressanta resmdl

i vinefs, matens och
kulturens tecken.

Se hemsida
www.vinsten.se eller
ring ++ 46 532 161 58

Av Munskénkarna
"Rekommenderade resor"
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Chateau Cap de Mourlin
Chateau Chauvin
Chateau Corbin
Chateau Corbin Michotte
Chateau Dassault
Chateau Destieux
Chateau Fleur-Cardinale
Chateau Fonplégade
Chateau Fonroque
Chateau Franc Mayne
Chateau Grand Corbin
Chateau Grand Corbin
Despagne
Chateau Grand Mayne
Chateau Grand Pontet
Chéateau Haut Corbin
Chateau Haut Sarpe
Chateau L'Arrosée
Chateau La Clotte
Chateau La Couspaude
Chateau La Dominique
Chateau La Serre
Chateau La Tour Figeac
Chateau Laniote
Chateau Larcis Ducasse
Chateau Larmande
Chateau Laroque
Chateau Laroze
Chateau Le Prieuré
Chateau Les Grandes
Murailles
Chateau Matras
Chateau Monbousquet
Chéateau Moulin du Cadet
Chateau Pavie-Decesse
Chateau Ripeau
Chateau Saint-Georges-
Cote-Pavie
Chateau Soutard
Clos de I'Oratoire
Clos des Jacobins
Clos Saint-Martin
Couvent des Jacobins

Festivaler og messer

Salone del Gusto 2006

Skaff deg et minne for livet og
besek Salone del Gusto 2006 1
Torino i Italia til hesten. Her
blir det anledning til & se,lukte
og smake mat og vin fra hele
verden. Det skal avvikles en
rekke workshops der smak er
hovedtemaet.

Salone del Gusto blir arran-
gert av Slow Food internasjo-
naltitiden 26.- 30. oktober
2006 i Torino. Slow Food sam-
arbeider naert med myndighe-
tene i Piemonteregionen. Salo-
ne del Gusto har vert et aktivt
bilde pa Slow Food sin innsats
for et biologisk mangfold, for
sikre produksjonsmetoder og
samtidig ivaretakelse av lokale
og regionale spesialiteter. Kort
sagt handler det om a vise fram
mat fra et landbruk som ivare-
tar lokale produkter, produk-
sjonsmetoder og kunnskap.

God, ren og rettferdig mat.
Samtidig med Salone del gusto
sd arrangeres Terra Madre.
Terra Madre er vel den klart
viktigste aktiviteten for Slow
Food bevegelsen. Dette er et
forum der smaskalprodusen-
tene meoter forskere, politikere
og andre. Nar mennesker med
felles mal snakker sammen sa
begynner ting & skje 1 positiv
sammenheng.

ANDRE MATRELATERTE
FESTIVALER OG MESSER:

30. september - 8 oktober:
SAKTE MAT FESTIVAL.
2006

Slow Food Sognefjord arran-
gerer for aller forste gang sakte
mat festival i Aurland i Sogn.
Medarrangerer er Aurland
Natur og Kulturarv, Flam
Utvikling, Fjord Oppleving og
Fretheim Hotell.

30. september-3. oktober:
Ottamartnan

Stort arrangement med konser-
ter osv.; gardsmat kan smakes
og kjopes i Kulturhuset

30. september-5. november:
Fiera Nazionale del Tartuffo
Bianco d'Alba (den store trof-
felfestivalen)

Alba, Piemonte, Italia

12.-15. oktober:
Polar Spectacle, kongekrabbe-

festival i Varanger

19.-21. oktober:
Smakeriet pa Reros

3.-4. november:
Rakfiskfestivalen pa Fagernes

3.-5. november:
Stavsmartn, Tretten

Les mer pa www.slowfood.no

Vil du vite hva du virkelig kan om

naturkork?

Apcor er en organisasjon av
portugisiske korkprodusenter,
som vil fremheve naturkor-
kens egenskaper og kvaliteter, i
disse tider med massive over-
ganger til plastkork, skrukork,
glasskorker og andre lgsninger.
Pa www.realcorkusa.com har

de lagret mye fakta om natur-
kork, og i tillegg laget en liten
eksamenstest man kan ta for &
sjekke hva man virkelig kan
om kork, fra hesting til
produksjon og annet relatert.
Absolutt interessant.



Septembernyheter! Pluss noen godbiter fra tidligere nyhetsslipp som ber proves!

Vurdering er gitt med en til fem %, pa kva-
litet i forhold til pris.

HVITE VINER :
2005 Roussette de Savoie Altesse
BU 44056 kr 150,-

Andre & Michel Quenard
L S

84p

A: Litt floral pa nesen.

S: Stilig syre, kompleks, fin mineralitet,
torr, flott vin pa sjelden drue.

God munnfolelse gjennom hele smakskur-
ven.

Druen Altesse (Ogsé kjent som Roussette)
ble brakt til Savoie fra Kypros ved slutten
av Middelalderen. Muligens noe slektskap
med Furmint i Ungarn.

Bruk et chardonnay- eller stort Bourgogne-
glass og la frukten komme til sin rett...

2005 Thandi Chardonnay

44339 kr 139,90
desdeskesk

83p

A: Hint av fat, pen floral stil med litt sitrus-
toner.

S: Nydelig fruktbilde, fin syre, og pen
struktur. Touch melon og svakt litt fat og
vaniljetoner. God munnfolelse. Vellaget.
30% pa ny fransk eik.

Vinmarken Lebanon ligger i Elgin, 7 mil
nordest for Cape Town, middelhavsklima.
Vinmakeren Patrick Kraukamp har fatt
mye god omtale for denne.

2005 Marsanne Collection Caroline
Pierre Legrand

30269 kr 89,90
desdeskesk

78p

A: Nydelig frukt, fersken og pere, endel
fat.

S: Delikat frukt, fin mineralitet, bra fylde
og syre, litt fatdominert.

Fin matvin.

2004 Corton Charlemagne
Vincent Girardin

44379 kr 575,00
dedkedekk

89p

A : Ung, litt lukket tross karaffel, litt fedme
fat og mineraltoner.

S : Bra kompleksitet og flott fylde, bra
mineralitet i god munnfolelse.

2004 Chablis Grand Cru Les Clos,
Magnum
Christian Moreau et fils

44384 kr 766,00
Hededek

88p

A : Delikat mineralsk, sjo og skifertoner.

S : Flott frukt, men ung. Flott syre og nyde-
lig mineralitet.

Typisk en vin som trenger noen timer pa
karaffel for & dpne seg.

2004 Puligny Montrachet
Alain Chavy

14419 kr279,90
Hedekekek

89p

A :Nydelig frukt og dempet fatbruk, svak
floral. Lovende.

S : Slank, elegant med fin syre og bra
struktur. God munnfolelse.

Flott kompleksitet i finish.

Bor ogsa pé karaffel noen timer.

2004 Chassagne Montrachet ler cru
Clos de la Truffiére.
Vincent Girardin.

44378 kr 381,00
Seskeskskk

90p

A : nydelig fatbruk, mineraler, svak fedme-
tone.

S : Pen kompleksitet, flott syre, moden
frukt og touch av fattoner, smaelegant.
Luftes pa karaffel.

ROSE VINER :
2005 Torre Beratxa Rosado, Navarra

10215 kr 76,90
Sk

82p

Druen: Garnacha

Aromatisk, nydelig red frukt,

Bra syre, fruktig, jordbeer, frisk, deilig
finish.

RODE VINER :
2002 Allende
Finca Allende.

45328 kr 199,90
Sk

85p

A : Nydelige fattoner, ceder, ler.

S : Konsentrert vin, fin syre. Endel fat,
men god munnfolelse.

Allende lager ogé en helt nydelig hvit, ber

proves ! Finnes pa Briskeby i 2001-utgave.
For ikke & glemme de rode Aurus og Calva-
rio som ikke er tilgjengelige her.

2004 Ramelles Chinon
Pierre Archambault

(20088 )kr 109,90
eskskk

80p

Fin duft av moden frukt, preg av skogsbeer,
svak kirsebeer. Litt floral.

I smak: Delikat moden fruktighet, apen,
svak mineralsk, merke skogsber. hint
lakris. Myk og nydelig finish.

100% Cabernet Franc

2001 Rocca Guicciarda Chianti Classico
Riserva
Barone Ricasoli

45090 kr 159,90
HedkekekeK

85p

A: Flott saftig frukt, litt kirsebzr og
morell.

S: Saftig flott, svakt hint fattoner, nydelig
syre, saftig fin struktur.

Kirsebar og merk frukt, god munnfolelse.
Meget godt kjop péd en nydelig, vellaget
Chianti.

2001 Monier de la Sizeranne,
Hermitage
Michel Chapotier.

42077 kr 349,90
deskk gk

88p

A: Urter, lakris, litt sjokolade, svakt mine-
ralsk, bjernebzr. Flott kompleksitet.

S: Dyp merk frukt, elegant, fin syre, rik
med myke modne tanniner. Herlig komp-
leksitet og flott munnfolelse.

2002 Sfursat, Valtellina.

Nino Negri.

55214 kr 258,80

FHek (k)

84p

A: Svak sjokolade, kirseber, torket frukt.
S: Fin syre, moden, saftig sedmefull frukt,
pen tanninstruktur, og fin fylde. Kompleks,
god munnfolelse.

Valtellinas svar pA Amarone, men pa Neb-
biolo; Ta en liten avstikker hit hvis du forst
er i Piemonte og allikevel kjorer litt nord-
over derfra; det er en vakker u-dal orientert
ost-vest, hvor de beste produsentene har
marker pa nordsiden, i ser-vendte skra-
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ninger. Og her er det bratt! Og mye godt i
gode arganger!

2005 Viiia 105
Telmo Rodriguez

44467 kr 119,90
Sk

83p

A: Fine fruktnyanser, litt skogbunn.

S: Saftig frukt, bra fylde, fin syre. Nydelig
finish og god munnfelelse. Ung, men til-
gjengelig.

Dette er en av de mange vellykkede vinene
fra Telmo Rodriguez.

2000 Aglianico del Vulture Riserva
Caselle

d'Angelo

47630 kr 195,00

dedkedekek

88p

A: Moden frukt, leer, dyp merk frukt, kirse-
ber .

S: Kirsebeaer med litt kjernepreg, rik saftig
frukt, moden frukt, pent utviklet og godt
drikke na. Smaelegant, fin matvin.

Prov til vilt, f.eks. reinsdyr, andre foreslo
and.

Collection Frithjof Nicolaysen Castelao
Ribatejo (Arcus)

55216 BiB, 2 liter kr219,90
deskkkk

82p

A: Fruktig, merke ber, spennende urte-
preg.

S: Myke modne tanniner, herlig frukt, pen
saftig, fruktig stil. Liten snerp i torr finish.
Vellaget BiB.

2003 Vigna delle Lepri
Fattoria Paradiso

55320 kr 199,00
dkkk

84p

A: Ceder, laer, moreller.

S: Saftig, fruktig, modne tanniner, pen
kompleksitet,. God munnfolelse. Saftig
flott finish av Sangiovese i torr finish.

Litt minus for hey pris! Men godt fra Emi-
lia Romagna.

2004 Morellino di Scansano
Fattoria dei Barbi

55295 kr 149,00
Feskeskeskek

82p

A: Fruktig stil med litt urter, jord og kirse-
beer.

S: Saftige kirseber, fin syre og pene tanni-
ner, pen snerp i torr finish.

Flott Morellino!

2004 Barbera d'Alba Serraboella
Cigliuti

44615 kr227,00

Feskeskeskek

89p

A: Nydelig kirsbeer, med lakris og flotte
fattoner.

S: Rik struktur, pen kompleksitet, flott syre
og modne tanniner. God munnfolelse,
endel fat i finish, sitter godt.

De to detrene driver vingarden i dag, men
far Cigliuti er fremdeles involvert.

1999 Ghemme Collis Breclemae
Antichi Vigneti di Cantalupo

47054 kr 315,00
kKK ()

86p

A: Floral, kirsebeer, ler, fruktig stil.

S: Saftig, pen Ghemme med fin syre og
pene tanniner. Lang flott tett finish. Vella-
get.

2001 Barolo Bussia Soprana
Aldo Conterno

44387 kr 439,00
deskeskesk

86p

A: Kirseber, ceder, laer, mork bitter sjoko-
lade. Ung!

S: Nydelig, smaelegant barolo med fin
syre, flotte tanniner og fin struktur. God
munnfolelse. Rik, fast, torr finish.

Herlig nd, men trenger noen ar.

2001 Barolo Le Vigne
Luciano Sandrone

47058 kr 699,90
Fedkekk

89p

A: Nydelig nebbiolo, kompleks, med fatto-
ner og mork frukt med kirsebeer.

S: Fin syre, saftig frukt med kirseber, ler.
Pent fatbruk. Fin kompleksitet og god
munnfolelse, flott lang finish.

Koster penger, men veldig godt.

Lagres 3-5 ar!?

2004 Volnay ler Cru
Marquis d'Angerville

44385 kr 372,00
Hedeekek

85p

A: Klokkeren Pinot Noir, nydelig baerfrukt
med touch av fat.

S: Ung. Fin syre, pene tanniner, stilig Vol-
nay. God munnfolelse, herlig finish.

Husk karaftel!

2004 Nuits Saint Georges ler Cru Clos
des Argillieres
Patrice  Rion.

44475 kr 505,00
Sk kk

92p

A: Nydelig frukt, svakt floral.

S: Bare herlig Pinot Noir; flott komplek-
sitet, integrert fat, fin syre og tanniner.
Lang, stilig finish med god munnfolelse.
Flott til hestkosen, men selvfolgelig har
den ikke vondt av & ligge et par—tre &r.

2003 Les Meysonniers
Crozes-Hermitage
Michel Chapoutier.

44434 kr 165,90
Sk

88p

A: Urter, svak solbeer, litt floral.

S: Flott konsentrasjon, fruktig, nydelig
kompleksitet, rik.

Ren Syrah, biodynamisk. Laget av druer
fra 25 ar gamle vinstokker.

God vinhost.
StenVH

Bidrag til Bulletin er bestandig snskelig

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

For & oppmuntre vare medlemmer litt til & ta pennen fatt, eller tastaturet, vil vi fra na honorere de artiklene som blir brukt i Bul-
letin; som reiseskildringer, fra klubbmeter, en spennende vinsmaking, etc. med et valgfritt sett (2) vinglass fra NVKF's vinglas-
serie. Minst en halv side, max. 2. Og gjerne bilder!

Red.
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Jeren Mat- og Vinmesse

Det er ikke bare NVKF som
lager mat- og vinmesse. Jaren
vinklubb har satt i gang sitt
eget arrangement som heter
Jeeren Mat- og Vinmesse, lor-
dag 7. oktober 2006.

Mat og Vinmesse med jeer-
ske ravarer, som blir smakt til
med vin péd Jermuseet, Nerbo

Pa mat og vinmessa vil det
bli presentert lokalprodusert
mat og et bredt utvalg av viner,
fra flere vinland. Flere matpro-
dusenter, foredlingsbedrifter,
kokker, og folk som er med pa
a fa fram den lokale maten, blir
med. Vi har ogsa fatt med oss
flere vinagenter.

8 matprodusenter vil presen-
tere forskjellige matretter,
med riavarer som er garan-
tert produsert pa Jaeren.

8 restauraterer, kokker, tilbe-
reder tradisjonelle og nye
matretter.

8 vinagenter vil presentere
sine viner, til den jeerske
maten.

8 stander med tema: svine-,
lamme-, storfe- og fjorfe-
kjett, fisk og skalldyr og oste-
produkter.

Hver stand har sitt vinutvalg
- til sammen kan du fa smake
70 - 80 forskjellige viner.

I smakesalen vil det bli
smaksprover pa flere matret-
ter, og viner til disse.

Foredrag om lokal matpro-
duksjon, og den lokale mat-
kultur, ved Adm.dir. Malfrid
Snerteland (Jermuseet)

Pa seminar 1 vil en vinprodu-
sent presentere sine viner.

Pa seminar 2: Jeersk mat —
Italiensk Vin.

Det hele avsluttes med en 6
retters ” Winemakers
dinner” .

Diskusjonsforum: matkultur,
og produksjon, fer, na og i
framtida. Med produsenter,
foredlingsbedrifter, restau-
rantbransjen, og forbrukere.

For tilreisende vil det bli et
opplegg pa fredag kveld ogsa.
Buss fra Stavanger Lufthavn,
Sola, til Jeeren Hotell, Bryne,
og arrangement (som er under
utarbeidelse) pa hotellet om
kvelden. Pa lordag blir det sa
mat og vinmessa, og transport
tilbake til Stavanger Lufthavn,
pa sendag.

Se www.jaren-vinklubb.no

Saltprodusjon pa Sicilia; foto StenVH
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Vi §]engir h?r styrets horingskommentar til
av den tollfrie reisekvoten for vin fra 2 liter.

og er siden 1.

NORSKE VINKLUBBERS FORBUND

Auapiation of Norwegian Wine Clubs
Til
Finansdepartementet

Ref: 06/243 SA FR/rla

Oslo 26. Juni 2006

Haringskommentar ang. nye tollfrie kvoter for vin.

Det er med glede at Norske Vinklubbers Forbund ser at norske politikere tar tak i utfordringen
rundt ulovlig innforsel av vin til Norge og onsker a fore reglene inn i trad med vanlige folks
rettsopplattelse. Norske Vinklubbers Forbund er opptatt av vin i kvalitet snarere enn i
kvantitet og ser gjerne en vridning fra sterkere drikkevarer til svakere drikkevarer som vin.

NVKF har som formal & fremme god vinkultur i Norge gjennom informasjon og felles-
aktiviteter blant mediemsklubbene. Norske Vinklubbers Forbund (NVKF) ble opprettet i 1990
for 4 bista vinklubber med A orientere seg i vinverdenen samt veere el samlende organ for det
private vin-Norge.

Norske Vinklubbers Forbund er en ikke-kommersiell 0g partipolitisk noytral organisasjon
for norske vinklubber. Forbundet er per i dag en ikke ubetydelig organisasjon med mer enn
210 medlemsklubber spredd over det ganske land. Disse klubbene representerer ca. 4000
mediemmer. Medlemsmassen €t sterkt voksende og har okt ca. 30% siste ar.

I land det er naturlig @ sammenligne seg med er kvotene for innforsel av vanlig vin oket

betraktelig i de siste ar. Til Sverige kan man na for eksempel innfare 90 liter uten videre.

Nar vi na forst skal f4 justert den tollfrie kvoten for vin etter veldig mange ar (247), bor det
yeere i noen grad til noe som folk flest ville syntes var et anstendig niva og som kan forsvares
ut fra lovmessige forhold.

Vi anser en endring fra 2 til 3 liter som smaplukk og stemmefisking fra regjeringens side.
Denne endringen Vil ikke ha noen innflytelse pa folks generelle og ulovlige import av vin fra
utlandet. En slik endring vil bare fore til at man lovlig kan innfore et bag-in-box, noe som
neppe kan sees pa som noe annet enn en praktisk tilpassing. Reelt sett har kvoten ligget pé 3
flasker (2,25 liter), da alle tollere har sett gjennom fingrene med denne smuglingen av 0,25
liter. Det viser i hvitken grad det er respekt og forstaelse for de gjeldende grenser.

f lopet av de siste arene har grensen for utvidet privatimport oket fra 4 liter til det som
tilsvarer 3 kasser vin. Dette ser vi meget positivt pa da det er mulig 4 hente spesielle viner til
landet uten for mye papirarbeid og byrakrati; kun enkel fortolling ved grensen. [ tillegg har
dette bidratt til at vanlige borgere ikke har falt for fristelsen til & “glemme” & fortolle.

1 takt med denne grensehevingen vil Norske Vinklubbers Forbund se det som naturlig at en
grense for avgiftsfri importav vin ble hevet il 9 (ni) liter. Dette tilsvarer en kasse med
vinflasker (12 4 0,75 liter), noe som €r en internasjonal standard og ville kunne fore til at
vininteresserte mennesker kan 1a med en ubrutt kasse inn i landet. Dette er ogsa vel innenfor

Postboks 2545 Solli, NO-0203 Oslo
Tif: 32 76 83 76 Fax: 3276 91 64 E-mail: infol@ nvkf.no
WW w.nvkfno

Org.nr: 983 718 175 Bankkonto: 7139.05.29907




] ] d utvidelse
Departementet i forbmdelsg med
Soeifz vi alle vet i dag ble 3 liter gijennomfort

Juli lovlig kvote.

det man komfortabelt kan beere (det grenser mot det ukomfortable), 0g vil veere et kvanta som
vil gjore det vanskelig 4 argumentere for at man har med “reisesprit” eller fikk en gave eller
lignende, som ofte benyttes som svar j tollkontroller,

Norske Vinklubbers F orbund er opptatt ay moderat konsum i loviige former og vil i forste
omgang at kvotene endres ti] ot niva som verken inviterer ti] efler apner for straffbare
handlinger. Vi per derfor om at man snarest fir det norske forbruket inn i ordnede former og
kvoter p4 et slikt nivi at vanlige borgere jkke gjor seg til lovbrytere.

Vrt forslag er at man beholder en enkel struktur for import der “kvoten” giores si enkel at
det ikke kan misforsties, utnyttes eller gjor vanlige konsumenter til lovbrytere. I den
sammenheng, med utvidete kvoter kan man ta bort regelen om enten/eller/istedenfor osy som
eksisterer i dag nar det gjelder VIN/sprit. Vi vil foresli en klasse for over 0g en under 22%,
alkohol. 1 klassen under 22% (vin) ensker Vi en grense pa 9 liter/12 flasker 4 0,75 liter vin
(eller 3 bag-in-box for de som ma ha det). | klassen over 22% mé gjerne dagens kvote pa 1
liter besta,

En forenkling av reglene samt en oppmyking av importen pa lettere drikke vi] fore til at vare
medlemmer og folk flest fir en starre rettsoppfattelse. Denne nye grense vil fore Norge noe,
men ikke mye inn i trag med resten av Europa og igjen fore til at folk Hests rettsoppfattelse
ikke blir utvannet.

Vi (Norske Vinklubbers F, orbund) foreslar fal gende grenser:
* 1liter alkoholholdig drikke over 22%
og
* 9liter alkoholholdig drikke under 22 %

Vi ser her ikke forskjell pa vin og ol da lette viner er pd samme nivi som sterkt ol, og 9 liter i
begge tilfelle tilsvarer en kasse.

Vi ser frem til at vart forslag blir tatt med betraktning i forbindelse med heringen om nye
tollkvoter,

Med vennlig hilsen
For Norske vinklubber Forbund

Jan Fredrik Tveten Sten V. Holt
President Redaktor Bulletin

(Norske Vinklubbers Forbunds tidsskri ft)
_i_z_m.ﬂ;cgrik.g eten@nvkf.no sten.v.holt@nvkf.no
99599459 97182554

Postboks 2545 Solli, NO-0203 Oslo
TIf: 32 76 83 76 Fax:32 76 91 64 E-mail: info@nvkf no
www.nvkf.no
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Nagne O

nogne o°

Det Kompromisslose Bryggeri A/S- GRIMSTAD

Sommerdagen var varm. Saerdeles varm. Jeg satt i bilen pa vei inn fra kysten pa
Serlandet, pa vei vekk fra skjer, sol, bat, bading og kald pils. Jeg var pé vei inn i landet,
men jeg smilte! Jeg skulle besagke et bryggeri. Og ikke et hvilke som helst bryggeri, men
kanskje Norges mest kjente ’ukjente” bryggeri; Nagne @. Der skulle jeg mote Roger
Kolbu som skulle hjelpe meg med bilder og ol.

Nogne O er et av de mange mikro- eller lokal-bryggeriene
som har dukket opp i det ganske land. Av andre kan nevnes
Haandbryggeriet, Batbryggeriet, Mikrobryggeriet og mange
andre.

Nogne O har pa forsommeren 2006 flyttet inn i nye, flot-
te lokaler i et gammelt, nedlagt kraftverk i Rykene mellom
Arendal og Grimstad. Dette er et lokale som bryggeriet er
veldig forneyd med, og som ligger i en fantastisk bygning
som er bygget om for 4 tilpasses bryggeriet. Det nye anleg-
get er kjopt brukt og erstatter det opprinnelige anlegget som
var bygget opp av meierisystemer. Dette nye anlegget var
forst 1 bruk pd et mikrobryggeri i upstate New York for det
ble solgt til den Dominikanske republikk hvor det sa havnet i
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Norge og Rykene. Anlegget ble fraktet pa dekket av en bat
og det var mye pussing av kobberkjeler for utstyret kunne tas
i bruk. Na skinte det som tankene pé de flotteste vingéarder.

I begynnelsen var dette entusiaster som produserte 40
liter ol i slengen pé kjokkenet og badet hjemme, og koste seg
med det sammen med venner og kjente. [ 2005 produserte de
80.000 liter i det gamle “meierianlegget”. I de nye lokalene
kan de produsere omlag 300.000 liter. Begrensningen her er
pa de to gjaringstankene der olet star i omlag en uke. Det er
plass til flere tanker i lokalene, slik at dette er en begrensing
som er teoretisk i oyeblikket. Uten at jeg malte opp sa noye,
var det nok plass til to eller tre gjeringstanker til. Da blir
kapasitetsbegrensingen ca. 4.000 liter om dagen. Dvs. at om
forbruket skulle skyte skikkelig i veeret, kan de klare & levere
nok al.

Distribusjon var det siste de brave bryggere tenkte pa da
de startet bryggerivirksomhet. Det var tilfeldigheter som
forte dem inn pd Vinmonopolet og i butikker; selvsagt drevet
av den gode smaken pa olet. Dette er noe de vil ha et storre
fokus pa fremover. I disse dager ansettes det derfor en daglig
leder med bakgrunn fra blant annet utelivsbransjen i Oslo.
Kanskje vi kan finne olet pa flere barer og buler etter hvert.

I dag finnes som nevnt det sterke olet pa Vinmonopolet,
mens det svakere finnes i noen utvalgte dagligvareforret-
ninger gjennom Norgesgruppen (Meny/Ultra). Bryggeriet
jobber sa smatt med eksport og selger for tiden noe ol i Sve-
rige, Danmark, Finland og Storbritania.

Nogne @ produserer i dag +/-16 ol; 6 sterkel pa Vinmo-
nopolet, 4 ol til dagligvarehandelen pa ca. 4,5 %, 3 juleel, 1
paskeol og noen andre testal. De fleste eller alle glene er noe
morkere og kraftigere, med mer smak en tilsvarende ol fra
industrialiserte bryggerier.

I produksjonen benyttes det 10-12 typer malt. Alle disse



blir levert av et malteri i Castleford. I produksjonen gar det
med ca. 1,5 tonn per brygg og de bestiller og far levert 10-15
tonn i slengen. Dette gjor at de kan vare smidige i forhold til
produksjon, omsetning og omstilling til andre typer ol.

Selve prosessen i brygging av ol er enkel. Et brygg settes
pé omlag en dag og s& gar det med 1 uke til gjering. Med
andre ord brygges det ikke hver dag i Rykene, da de bare har
to gjeringstanker som nevnt. Det er kanskje like greit, da
alle har ”ordentlige” jobber i tillegg til dette, som de fortsatt
anser som hobby.

Bryggeriprosessen er omtrent som folger:

1. Maling av maltet

2. Mesking; bletlegging av maltet i vann pa 66-68 grader i
omlag 90 minutter

3. Siling av mesket i silkaret

4. Deretter folger kokekaret der mesken koker (100 grader)
i ca. 90 min. I denne fasen kommer humlen i. Legges
humlen i tidlig far man et bittert ol. Senere humling gir
en rundere smak

5. Deretter kjoles brygget og -

6. Settes til gjeering i ca. 1 uke

(Som en liten sidekommentar kan det sies at gjeringska-
rene var kjopt etter méal av rommet i kraftstasjonen og tilpas-
set noye. Disse ble innkjopt i Kina og ble billigere enn a
kjope brukte i Europa! Det sier litt om priser i Europa, ver-
denshandel, globalisering og transportkostnader.)

Siden all produksjon er handlaget vil det vaere smé varia-
sjoner fra brygg til brygg av samme type ol. De olene som
selger best i dag er India Pale Ale og Porter, men Hvete-ol
gar bedre etterhvert. Intet av olet fra Nogne O er pasteurisert
eller filtrert. Det betyr at ved tapping er olet dedere eller fla-
tere enn etter en stund. Det vil utvikle seg i flasken.

Alt i alt ma jeg si jeg var mektig imponert over hva man
kan fa til bare man har entusiasme og god smak. Har du enda
ikke smakt alet fra Nogne @ (eller mange andre lokale bryg-
gerier for den saks skyld) ma du bare preve det.

Smaksnotater:

Vi fikk smake mange versjoner av glet samt at noen ble kjopt
inn privat ved senere anledninger for a teste i ngytrale omgi-
velser. Her folger mine egne og Rogers notater koblet med
innspill fra et par lykkelige sommergjester.

Wit (4,5%)
Lyst gyllent ol.

Fyldig duft med krydder og godt innslag av setlig sitrus,
strd og korn (hvete). Godt skum.

I smaken et syrlig, friskt og bittert ol. Litt soppaktig. Fyl-
dig. God bitterhet og flott ettersmak.

Hveteol, laget med koriander og appelsinskall. Meget
godt og behagelig sommerol. Friskt og deilig.

Bitter (4,5%)
Okerbrun flott farge.

Duftmessig har den et spennende innslag av honning og
sitrus samt litt gress (i tillegg til humlepreget). Svak kara-
mell pé nesen.

Smakskarakteren er i samme bane som duft. Flott bitter
smak. Ettersmaken er hyperelegant og sitter svaert lenge.

Meget bra allround ol. Rikt ¢l for den viderekommende.
Dette kan meget godt g4 til gode, gammeldagse gryteretter.

God Pdske (6%)
God, dyp farge. Gulbrunt. Middels skum.

Duft av malt, humle, sitrus.

Smaken er passe bitter — balanserer de andre karakterene
pa en eminent mate. Lang frisk ettersmak.

Flott ol med fin friskhet og letthet, men som samtidig
kan takle mat. Arets tapning fikk en trang salgsstart. Likevel
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er det blitt svert vellykket, selv om fyldigheten kanskje
kunne vert et hakk bedre.

Amber Ale (6%)
Noe morkere ol. Flott kremete skum.

Duft med innslag av epler, aprikos og sitrus.

Smaken er velbalansert og rund med god sedme og fin
bitterhet.

Fin helhet, behagelig drikke-ol.

Saison (6,5%)
“Lyst” gyllent ol.

Klart og balansert duftpreg av appelsinskall, sitrus, stra,
krydder og noe gjer.

Smak av strd, sitrus, korn, noe sydfrukt og pomerans.
Fyldig ol. God fruktighet og friskhet i smaken samt lang
ettersmak.

En av de nyeste oltypene fra Nogne @. Srdeles flott
matel. Balansert og deilig.
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Porter (7%)
Kraftig og sveert merk med langvarig skum.
Apenbar duft av kaffe, lakris, tjzre og sjokolade.
Smaksmessig utpreget konsentrert, med godt maltpreg
og god fylde, fin bitterhet og faktisk litt torr i stilen.
Flott porter.

India Pale Ale (7,5%)
Lysebrun/lett radt.

Duft av masse frukt, mer appelsin enn sitrus, godt inn-
slag av humle og masse malt.

Stor fyldig smak, med god kraftig karakter og masse
skum. Bitter og god ettersmak.

Fyldig og balansert ol for kjennere.

Imperial Brown Ale (7,5%)
Svakt brunt cola-farget ol.

Duft av karamell og toffee. Balansert og fruktig duft og
er ikke pa langt naer sé tett og tung som andre produsenters
Brown Ale.

Smaken er sotlig, bitter. Kaffe, mark sjokolade, sedertre
og en anelse smormalt. Lang ettersmak.

Meget godt matel. Til grill eller krydret mat.

Imperial Stout (8,5%)
Svart ol. Tett. Flott skum/hode.

Bitter duft. Klar kaffeduft og litt mokkasjokolade. Kara-
mell, lakris.




Mektig, rik smak med mer enn et hint av rayk og tjare.
Ender opp i en litt saltet karakter, men ikke sjenerende. Anis,
lakris. Fyldig, kremete.

Balansert og kraftig ol. Flott ol til den merke arstiden.
Holder alkoholen pent. Ettersmaken varer lenge og dette olet
kan mer enn gjerne erstatte en senkvelds kopp espresso.

#100 (10%)
Morkt brunt og fyldig ol. Ekstraordinert rikt og merkt ol
med svert godt skum.

Duft av sjokolade i massevis, noe karamell og ellers litt
floral og sitrusfrisk i det hele. Krydder pad nesen. ”Varm
duft”.

Kraftig rund smak. Kaffe, lakris, krydder.

Fantastisk ol til kunne a nippe til sakt og rolig. Alkohol-
styrken pa 10 % gjor den litt folsom for serveringstempera-
tur, men da den ikke er si veldig tung (bare rik og oljete),
medvirker bitterheten til 4 holde glet friskt og godt.

Navn ukjent (Forslag, ???) (16%)
Utrolig merkt ol, helt sort og nar raolje i konsistens. Eks-
tremt kraftig og rikt. Flott hode.

Duft av anis/lakris. Fyldig, varm, rund.

Fortsatt snev av anis i munnen. Bittert, stort og fyldig ol.
Tykk i smaken, men likevel svert balansert — pa ekte Nogne

Massivt ol. Balansert og med en lang toff ettersmak. Hol-
der sine 16% (!) med klasse. Et ol som nytes snarere enn a
drikkes. Du blir garantert mett av en ?-liter! Enna ikke klar
for markedet, men vi gleder oss sanselost!

Nogne Os egen 10-retter.

Til slutt kan jeg nevne at etter besoket fikk jeg tilsendt en 10
retters meny som Negne @ selv hadde hatt pa en av sine
sammenkomster. Interessant lesing for elhunder og matinte-
resserte. Her er det mange fine kombinasjoner og snadder.
Les, smak og kos dere.

1. Witbier m/ New Zealandske grenne skjell
2. Saison m/kaviarcanapéer

3. Brown Ale m/valnetter og selvlak

4. Bitter m/rokt laks og kapers

5. Pale Ale m/kjettbeller og chilisaus

6. Amber Ale m/vellagret ost og Dijonsennep
7. India Pale Ale m/chorizopelse

8. Havre Stout m/vanilje iskrem og frukt

9. Porter m/mork sjokolade

10.#100 = Avec!

Velbekomme!
JAN FREDRIK TVETEN & ROGER KOLBU (FOTO)

D-vis.

Som ferste nordmann vant han EM for vinkelnere 1 10éme Trophée Ruinart du Meilleur

Sommelier d'Europe.

Ung vinmann pa 25 4r, allerede
rukket mye i livet, med et sik-
kert konkurranseinstinkt, mye
kunnskap, og kremjobb som
sommelier pa Bagatelle.

Han heter Robert Lie, er fire
ganger norgesmester som vin-
kelner, nordisk mester en gang,
og na ogsd med EM pa meritt-
listen. 18. juni tok han hjem
seieren i Paris i konkurranse
med 34 andre fra hele Europa.
Blindsmakingen av vin og
brennevin var selvfelgelig en
del, men i tillegg er det mye
annet som er en naturlig del av
en sommeliers hverdag, og
dermed kunnskapskrav.

Dekantering av vin, dpning
av Champagne, beregning og

skjenking av Champagne fra
magnumflaske til 16 personer,
sigarservering og en detaljert
teoripreve. For to fiktive gjes-
ter skulle vinkelnerne foresla
all drikke til en meny, inklusive
kaffe og te. Hver og en drikk
skulle veere fra forskjellige
land. Blindsmakingen av sprit
hadde en ekstra vri, av atte var
fire i svarte glass, noe som
definitivt ikke gjor ting
enklere.

Robert Lie var malbevisst
fra forste stund. Som 15-aring
begynte han pa serviterlinje i
Hotell- og naeringsmiddelfag.
Hadde leretid pa Det Bla
Kjekken i Oslo, og ble allerede
i 1998 med i Trophée Ruinart-

konkurransen. Jobbet som ser-
viter hos Terje Neess pa restau-
rant Oro, sa vinansvarlig pa
Statholdergaarden hos Bent
Stiansen, samtidig med vinkel-
nerutdannelse fra Gastrono-
misk Institutt i Stavanger; for
han fikk lyst pa a jobbe og
skaffe seg litt erfaring i utlan-
det. Med Bourgogne som favo-
rittomrade, var ikke valget
vanskelig. Han fikk kontakt
med Domaine Ramonet og
jobb i vineriet.

Sa gikk veien til England og
stjernerestauranten The Square
i London.

Hjemme i Oslo igjen, startet
han sammen med fire andre
restaurant Oscarsgate, liten og

intim med 25 sitteplasser; fullt
hver dag forste aret!

N4 arbeider han som vinan-
svarlig pa Bagatelle, og lader
opp til VM i Trophée Ruinart
som gar i Barcelona i mars
neste dr. Og antyder smilende
at da far det veere nok med
konkurranser -nér han har vun-
net VM!?

Og fra og med neste utgave
av Bulletin har han en egen
side 1 bladet, med omtale av litt
spesielle og spennende viner,
ev. med menyforslag. Gled

dere.
STENVH
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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.




Oktober-tilbud
pa vare elegante vinglass!

Tenk nye vinglass til hgstens kulinariske begivenheter na!

Flott som julegave! — Aldri for tidlig 4 tenke 1 de baner.
Inngraver gavemottagers navn pa bollen!

Glassene kommer med NVkF-logo pa stetten, men du kan 1 tillegg
fa mottagers navn — eller ditt eget — inngravert pa bollen mot et
mindre pristillegg, avtales ved bestilling!

Sikre deg glass né!

Detaljer om glassene ser du pad motstaende side.

Alle bestillinger som kommer inn til oss i lepet av oktober,
far glassene til spesialpris

kr 100,- pr. stk.

Pluss eventuell fraktkostnad der styret ikke klarer & levere pa
deren.

Glassene kommer pakket to og to, 1 praktiske esker som ogsa er
hensiktsmessige hvis man trenger a frakte glassene til en middag

eller smaking utenfor hjemmet.

Bestill pd kasserer@nvkf.no
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When in Rome...

Undertegnede hadde nylig gleden av 4 tilbringe to uker i Roma med det formal a studere
italiensk. Opplegget bad pa intensivkurs frem til lunsj med ettermiddagen fri og dermed
mulighet til 4 utforske hva Roma hadde & by pa nar det gjelder mat og vin — 1 tillegg til
en enestdende samling severdigheter, naturligvis.

Roma er en mildt sagt spesiell by: Den evige stad kan pa en
mate betraktes som en imponerende samling kulisser som
bringer tankene hen pa Shakespeares misantropiske narr
Touchstone, han som sier: «All the world's a stage, and all
the men and women merely players...» Personlig ville jeg ha
sloyfet ordet merely, men det er en annen diskusjon. I hvert
fall har det vert turister her i godt over to tusen &r, og det
pavirker méten romerne opptrer pd, og hvordan de tilrei-
sende betrakter seg selv, hverandre og lokalbefolkningen. A
gd ut og spise er ikke bare & spise, men & observere, & velge
strategi for & finne det man vil ha, osv. Jeg hadde besokt
byen et par ganger for, jeg visste at man visstnok skulle lete
etter hullet i veggen snarere enn stedene med trykte menyer
pa flere sprak, men jeg hadde begrenset erfaring med lokale
retter, i hvert fall utover saltimbocca alla romana og den noe
mindre kjente suppen stracciatella alla romana. Tidligere var
jeg mest opptatt av de panitalienske klassikerne, men det
hadde jeg bestemt meg for & gjore noe med. P4 vinfronten
hadde jeg bestemt meg for ikke & noye meg med husets vin,
som ofte er kjedelig (ikke minst den hvite), men utforske
ukjente territorier.

Pa vinbar

Cul de Sac er den opprinnelige vinbaren i Roma, men na er
det blitt en hel brate av dem. De kalles iblant enoteche (eno-
teca i entall), men ofte brukes den engelske betegnelsen
wine bar. Som regel har de matservering ogsa, og det er en
flytende overgang til osterie (osteria i entall), en betegnelse
som ogsa visstnok opprinnelig ble brukt om enklere skjenke-
steder, men som na ofte representerer noe av det bedre i mat-
veien. Forste kveld spaserte jeg "tilfeldigvis" forbi Cul de
Sac like etter dpningstid, og hva var vel mer naturlig enn &
innta kveldens maltid nettopp der? Jeg begynte med & velge
meg ut fire viner som de solgte i glass, og som jeg ikke
hadde smakt for, og bad om forslag til retter som passet til
vinene fra en for @vrig ganske omfattende meny. Kelneren
lot til & vaere overrasket over strategien, og etter at han hadde
ramset opp en rekke retter som kunne tenkes & passe, ble vi
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enige om et par stykker til & begynne med. La meg begynne
med vinene: (1) Gavi Rovereto fra Michele Chiarlo var fer-
skenaktig pa duft, med blett anslag i munnen og noe grape-
fruktbitterhet i ettersmaken. (2) Verdicchio dei Castelli di
Jesi Classico Superiore Casal Serra 2003 fra Umani Ronchi
virket litt blet og daff uten mat. (3) Col Santo Montefalco
2002 var overraskende god for drgangen, strukturert, og net
godt av 4 bli servert ved riktig temperatur, i motsetning til
(4) Langhe Nebbiolo 1997 fra Giuseppe Gagliardo, som var
for varm, slapp, ustrukturert og forglemmelig. Til dette spis-
te jeg en rett tre forskjellige pateer etterfulgt av pasta sicilia-
na og oster. Resultatet var kort fortalt variert, og som sddan
ikke helt etter forventningene. Gavien var OK til den ene
pateen, og verdicchioen gikk best til den tomatbaserte pasta-
sausen. Montefalcoen var en god allrounder, mens nebbiolo-
en bare var varm og slapp. Jeg bestemte meg for a prove nye
retter og viner en annen kveld; det far bli senere. Da jeg for-
lot stedet, var det — som det visstnok ofte er — lang ko
utenfor, og et par franskmenn som stod ferst i keen, takket
meg idet jeg kom ut. Av andre vinbarer skal jeg nevne én: Le
Fate i Viale Trastevere, 132 og 134. Ikke fordi maten er fan-
tastisk: Den er OK, hverken bedre eller verre enn mange
andre steder. Men de har et vinkart med mange viner fra
Lazio, sa det er et OK sted & preve regionens viner utover de
evinnelige Frascati, Castelli Romani osv. Jeg drakk Pagello
2003 fra Principe Pallavicini, som bestod av druene greco,
grechetto og falanghina. Hadde jeg fatt den blindt, ville jeg
nok ha gjettet pa sistnevnte, og det var et hyggelig bekjent-
skap. Pa den annen side illustrerer stedet et problem: Selv pa
vinbar er utvalget av vin klart best pé flaske, mens utvalget i
glass kan vaere mer begrenset. Det kan i praksis bety at hvis
man spiser alene, md man drikke samme vin gjennom hele
maltidet (hvis man ikke bestiller to flasker), og da blir mat-
valget deretter.

Himmel og helvete (eller omvendt)
Dag nummer to bed pa berg- og dalbane: To maltider som
var blant turens verste hhv. beste. Jeg inntok lunsj pa et sted



som skal forbli navnlest, i neerheten av Santa Maria Maggio-
re, et omrade der jeg alltid har vert uheldig med spiseste-
dene. Stedet jeg skulle til, Monti, var stengt for oppussing,
sa jeg gikk et annet sted og fikk forst darlig brad, etterfulgt
av den elendigste spaghetti alle vongole jeg noensinne har
smakt. Skjellene var kokt ihjel, sma og harde som gummi, og
vasken som utgjorde sausen, var klebrig og ekkel. En hoyst
ordiner griglia mista di mare fullforte verket, og jeg ble sa
deprimert at jeg ikke orket & se pa gamle bygninger, men
kompenserte med & gé pa Feltrinelli og kjope beker om mat
og vin i stedet. Siden jeg bodde langt ser i Trastevere og
enkelt kunne spasere over broen til Testaccio, som er kjent
for sine spisesteder, gjorde jeg nettopp det pa kvelden. Igjen
kom jeg ikke inn pa et sted jeg hadde sett meg ut, men jeg
gikk tilfeldigvis innom et nytt sted med det heller alminneli-
ge navnet Osteria degli Amici (Via Nicola Zabaglia, 25). Her
var bredet utmerket, og jeg skjonte allerede da at noe godt
ventet meg. Carpaccioen smeltet pa tungen som seg hor og
ber. Man kan muligens innvende at det var vel mye ruccola
og parmesan, men slik er genren ofte, og det var nydelig

oto.' Sten Holt

(Hvor godt det var, ble illustrert pd en annen mate noen
dager senere, da jeg inntok kanskje den verste carpaccio jeg
har smakt, druknet i sitron, stram og salt.) Griglia mista di
carne, altsa grillet kjott, var slik man dremmer om at det skal
bli pa grillen hjemme (hvis man hadde fatt tak i skikkelig
kjett...). Vinmessig holdt jeg meg riktignok til kjente saker:
Primitivo di Manduria 2003 fra Felline, riktignok servert litt
for varmt, gikk aldeles utmerket til. P4 toppen av det hele
serverte stedet kanskje det beste jeg har smakt av tiramisu:
en bletere variant enn vanlig, og friskere, kanskje. I hvert fall
passet den utmerket for meg som allerede hadde spist godt.
Et senere besok samme sted bed pé en tilnermet perfekt lun
(som det heter pa restaurantdansk) havabborcarpaccio med
sitrusfrukter, piggvarfilet med sprott potetlokk, raust med
oster samt kastanje-semifreddo. En god Fiano di Avellino fra
Feudi di San Gregorio (ikke den senthestede versjonen!)
gikk fint til, og av én eller annen grunn bestilte jeg portvin til
gorgonzolaen. Dessuten syntes de tydeligvis at jeg trengte
en bitter (Fernet Branca?) etterpa, og det var jo hyggelig.

Trattorie, familiesteder, hullet i veggen

Et av de stedene man visstnok skal ha besgkt i Roma, er Trat-
toria der Pallario (jeg tror «der» er romersk dialekt), som lig-
ger pé plassen med samme navn: Std foran Sant'Andrea delle
Valle, ga til heyre forbi den og fortsett innover. Jeg spiste
luns;j der, og det er ikke smétterier man far for 20 euro. Beso-
ket begynte med at stedets padrone advarte meg om at det
ikke var noen valgmulighet. Her spiser man det man far og
dermed basta. Jeg fikk fire antipasti: Parmaskinke med
gronn oliven, fennikelsalat, riskroketter med farsebolle og
bennestuing. Primo var pastarer med tomatsaus. Secondo
bestod av svinekjott med sjy, potetgull og frityrstekt aubergi-
ne. Til dessert fulgte eplekake ledsaget av fruktjuice (det
smakte ikke sterkt nok til & vere liker). Med maten fulgte
hvitvin (tilsvarende en flaske, helt opp i det de métte ha av
tomflasker) samt en liter vann. Mammas kjokken pa itali-
ensk. Det var en opplevelse & vare der, og stedet er verdt a
besoke som kulturell institusjon — én gang.

Et annet familiested kommer man til ved & std med ryg-
gen til samme kirke og spasere opp Corso del Rinascimento.
Like oppi gaten, pé venstre side, ligger Ottavio, et sted jeg
har besegkt pa hver romatur, naermest som et rituale. Denne
gangen hadde de fatt inn TV i enden av lokalet, slik at det
minnet om en amerikansk familerestaurant, men heldigvis
ikke matmessig. Ikke at det er s veldig spesielt, men det er
typisk og jevnt godt, og virker ekte (eller hva jeg skal kalle
det), selv om det ligger neer Piazza Navona og jeg blir plas-
sert pa enkeltbordraden ved siden av en bortkommen dansk
dame som ikke er forneyd med noe. Selv spiser jeg skjell,
piggvar og den isen som kalles tartufo nero. En flaske Greco
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di Tufo 2003 (fra Macchialupa, et hyggelig bekjentskap)
gjor heller ikke kvelden verre.

For & komme tilbake til hullet i veggen: Jeg vet ikke om
det blir feerre av dem eller hva, men for meg virker det som
om ogsa steder der lokale folk dominerer, i stadig sterre grad
har menyer pa flere sprak, og det er ferre steder der ingen
snakker engelsk. Snarere er det slik at de fort slér over pa
engelsk nar man forseker seg med litt gebrokken italiensk.
Jeg fant meg, som seg her og ber, en trattoria som jeg likte
godt, der maten holdt god trattoriastandard og husets vin
(som tross alt var mest praktisk til lunsj) var ren, torr og ikke
oksidert. Ogsa de hadde menyer pa flere sprak. Det slar meg
ellers at det pd mange trattorie knapt nok er verdt 4 bestille
flaskevin, 1 hvert fall ikke rad, som tjener som dekorasjon i
lokalet for den serveres og dermed er for varm og ofte sliten.
I det hele tatt virker det som om folkelige steder pé alle kva-
litetsnivaer serverer redvin ved romtemperatur. En hullet i
veggen-opplevelse kan ellers nevnes: I omradet nord for
Pantheon drev jeg forbi turistfellene og de hippe lunsjste-
dene og fant en trattoria i en bakgard, der man fikk pasta
(bavetine al ragu di Cernia), salmone ai ferri, 1/4 1 hvitvin og
vann til 10 euro. Tilbud i samme prisklasse finnes det ellers
endel av langs turistenes lysloyper, men de fristet ikke all
verden.

Noen romerske klassikere

Sa har jeg endelig spist trippa alla romana. Trippa er kuma-
ge. "Kjottet" har et underlig bikubemenster pd den ene
siden, skjaeres i strimler, kokes forholdsvis lenge og serveres
ien hyggelig tomatsaus. Som kjett betraktet fant jeg det ikke
spesielt givende, selv om jeg ikke hadde problemer med a
spise det, slik enkelte visstnok har. Det er tomatsausen som
redder retten. Carciofi (artisjokker) er populert i Roma.
Man kan fa dem servert alla romana (tilberedt med vann og
olivenolje, hvitlek og persille, ofte servert kaldt) eller alla
giudea (trykket flat, frityrstekt og dryppet med sitron).
Begge deler er godt, men jeg foretrekker alla giudea. Nar
sant skal sies, er imidlertid ikke artisjokker noen vinvenn, s
man ber nok spise dem som egen rett — eller drikke noe
annet enn vin. Blant mange pastaretter er den enkleste spag-
hetti cacio e pepe, spaghetti med pecorino og pepper. Enkelt
og godt, og et greit vomfyll. Men den romerske klassikeren
fremfor noen er saltimbocca, og turen bed pa den beste jeg
kan huske a ha smakt (og jeg har smakt noen!). Den ble ser-
vert pa Ristorante Scanderbeg, like ved pastamuseet. Det var
ikke noe spesielt fiksfakseri, bare gode ravarer og gjort slik
det skal gjares. Alt var perfekt, og skinken var sprestekt og
hadde avgitt det den skulle av salt og aroma til kjettet og sau-
sen. Ikke noe juks med 4 skjere kjottet ekstra tynt og brette
det rundt skinken, slik jeg har sett et par steder.
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Fiskemarked pa kveldstid

Til slutt ma jeg nevne Ristorante Myosotis, nord for Panthe-
on, der jeg inntok et par maltider. I tillegg til at de har god
mat (klassisk italiensk, ikke grensesprengende eller veldig
fancy), har de en omfattende vinliste med bade italienske
klassikere fra de fleste regioner og utenlandske viner, og
paslagene er slett ikke verst. Forste kveld spiste jeg fersk-
pasta (stracci med tomat, basilikum og sorte oliven) samt
lammecarré med stekte gronnsaker. God mat skylt ned med
Vigna Caselle Aglianico di Vulture Riserva 1997 fra bre-
drene d'Angelo. Skulle jeg utsette noe, méitte det vaere at
gronnsakene virket litt som om de var gjort ferdig pa for-
hand, noe de utvilsomt var, og dette var egentlig typisk for
mange steder. Tidligere har stekte/grillede grennsaker vert
blant mine favoritter pa italienske restauranter, men pa
denne turen ble de flere ganger det svakeste leddet i malti-
det. Maten var uansett god, men til min egen skuffelse var
jeg stappmett etter hovedretten, og matte gi meg med det.
Mens jeg ventet pa regningen, kom det imidlertid inn et par
karer med fersk fisk fra markedet, sann ved nitiden om kvel-
den. Fisken ble plassert i et kjoleskap med glassdisk der folk
kunne se den, og jeg kunne ikke annet enn & bestille bord til
et par kvelder senere. Klokken ni, selvfelgelig. Da spiste jeg
forst rd sjomat, sd grillet sjomat. Forstnevnte bestod av
reker, sjokreps og tannbrasen (dentice pé italiensk), sist-
nevnte av diverse fisk og skalldyr. Verdicchio di Matelica
2003 fra La Monacesca kostet beskjedne 13 euro, hvilket
sannsynligvis er mindre enn den ville ha kostet pd Vinmono-
polet her hjemme om de hadde hatt den. Denne gangen
hadde jeg ikke tabbet meg ut og spist for mye til lunsj, men
kunne ogsé bestille ostetallerken, formaggi di degustazione.
Denne bestod av solide mengder og en rekke varianter. Igjen
bestilte jeg portvin (Dow's 20 ar gamle tawny) til gorgonzo-
laen. Jeg kan ikke noe for det; det er bare en ryggmargsre-
fleks, men jeg innser i en viss forstand at jeg burde ha valgt
noe italiensk (ikke at det var noe & utsette pd portvinen).
Samme kveld hadde husverten for ovrig lagt igjen en mozza-
rella di bufala til meg med klar melding om at jeg ikke métte
legge den i kjoleskapet. Den tok jeg med hjem, og den var
aldeles herlig og gikk langt utenpa det vi far tak i her til
lands. Sennen min, som elsker mozzarella, forsynte seg gra-
dig av den.

Egentlig er vel noe av moroa med & spise ute i Roma &
finne steder selv, sa anbefalinger kan synes overflodig.
Utfordringen bestar i a tolke det man ser idet man skal velge.
Av og til gir det bra, og med litt gvelse oker treffprosenten,
men uansett erfaring vil man oppleve enkelte skuffelser. Jeg
har nevnt et par steder — ikke s& mye fordi jeg tror folk er
ute etter tips, men fordi det falt seg naturlig. Andre har kan-
skje sine favorittsteder. Jeg har ogsa sett meg ut flere steder

som skal preves ved neste anledning... JaN TorE EGGE



Sett av 10. mans 2007 allerede 12!

Aramate 44 Quality Hotel Leanghollen : Avker
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SHARSNUTEN

mat & vinfestival

En dag 1 august rant det inn en mail med invitasjon til mat- og vinmesse pa Skarsnuten
Hotell 1 Hemsedal. Jeg synes dette sd interessant ut og meldte prompte pa en venninne og

meg selv.

Fredag 8.9 var dagen kommet og vi la ut pa de 21 milene
eller sé fra Oslo til Hemsedal.

Den siste biten opp til hotellet var sa bratt at jeg skjonte
godt hvorfor veibeskrivelsen anbefalte kjettinger. Na var vel
den beregnet pa vinteren, nar Skarsnuten har sin hovedse-
song.

Uten at jeg helt skjonner hvorfor man ikke kan tilbringe
tid her resten av aret.

Her er det muligheter for fjellturer, fjellklatring, sopptu-
rer, golf og fisking. Utsikten fra hotellet er bare spektakuleer.

Programmet for weekenden sa spennende ut. Kokkekurs,
vinkurs, sopptur med utelunsj, grilling av lam og fisk, ost og
vin, sjokolade-, saus- og kaffekurs.

Fredag kveld startet med velkomst og deretter smakte vi
oss gjennom antipasti i form av italienske spekepeolser, oster
og fisk i forskjellige sammensetninger. I tillegg kunne vi
smake ostene fra Himmelspannet, en lokal osteprodusent.
Ostene var laget pa kuflete, ku- og geiteyste.

Her var mye godt og jeg falt spesielt for en senneps- og
fikenmarmelade som passet glimrende til de italienske
ostene. Satte ogsé pris pa en liten skdl med Creme Royale
(minner om en slags eggerere) i bunn og sma terninger av
rokelaks oppa. Lett og elegant.

Til disse rettene kunne vi smake diverse Piemonte-viner.
Som Roero Arneis Trinita 2005 fra Malvira, Langhe Nebbio-
lo 2004 fra Pelissero, Barbaresco Annata 1998 ogsd fra
Pelissero, for ovrig en aldeles nydelig kraftpakke av en vin.
Massolinos Barolo 2002.

Ghemme Collis Carellae 1999/1996 fra Antichi Vigneti
di Cantalupo. En Barbera d’Alba 2004 fra Vajra og til slutt
Dolcetto d’Alba 2005 ogsé fra Vajra.

Kvelden sluttet med vindrikking, hyggelig prat og
levende musikk.

Lerdagens program var krevende og her gjengir jeg de
forskjellige valgene man kunne ta.
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Kokkekurs: Sjokolade.
Min dag begynte med sjokolade. Sverre Seetre skulle gi oss
en innfering.

Han ga oss en grundig innfering i hva sjokolade var, hvor
den kom fra, med start allerede hos Mayaindianerne. Hvor-
dan mange jukset med sjokolade, hvor god den kunne vare
og hvor darlig den kunne veare. Det var i meste laget av
smaksprover, i alle fall for min mage sann like etter frokost.

I tillegg fikk vi oppskrift pa en serie konfekter som man
kan lage hjemme, og han sendte rundt smaksprover pa
mange av dem. Skikkelig nydelige de aller fleste.

Kurset hans varte ca. 90 minutter og ga oss god anled-
ning til bade smake og forsta sjokolade.

Interessen rundt bordet var stor og spersmalene mange.
Hyggelig & here en foredragsholder som sé til de grader
kjenner sitt tema.

Olivenolje, flytende gull




Det var Trygve Nygaard fra Gastronaut som sto for dette
kurset. Han ga en innfering i olivenolje, historie, kvaliteter
og bruksomrader. Vi fikk ogsé smake de forskjellige typene.

Som for det meste annet far man det man betaler for,
ogsé her.

Guidet sopptur med péfelgende lunsj ute i en gapahuk

En gruppe tok en buss til den andre siden av dalen og
gikk pa sopptur. Her plukket man sopp og larte om de for-
skjellige soppene man fant. Turen endte i en gapahuk der
man fikk servert en sopprisotto som lunsj sammen med en
Dolcetto d’Alba.

Lunsj
For de av oss som ikke dro pa sopptur ble det servert lunsj i
restauranten. Den besto av pastakorn som minnet om ris med
et stykke kalvekjott oppd. Riktig s& nydelig.

Til denne net vi en Barbera d”Alba.

Desserten var Tiramisu. En lite spennende variant uten
fingerkjeks.

3 vinkurs: Hvordan smake vin / Tysk Riesling / Piemonte
Pontus Dahlstrom fra Moestue Grape Selections holdt de
forskjellige vinkursene i lopet av lordagen. Ferst om hvor-
dan man skulle smake vin for & fa frem aromaer og smaker.

Noe senere holdt han et kurs i tysk Riesling, da med disse
vinene.

Ress Oestrich Riesling Trocken 2005 fra Weinkellerei Ress
Steeger St Jost Kabinett Halbtrocken 2004 fra Weingut Rat-
zenberger
Gaisbéhl Edition G.C. Riesling 2005 fra Dr. Biirklin-Wolf
Estate Trocken Riesling 2005 fra Wittmann
Zeltinger Sonnenuhr Riesling Spdtlese 2003 fra Selbach-
Oster

Vinkursene ble avsluttet kl. 1800 med rede og hvite viner
fra Piemonte. Vi smakte:
Roero Arneis Trinita 2005 fra Malvira (Roberto Damonte)
Langhe Riesling 2005 fra Aldo Vajra
Barbera d’Alba San Michele 2003 fra Malvira
Langhe San Guglielmo 2001 fra Malvira
Barbaresco Tulin 2001 fra Pelissero

Pontus var en hyggelig, veltalende finne med stor kunn-
skap og en klar méte a uttrykke seg pa.

Kaffens historie
Ble ikke sd meget historie, men langt mer et salgs- og bru-
kerkurs i1 hvordan bruke Nespressos kaffemaskiner til & lage
forskjellige kaffevarianter.

Malet var tydeligvis ikke & opplyse oss sd meget om

kaffe, selv om han til en viss grad gjorde det og, men a selge
sd mange kaffemaskiner som mulig. Men maskinene var ok
de, men de kunne bare bruke kaffe fra Nespresso og det var
etter min mening et alvorlig drawback.

Via Ferrata
Noen av deltakerne foretrakk & ta Via Ferrata, Skarsnutens
egen klatresti og dro av garde godt utstyrt med seler og tau.

Kurs: Ost og vin
Min utsendte spion hadde dette & si om smakingen som ble
ledet av Hans Petter Uleberg fra Matcompaniet

1) Mozzarella ....Pinot Grigio 2004 fra Alto Aldige.

2) Selles-sur-Cher (hvit geitost, chévre, pakket i aske)
...Sancerre fra Henry Natter.

3) Brie ,veldig moden (vet ikke merke eller lignende her -
luktet champignon og blomkal)

Her hadde vi en Ratzenberger fra Osterrike.

4) Taleggio ..hvit ost..serveres gjerne med litt troffelolje pa.
Pinot Gris fra Alsace fra Domaine Ostertag.

5) Gouda servert til en Riesling Halbtrocken fra Rheingau.
Her kunne man ogsa prove en Barolo eller eventuelt en
Amarone til.

6) Gorgonzola Piccante dop
Her smakte vi en hvit Recioto di Soave Le Sponde fra
Coffele.

En rad Recioto ville passet enda bedre til, ble flere enige
om, men siden foredragsholderen med vilje (og for a pro-
vosere) hadde valgt bare hvite ble det slik !!!
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Alle ostene var forsteklasses og hvite viner var perfekt
til..

Kokkekurs: Smaksrike sauser
Kokken Rune Malmin ledet oss inn i sausenes verden. Vi
laget i samarbeid 8 sauser og fikk med oppskrifter.

Vi startet med ”Sauce Grenbloise” bestdende av smer,
kapers, sjalottlek, sitron og persille.

Bare ha smeret i pannen etter at du er ferdig med & steke
fisken, la det steke til det skummer godt, sett til de andre
ingrediensene og vips har du en utmerket fiskesaus.

Fortsatte med ’Sauce Vierge” ogsa beregnet pa fisk.

Den tredje var “Nettesmer” som mange restauranter
lager. Kan blant annet brukes til kamskjell og breiflabb.

Den fjerde sausen var egentlig ingen saus men et grunn-
lag for flere av de kommende sausene.

“Hvitvinsreduksjon” laget av 3 dl hvitvin, 1 dl hvitvin-
seddik, laurbeerblad, hel hvit pepper og sjalottlek. Reduseres
til 1/3 av mengden.

Sa fulgte ”Sennepssaus”, "Hollandaise”, ’Choron saus”
og "Bernaise saus”

Alle med hvitvinsreduksjon og de 2 siste med hollandai-
se som utgangspunkt.

Festmiddagen
Lordagen sluttet med aperitif, og deretter en 5 retters fest-
middag med viner til:

Vinene vi hadde kom fra Azienda Agricola Malvira,
DOC Roero, Piemonte.

Roberto Damonte var kommet opp fra Piemonte og
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Sverre Satre

Det norske kokkelandslaget (2003 —2004),

vinner av gull i norsk konditorkonkurranse i Oslo,
sglv i internasjonal sjokoladekonkurranse i Paris
og selv i nordisk konditorkunst i Kebenhavn.
Han har gitt ut to bgker, "Sans for det sote”
(2003) og "Sverres Sjokolade” (2004), begge pa
Cappelen.

hadde med seg sin kokk som drev en restaurant som la pa
toppen av vingarden Trinita. Han kjente uten tvil bade lokal
mat og lokal vin.

Vi startet med Vitello tonnato, tynne skiver kalvekjott
med en tunfisksaus til.

Vinfelge var Roero Arneis Trinita 2005 og Roero Arneis
Saglietto 2004.

Fortsatte s& med Pepperonikake med ansjos og persille-
salsa.

Til den drakk vi Langhe Treuve 2004 fra Malvira.

Sa fulgte Plinravioli med stekesky som besto av smé pas-
taputer som inneholdt blant annet lamme- og kalvekjott.

Vinfelge var Langhe San Guglielmo 2001 som har en
druemiks som bestar av 70% Barbera, 25% Nebbiolo, 5%
Bonarda Piemontese. En svart vellykkket blanding. Den har
ligget pa eikefat 12-18 maneder.

Stekt lam med ratatouille, tomat og kapers salsa.

Til den fikk vi en Roero Superiore Trinita 2001, Malivi-
ra.

Desserten var Semifreddo med krydderis og vinfelget
Renesium, en dessertvin laget pa Arneis fra Malvira.

Urtekurs

Sendagen startet med frokost og fortsatte med urtekurs. To
av kokkene tok for seg en serie urter, hvordan man skulle
behandle dem, klippe dem, vanne dem osv.

I tillegg fikk vi vite hvilke som talte varmebehandling og
hvilke som ikke gjorde.

Vi fikk smake pa forskjellige urter, noen smaksrikere
enn andre.

Dagen sluttet med at vi kunne fa kjope det vi matte enske
av urter, diverse italienske produkter (som vi smakte pa fre-
dagen), olivenoljer, kaffemaskiner og lignende.

Og dermed var mat- og vinkurset pa Skarsnuten over. Et

meget vellykket arrangement.
TEKST 0G FOTO: JONT



Azienda Agricola Malvira

Jeg besokte Mat- og vinmessen pa Skarsnuten Hotell 1 Hemsedal fra 8-10.september.
Det arrangementet kan du se mer om et annet sted 1 bladet, men mange av vinene vi
smakte kom fra Malvira og dermed kom jeg borti en produsent jeg aldri for hadde smakt.

Vinhuset ligger i Roero, et DOC i Piemonte som vel ikke er
like kjent som Barolo og Barbaresco, men som pa bemer-
kelseverdig kort tid har maktet 4 etablere seg som et godt og
ikke minst rimelig alternativ.

Giuseppe Damonte bygget opp Vinhuset Malvira pa 50-
tallet i Canale og startet der produksjonen av vin. Navnet
Malvira er oppstatt av beliggenheten til den opprinnelige
vingdrden og dens vinmarker, som 14 mot nord og ikke sor-
vendt som er vanligere. Ordet mal star for feil, vira for belig-
genhet.

1 1989 flyttet vineriet til landsbyen Canova, ved foten av
vinmarken Trinita, pa den venstre bredden av elven Tanaro,
ikke langt fra byen Alba.

I dag er det Guiseppes seonner, Massimo og Roberto
Damonte, som har tatt over driften av garden. De har delt de
sentrale oppgavene mellom seg. Massimo driver den delen
som omfatter vinmarkene, mens Roberto arbeider med vini-
fikasjon og salg.

Vingérden er i dag pa 36 ha. De lager et 20-talls viner og
den totale produksjonen er arlig pa ca. 200 000 flasker.

Hyvite viner
I underkant av 10 av vinene er hvite, laget pa druene Favori-
ta, Arneis, Sauvignon Blanc og kombinasjoner av disse.

Jeg synes Arneis er en spennende drue. Telemark Arbei-
derblad skriver i sin lille ABC over italienske druer:

”Navnet er avledet av det italienske substantivet arnese,
som betyr rover eller redskap. Den er nemlig en i sannhet
uregjerlig gronn drue.

Arneis berer ofte lite, modner ujevnt, oksiderer lett og er
sarbar for meldugg. Men med omsorgsfull behandling gir
den en spennende hvitvin med et aromaregister som spenner
fra fersken og aprikos til krydder og humle. Smaksmessig
kombinerer den da god frukt og fedme med en ofte lav syre

Arneis' hjemstavn er distriktet Roero i Piemonte i Nord-

vest-Italia. Hvorvidt den er en innfedt piemonteser er uklart,
men den nevnes i lokale historiske kilder fra Roero sé langt
tilbake som i det 15. drhundre!”

Malvira lager 4 forskjellige Arneis hvorav to av dem far
en tur pa eikefat; Roero Arneis Trinita (10 % eik) og Roero
Arneis Saglietto (50 % eik).

Her kan vi og ta med den utmerkede edelrdte vinen
Renesium, laget pd Arneis, som vi hadde gleden av 4 nyte til
desserten pa festmiddagen pa Skarsnuten Hotell.

De rode
Resten av vinene til Malvira er rede og laget pa druene Neb-
biolo, Barbera og Bonarda Piemontese.

Den desidert beste druen i Piemonte, ja kanskje i hele
Italia, er Nebbiolo.

Det tidligste vi herer om Nebbiolo-druen daterer seg til
det 13. &rhundre. Da blir den referert til som Nubiola. Druen
ble sé verdsatt at ordet nobile ble brukt for & reflektere kva-
liteten. Noen har ment at navnet pa druen kommer derfra,
men det er mer sannsynlig at det kommer fra nebbia, det ita-
lienske ordet for take.

Det finnes to forklaringer.

Pa den ene siden ligger vanligvis taken tett i Piemonte
nar druen blir hestet og det kan ha gitt opphav til druenavnet.
Pé den annen side far en moden Nebbiolo et utseende som
far den til & se ut som om den er 'frosset' eller 'tiket'. Jeg
finner begge forklaringer i min sgking etter informasjon om
denne Italias kanskje beste drue.

Toppen av portefoljen hos Malvira er utvilsomt de 100%
nebbiolovinene Roero Superiore Trinita og Roero Superiore
Mombeltramo der den forste minner om en delikat Barbares-
co. Mombeltramo derimot far druene sine fra vinmarker
med tyngre og mer leirholdig jordsmonn enn Trinita, og det
gir den en mer barololignende stil med aromaer preget av
mork og jordlig fruktighet, svart lakris og tjaere.
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De to superiorene far et opphold pd 16-20 maneder pa
sma franske eikefat, avhengig av argangens karakter og kva-
litet.

Malvira er ellers godt kjent for sine barberaer, Barbera
d’Alba San Michele og Barbera d’Alba San Michele Superi-
ore, begge svert representative for den moderne barberasti-
len med mork, kjelig frukt, god fruktsedme og hay syrlighet.

Den mest spesielle vinen de lager er Langhe San Gugli-
elmo. Den har en druemiks pa 70% Barbera, 25% Nebbiolo
og 5% Bonarda Piemontese. Den anses & vare en serdeles
vellykket blanding av de 3 druetypene der barberaen smelter
godt sammen med nebbioloen. Bonardaen gir et tilskudd av
farge og fruktintensitet. Vinen ligger pa fat 12-18 méaneder
avhengig av argangen.

Malvira viser bade forstéelse for tradisjon og modernise-
ring. De har en stor bredde innenfor sitt omrade og arbeider
hardt bade pa vinmarkene og i vinkjelleren for & fa frem det
beste i druene. De benytter lav avkastning og omhyggelig
vinifikasjon.

Malvira regnes som en av de aller beste produsentene i
Roero og de har veert med & sette omradet pa kartet!

Malvira og mat
Eli Anne L. & Frode Refstad i Lykkens Portal har besgkt
Malvira. De forteller at Damontes har restaurert og pusset
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opp en gammel herregard i forbindelse med vinmarkene
sine, under navnet Villa Tiboldi. De skriver:

”Patrizia (Robertos kone) er sjef for Villa Tiboldi som
virkelig er verdt et besok, smakfullt og delikat innredet med
en fantastisk beliggenhet. Damontes har brukt 4 &r pa oppus-
singen og det vises. Villa Tiboldi har blitt et nydelig sted.
Hele 7 suiter og 2 dobbeltrom har de fatt plass til, dertil egen
restaurant og svemmebasseng som bokstavelig talt ligger i
vinmarken. Til sommeren kommer ogsé en egen “vinhave”
der hvem som helst kan komme innom for et kjolig glass vin
og noe smétt og godt ved siden av.

Etter omvisningen ble vi invitert pa lunsj i restauranten,
Le Cicale, sammen med Roberto og Patrizia. Planen er a
tilby kurs i matlaging, og de har derfor innredet kjokkenet
slik at det ligger til rette for dette. Luftig, lyst og oversiktlig.
Kjokkensjefen har de stjalet” fra Enoteca i Canale som er
viden kjent for sitt kjekken, han er bare 23 &r men har virke-
lig benyttet leeretiden sin under Davide pd LEnoteca godt.”

Til Mat- og vinmessen pa Skarsnuten Hotell hadde
Roberto tatt med seg kjokkensjefen sin, og han stod for fest-
middagen lerdag den 9.september. Eli Anne L. & Frode Ref-
stad anbefaler absolutt et besok pé Villa Tiboldi og etter & ha
smakt en del av Malviras viner og festmiddagen, vil jeg slut-
te meg helt til den tanken.
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artinter

En stilig butikk som kanskje mange har funnet allerede,

proppfull av lekkert design. Kjempeflotte glass, karafler,

masse spennende vinrekvisita, men ogsa espressomaski-

ner og annet for et moderne kjokken, sa vel som tekstiler,

mebler. Hit kan du na ta med medlemskortet og fa 15%
(KUN ved fremvisning av kortet!) pa vinglass, foruten
barutstyr, vinrelaterete produkter, som korketrekkere,
karafler, drinkmalere osv.

or

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

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

Husk medlemskortet!

vinforum

jesling drgang 2004 - Mont d'0r - Fernet Branca

n fra Dourodalen - Krug Champagne ‘

Vare medlemmer far na

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

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

Husk & oppgi hvilken klubb du er medlem av.

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.

Rosa bobler Rodt&hvitt Vinmagasin,
Slott i Toscana Pb. 27 Holmenkollen,
Tysk kvalitet med VDP, 0712 Oslo,
% Vermentino OG OPPGI HVILKEN
D) g;llan VINKLUBB DU ER
AR MEDLEM AV.

Abonnementstilbud pa
Vinmagasinet Rodt&Hvitt

Bladet kjenner du kanskje allerede
fra Narvesens hyller, det innehol-

der mye bra stoff om vin, v1rke11g

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
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