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Kos

Kos er et saernorsk fenomen og det
finnes ingen gode oversettelser i
mange sprak. Det har blitt slik at
noen viner blir ansett som "kosevi-
ner". En kosevin er en vin man kan
sitte og drikke foran peisen uten
mat, den er blgt, uten for mye tan-
niner og har efterhvert antatt en
egen karakter. Den gir ingen mot-
stand og er vel egentlig kun egnet til
"d slappe av' med eller helt enkelt,
for & oppna en lett beruselse.
Denne type vin og er i ferd med &
smyge seg inn, nei; smyge er feil
uttrykk. De er i ferd med & storme
inn i markedet, om de ikke allerede
egentlig har tatt over. | gl-markedet
har det i mange ar foregatt en for-
flating av gl-stiler og —merker inntil
det omtrent bare var anonym pils og
annen darlig gl igjen i butikkene. |
lgpet av de siste arene har det her
skjedd en dramatisk endring og i
dag er det et stort utbud av gl i
butikker og pa Vinmonopolet. Jeg
gjorde meg denne refleksjonen da
jeg var og smakte noe pa siste
nyhetsslipp; det var juleviner og
kjendisviner opp og ned ad vegger.
Det de har til felles er at de stort
sett ikke var verdt & drikke. Hva er
det som far oss til a tro at to strik-
kende raringer, eller to (middelma-
dige) rappere eller en komiker av
det ene eller annet kjgnn eller métte
det forbys; at en blomsterhandler
kan lage en bedre vin enn en som
har gjort dette i generasjoner i et
vinproduserende distrikt? Ikke mulig
tror jeg! Jeg haper i det lengste at
dette ikke vil forflate det markedet vi
alle er avhengig av for oss som kon-
sumenter & kjigpe viner som er av
en viss karakter og kvalitet. Jeg er
redd for at dersom man gar for
langt nedover veien med Jule- og

kjendisviner, vil det ene sla i hjel det
andre og til slutt ender man opp
med kun pris & konkurrere pa i et
hav av middelmadige viner.

Nar man er inne péa gl er det kan-
skje verdt, selv for en som er glad i
vin, & sjekke ut det fantastiske tilbu-
det som finnes i hyllene. | Norge
har det ogsa vokst opp en hel rekke
nye produsenter i skyggen av de
store. Nggne @ er omtalt i dette bla-
det for en del &r tilbake. Sammen
med disse er det verdt & nevne
Haandbryggeriet, Agir, Kinn, Atna,
Berentsen, Lervig og sikkert flere
jeg har glemt. Disse brygger gl i
varierende styrke og i alle smaks-
klasser fra de lettere pilsnertyper til
de fyldige typene med bra balanse
som man kan kanskje ha lignende
bruksomrader som med vin.

| sommer og hgst har vi i Styret job-
bet iherdig med en rettet og tung
satsing pa a fa vare web-sider opp a
std pa en slik mate at de kan veere
"levende" igjen. Planen er a lansere
dem 1. desember og i skrivende
stund stér dette fast. Slik at nar
dette leses burde de veere oppe
med nyheter, artikler og annet nyt-
tig. Til weben og fortsatt til
Bulletinen har vi stadig behov for
innspill, artikler og ideer. Kom igjen
og send inn.

Arsmgtet i 2013 vil i &r forega pé en
litt annerledes mate. Det hadde seg
slik at noen av oss i Styret var invi-
tert pa en smaking i Operaen efter-
fulgt av en middag i restauranten
der. Denne var meget bra og omgi-
velsene var helt pa topp. | 2013 vil
derfor middagen til arsmgtet forega
Operaen, og vinmessig og matmes-
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sig vil det nok vaere et visst Italiensk
preg over det hele. Smaking og
selve arsmgtet vil vaere pa Radisson
Plaza; kun en kort spasertur fra
Operaen. Vi kan i den forbindelse
nevne at vi har forhandlet oss frem
til meget gode priser pa hotellet den
helgen. Hvorfor ikke planlegge en
helg i Oslo dersom man kommer
langveisfra? Vel mgtt i Oslo 9. mars
2013!

Til slutt gnsker jeg dere alle en God
Jul og et Godt Nytt Ar og takker for
det aret vi har veert giennom.
Spesielt til alle dere som har kom-
met pa vare arrangementer
giennom aret og derved har bidratt
til at de har veert vellykket samt at vi
med frisk mot gar pa igjen i et nytt
ar.

Feir, men feire med mate!
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Bulletin

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

Total medlemsmasse er for tiden
300 klubber- 4400 medlemmer.

Utsendelseplan 2013
(avvik kan forekomme):

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

nr. 1/2013 - februar:
Deadline 30. januar

nr. 2/2013 — mai/juni:
Deadline 15. mai

nr. 3/2013 — sept./okt.:
Deadline 30. august.

nr. 4/2013 — nov./des.:
Deadline 15. nov

Fritt ettertrykk, men vaer vennlig a
oppgi kilde.

Trykkes hos Zoom Grafisk AS,
Drammen.
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Redaktgrens hjgrne

Endelig!

Etter 2-3 ar med en nettside som
i praksis har veert helt passiv, vil
vare nettsider vaere fornyet og opp-
datert fra desember.

Det arbeides i skrivende gyeblikk
fremdeles jevnt med & fa bra layout,
sgkemuligheter, innhold og stoff, for
a fa dette sa bra som mulig, og at
nvkf.no skal bli interessante og infor-
mative sider for medlemmene &
bruke aktivt. Noe info blir ogsa lagt
ut pa engelsk.

Likedan har vi fatt med oss en
web-redaktgr som skal passe pa at
sidene holdes kontinuerlig oppdater-
te med aktualiteter, smakinger og
hele tiden nytt stoff. UIf presenterer
seg selv lenger bak i bladet.
Velkommen skal han veere.

Det betyr at nar dere leser dette,
skal siden vare aktiv hvis alt er pa
plass og har gatt etter planen, og vi
haper jo at dere vil benytte nettet
flittig fremover.

Her haper vi ogsa pa bidrag fra
leserne, akkurat som til Bulletin, og
noe stoff blir & finne begge steder.

Likedan blir eldre utgaver av
Bulletin tilgjengelige som pdf-filer.
Det er faktisk en meget deilig
fglelse igjen a kunne si til alle de
vininteresserte, bransjefolk og produ-
senter som jeg treffer, ikke bare i
Norge, men ogsa ute i vinverdenen,
som lurer pa hva Forbundet gjgr og
star for; logg deg inn pa vare nett-
sider,

www.nvkf.no

@nsker alle en fredelig julefeiring
med mye god mat og vingse opple-
velser.

God Jul og takk for i ar!

4
Ps:

| Nr 3 snek det seg inn 2 feil.

Artikkelen fra Golia, med Luis Pato og
Pedro Aroujo:

Pedro kalles dessverre for Peder i tittelen.
Og det er Tom Daniel Nicolaysen som er
artikkelforfatter, aeres den som ares bgr.

NVKF pa nett i desember

Det har dessverre veert liten aktivitet pad hjemmesidene vare de siste to
arene, og som nevnt pa arsmgtet har dette veert noe vi i styret har gnsket &
bedre pa. Vart mal er a ha levende nettsider med til en hver tid oppdatert
informasjon om NVKF og oversikt over vare arrangementer.

Vi er derfor glade for & meddele at UIf Oppegard har takket ja til & vaere
webredaktgr, og at nye websider vil veere pa plass fra 1. desember.

De to beste artiklene i desember premieres

Vi haper at mange av vare medlemmer ogsa vil bidra med artikler til vare nye
hjemmesider. For & inspirere til dette vil det i desember arrangeres en
konkurranse om beste artikkel pa web. De to beste artiklene som sendes inn

av medlemmer honoreres med et gavekort pa kr. 250 pa Vinmonopolet.
Artikler til nvkf.no kan sendes pa e-post til styret@nvkf.no. Styret

Vininferno

Vininferno ser ut til & veere et nytt innslag pa vinmessefronten. Med Svein Lindins «In Vino Veritas»
som teknisk arranggr prestenterer importgrene Strgm, Bibendum, Best Buys og Premium Wines et
stort knippe produsenter og viner i Posthallen, Oslos tidligere hovedpostkontor. Teoretisk sett kan

man velge blant viner fra 85 produsenter, men man ma veere gal for & prgve a fa med alt, og kgene
ved bordene ville uansett ha gjort det umulig.

Et sépass omfattende arran-
gement med relativt stor til-
stremning gjor det naturlig-
vis nedvendig & velge litt.
Man far vurdere hva man er
interessert i, og kanskje se
an litt hvor det er storst ko
for gyeblikket. Det kreves
prioritering og en form for
realisme. Og sé var det det
med rekkefolgen: Nar pro-
duktene spenner over alt fra
alkoholfritt via viner og
sterkviner til sprit samt ol,
ma man innrette seg deret-
ter.

Sa hva gér man da for?
Det blir opp til den enkelte.
Jeg liker & prove litt kjent
og litt ukjent, ta opp igjen
gamle vennskap og prove
ting jeg har hert om, men
ikke fatt sjansen (eller sur-
ret meg) til & prove. I klas-
sen gamle vennskap skiller
nok Roederer seg ut.
Champagner bade med og
uten argangsbetegnelse var
faste innslag herfra for noen
ar siden da man kunne gé
og plukke dem opp pé oslo-
polene. Jeg har aldri veart
sikker pd om de rett og slett
forsvant eller bare var over i
bestlling, men det er godt &

se (og smake) dem igjen.
Her kan man smake Cristal
ogsa, bade “vanlig” og rosé,
og selv om man ikke lar seg
pavirke av prisene pé papi-
ret, er sistnevnte noe av det
stiligste jeg har kommet
over pa roséchampagnefron-
ten, her i 2002-argangen.

P& et noe mer beskjedent
prisnivéa (men ikke p& noen
mate billigviner) er vinene
fra sveitsiske Chandra Kurt.
Hun vil vaere kjent som kri-
tiker og skribent for dem
som fikk med seg Tom
Stevensons arlige «Wine
Report», som dessverre
gikk inn for noen ar siden,
der hun rapporterte fra sitt
land. Her far man sjansen til
a smake endrueviner fra
Valais som ikke er overkjort
av eik, og jeg vil tro at de
feerreste som leser dette, har
heida (traminer eller en
avart av den), humagne
blanche og humagne rouge
som hverdagskost. Det nor-
ske marked flommer i det
hele tatt ikke over av sveit-
siske viner.

Adskillig mer kjent er
nok produsenter som Louis
Jadot fra Burgund og

Kloster Eberbach fra
Rheingau. For forstnevnte
har det veert rapportert pro-
blemer med prematur oksi-
dasjon. Forhapentligvis er
ikke det grunnen til at endel
viner selges stadig yngre.
Selv om det er en rekke
pene viner, forsvinner litt av
moroa nir man ikke lenger
far tak i viner med litt alder.
For Kloster Eberbach synes
jeg det ha veert litt hit and
miss (og jeg har smakt on
and off herfra over et par
tiar), men det det skal inn-
rommes at det finnes
lovende takter ikke minst
blant de yngste vinene. Og
det er sympatisk & servere
et par modne beerenausle-
ser, der serlig ruldnderen
fra 1993 er sjarmerende.
Hva kan man si ellers?
Flere champagneprodusen-
ter, ogsd med uvanlige
druer, Fritz Haag,
Gunderloch samt tyske pro-
dusenter man knapt har hort
om, for ikke & glemme
Alsace, flere chablisprodu-
senter (hvorav én med en
vertikal over fire arganger),
Petaluma (etter Brian
Croser) med mer. S& oppda-

ger man for sent at man har
oversett Egon Miiller og
Petrus (som visstnok gikk
tomt tidlig), og ol og sprit
kan man bare glemme. Jeg
ender opp med & diskutere
med karen fra Quinta do
Vallado, som for meg stéar
for en ekstremt fruktdrevet
stil. Av én eller annen grunn
assosierer jeg denne produ-
sentens viner litt med
Fontodi — ikke
Flaccianello, kanskje, men
de litt enklere kvalitetene.
Jeg synes det er godt, og
iblant helt herlig, men
onsker iblant at de kjorte
lopet fullt ut. Men man kan
jo ogsé la seg fascinere av ti
ars tawny som pa den ene
side har utviklingspreget og
pa den annen side fersk, ren
frukt. Nesten en slags
androgyn vin.

Det blir spennende & se
om dette blir et fast innslag
i kalenderen. Arrangementet
s ut til & vaere populert og
var besgkt av bade drevne
vinsmakere og folk som sa
ut til & ha mindre erfaring

pa messefronten.
Jan-Tore Egge
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Sherry

Sherry er sa mye mer enn de halvsgte , enkle vinene som din na avdgde tante drakk eller serverte i
familieselskaper. De spenner fra de knasende tgrre eksemplarene som passer sa godt til dagens
Tapas-mote, til de aller sgteste vinene man kan "tenke seg”; gjerne med 500g restsukker per liter.
Samtidig er vinene sterkt undervurdert i dag og mange kan fremstd som meget gode kjgp.

Sherry opprinnelsesomrade

Det er vinene fra omradet rundt Jerez
som har gitt navn til denne vinen.
Gjennom en anglifisering av navnet
har Jerez blitt til Sherry. Den er blant
de klassiske vinene i (den engelske del
av) verden sammen med Bordeaux,
Burgund, Champagne og de to andre
sterkvinene, Madeira og Port.

Sherry er en sterkvin laget av hvite
druer som er dyrket i naerheten av
Jerez (Jerez de la Frontera), syd i
Spania. Sherry er i dag en beskyttet
betegnelse og all vin ma komme fra ett
omrade i provinsen Cadiz i et triangel
ved Jerez de la Frontera, Sanlucar de
Barrameda og El Puerto de Santa
Maria. Dette omradet var det forst
Spanske omradet til & bli en DO i
1933.
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Produksjon

Etter gjering blir sherry styrket (for-
tified) med brandy. Fordi dette skjer
etter gjering blir alle sherryer torre i
utgangspunktet. Sherry er produsert i
en rekke ulike stiler, alt fra terre,
lette versjoner som finos til merkere
og tyngre versjoner kjent som
Olorosos, alle laget fra Palomino
druen. Sete dessert viner lages ogsa,
fra Pedro Ximenez eller Moscatel
druer.

Stiler
Fino (‘fint’ pa spansk) er den terreste
og blekeste av de tradisjonelle varian-
ter av sherry. Vinen er lagret pa fat
under et lag av flor (gjer) for & unnga
kontakt med luft.

Manzanilla er en spesielt lett

utvalgt fino sherry laget rundt hav-
nen i Sanltcar de Barrameda.

Manzanilla Pasada er en
Manzanilla som har gjennomgatt
utvidet aldring eller er delvis oksi-
dert, noe som gir en rikere, mer net-
tete smak.

Amontillado er en rekke sherryer
som forst lagres under flor, men som
deretter utsettes for oksygen og pro-
duserer en sherry som er morkere enn
en fino, men lettere enn en Oloroso.
Naturlig er de torre, men noen ganger
blir de solgt lett til middels sotet.

Oloroso (‘parfymert ”pa spansk) er
en sherry-type som blir oksidert/lagret
for en lengre tid enn en fino eller
amontillado, og produserer en merkere
og rikere vin. Med alkoholnivaer
mellom 18 og 20%, er oloroso de mest

alkoholholdige sherryer. Igjen naturlig
torr, blir de ofte ogsé solgt i setet ver-
sjoner (Amoroso).

Palo Cortado er en rekke sherry-
typer som i utgangspunktet er aldret
som en amontillado, gjerne tre eller
fire ar, men som senere utvikler en
karakter nermere en oloroso. Dette
skjer enten ved et "uhell’ dersom flo-
ren der, eller vanligvis dersom floren
drepes ved tilsetting av brandy.

Jerez Dulce (Sweet Sherries) er
laget enten ved fermenting av terket
Pedro Ximénez (PX) eller Moscatel
druer, som produserer en intens set
merk brun eller svart vin, eller ved a
blande setere viner eller druemost til
en terrere variasjon.

Smakingen

I denne smakingen bestemte vi oss
for & redusere antallet viner ved & for-
soke de forskjellige stilene i et lite
antall heller enn & smake oss
gjennom et stort antall relativt like
viner.

Manzanilla

Typisk benyttes Manzanilla som en
aperitif. Den er lett i smaken (til sher-
ry 4 vere) og skal ha en lett saltka-
rakter. Gar godt til skinke, salte
mandler, sjemat-tapas og liknende.

Alegria Manzanilla

Williams & Humbert

87 poeng

91,- (1/2-flaske)

Dyp gul, stra. Salt of fin krisp nese.
Lett nottepreg, mandler, salt.

Pen vin til aperitiff; netter, skinke,
mild Chorizo.

San Leon Manzanilla

Bodegas Argiieso

84 Poeng

112,90, (1/2-flaske)

Lett og lys vin, lys stra.

Var salt pa nesen.

Lett preg av strd, snev av brent lyst tre.
Lett og var vin, litt flat, mangler spen-
sten i avslutningen.

Fino
Har mange av de samme bruksomra-
dene som Manzanilla, men har noe
kraftigere karakter.

Prov til skinke eller gravlaks.

La Ina Fino

Lustau

90 Poeng

109,90 — (1/2-flaske)

Erketypisk fino. Lys, lett og tiltalende.

Smakt senere til kjottkaker av villsvin
med surkal, og det passet!

Tio Pepe

Gonzalez Byass

86 Poeng

172,90

Lett, lys stra.

Lukt av flor, uristede netter.
Mineralske toner. Salt.
Lang, balansert. Pen spenst.

- den god@ reisen 0 oy
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SMAKING SHERRY

Collection Fino

Williams & Humbert

86 Poeng

105,52

Lys og pen gulfarge.

Pen og god duft av lys frukt, stra.
Litt syrestram i kanten. Pen fylde av
stra.

Lang og syrlig.

DO. Montilla-Moriles

Strengt tatt ikke en sherry, men tatt
med fordi den ligner litt pa de lette
torre sortene. Er laget av PX som er
gjaeret torr.

Piedro Luengo

Bodega Robles

82 Poeng

119,- (172 liter)

Middels gul farge.

Lett nottepreg.

Fyldig "frukt”.

Lang og fyldig. Pen vin, men mye
enklere enn Fino og Manzanilla.

Amontillado
Disse vinene, dersom de er gode, pas-
ser bra til litt netter eller terket frukt
eller kun til meditasjon.

Men er ogsé utmerket i til fugl og
vilt fra omradet og oster som
Manchego.

Botaina Amontillado Dry

Lustau

90 Poeng

124,90 — (1/2-flaske)

Brunlig. Duft og smak av rosiner, net-
ter, litt sitrusfriskhet.

Lang. Meget god vin

Amontillado

Herederos deArgiieso

88 Poeng

99,- (1/2-flaske)

Morkere brun. Klar.

Snev av netteduft. Varme stra.
Pent nettepreg. Karamell.
Lang og pent balansert smak.

Amontillado Superior

La Frontera (Arcus/Wiliams &
Humbert)

78 Poeng
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95,90 (1/2-flaske)

Lys, nettebrun farge.

Notter og litt blomster.

Middels fyldig frukt. Litt brent karak-
ter.

Lang og relativt harmonisk. Enkel.

Palo Cortado

Apostoles, Palo Cortado Viejo
Gonzalez Byass

91 Poeng

217,90

Nottebrun.

Karamell, notter.

Stramt nettepreg, torket frukt.
Flott balanse, virket ganske terr.

East India

East India Solera

Lustau

90 Poeng

117,90 — (1/2-flaske)

Palomino og noe PX.
Cognac-farget. Vektig duft.
Sedme, konsentrert, torket frukt.
Litt friskhet.

Lang og tiltalende smak.

PX

Don Guido PX

Williams & Humbert

89 Poeng

165,-

Mork mahogny. Dette ser ut som svis-
kesaus!

Vinbedgmmelse

Svisker pa smak, karamell.
Pen balansert og lang, pa tross av en
enorm sedme.

Solera Reserva San Emilio

Lustau

86 Poeng

149,90 — (1/2-flaske)

Mork mahogny.

Setlig vektig duft.

Rosiner, sadme, karamell.

Lang smak. Set!

Nar det gjelder PX sé er det meget
subjektivt hva man

foretrekker av sedmefulle viner. Prov
til karamellpudding/

creme brilée eller iskrem (krokanis).

Konklusjon

Smakingen viste at sherry kan ha
mange bruksomrader, men det gjelder
a plukke litt viner ikke bare kjope pa
mafa. Som andre steder gjelder det &
kjenne produsenten/produsenter. Pa
den andre siden er det mange gode
produsenter som er store, som i denne
smakingen Williams & Humbert og
Gonzalez Byass.

Smakere denne gang var:
Aina Skoglund

Arnold Myhre

Jan Fredrik Tveten
Kristian Gahre

UlIf Oppegard

| Bulletin skal vi forsgke & ha en enhetlig bedgmming av viner.
Vi benytter na 100 poengsskalaen, der vinene bedgmmes ut fra falgende kriterier;

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

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

Alle viner begynner med 50 poeng, 100 som beste.

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

ene som vi setter.

Poengskala:

96-100 Eksepsjonell vin, som har alle kvaliteter.

90- 95 Sveert god vin, med stor kompleksitet og hgy kvalitet.
85- 89 Meget god vin, med finesse og spesielle kvaliteter
80- 84 God vin, fremdeles med finesse eller karakter.

70- 79 Middels god vin, men kan veere et godt kjgp.

60- 69 Ordinaer, grei vin, ofte karakterlgs.

50- 59 Bgr unngas. Darlig eller vin med feil.

Sherry — eventyret
pbak solkysten!

To timer med bil fra flyplassen i Malaga brer 10.500 hektar med
Palominodruer, Pedro Ximénez og Moscatel seg séa langt gyet kan
se. Sherrybyen Jerez de la Frontera, El Puerto de Santa Maria og
Sanlucar de Barrameda utgjgr sherrytriangelet og er for vinkjen-
nere over hele verden «eventyret bak Solkysten».

Viner med historie. Sherry er trolig det
D.O. produktet med lengst historie bak
seg. Fonikerne som grunnla Cadiz for
mer enn 3000 ar siden, bragte med seg
de forste vinstokkene til Jerez, romerne
kom senere og selv under mer enn 500
ar med muslimsk styre (711-1264), ble
sherryen utviklet videre. Brisen fra
Atlanterhavet, det hvite kalkholdige
jordsmonnet, Albariza, som holder godt
pa regnvannet og gir naring til vinran-
kene gjennom de mer enn 300 soldagene
pr ar, er druenes klimatiske forhold.

Vinkatedraler

Bodegaene, eller vinprodusentene om
du vil, ekspanderte stort pa 1800-tallet.
All sherry ble skipet ut fra El Puerto de
Santa Maria, i hovedsak til
Storbritannia. Jerez betyr «sherry», som
engelskmennene foretrakk a kalle
vinen. Behovet for mer lagringsplass
meldte seg, og bodegaene kjapte opp
mer eiendom i sentrum for & bygge lag-
ringsrom for vintennene. Med sin spe-
sielle arkitektur; hayt og luftig under
taket og med store bueganger minner
de om katedraler. De kalles ogsa for
nettopp det; vinkatedraler. Og sannhe-
ten er at man far den litt andektige
folelsen nar man trar inn der hvor tenne
pa tenne med disse edle draper lagres i
et system som kalles Solera. Folk kom
langveisfra til sherrytriangelet for &
jobbe 1 bodegaene, det var flere hundre
vinprodusenter pa den tiden. I dag er
det vel seksti som er registrert i El
Consejo Regulador de Jerez y
Manzanilla (Radet for produksjon og
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kvalitet av sherryvinene.)

Sherry, den perfekte matvin. I sher-
rytriangelet vet de det, men nd har ogsa
utlandet fatt aynene opp for at sherry er
mer enn en velegnet aperitiff som dpner
smakslakene og gjor deg klar til & nyte
det pafelgende maltidet. Ikke kun til
tapas, sherryvinene er regnet som det
perfekte folge til alt fra det tradisjonelle
til det mest innovative og kreative kjok-
ken, det gjelder i Spania sa vel som
internasjonalt. Vi snakker ikke om
Bristol Cream, det er de rene sherry-
typene som gjelder. Den torre fino og
manzanilla, som skal serveres godt
avkjelt. Med sin delikate og terre smak
passer de utmerket til alle typer tapas,
sjomat, hvit fisk og milde oster. Der det
er vanskeligere & finne viner som
matcher, som for eksempel til artisjok-
ker og asparges, prov en torr sherry!
Amontillado til supper og buljonger,

hvitt kjett, laks og halvmodnede oster.
Prov en halvsgt Amontillado, lett
avkjelt, ogsa til patéer og quiche, og
selvfolgelig; dette er den perfekte aperi-
tiff for en som ikke ensker det helterre
alternativet. Oloroso og Palo Cortado
egner seg begge til foie gras, vilt, redt
kjott samt vellagret ost. Cream, som
mange foretrekker som en aperitiff, er
godt felge til desserter basert pa fersk
frukt. Men det aller beste; prov den til
en god blamuggost! Den aller soteste
sherryen, Pedro Ximénez, av druen ved
samme navn, druer som solterkes for de
presses. Det far fram sukkeret og sma-
ken av sviske- og rosin, en suksess til
desserter laget av sjokolade. Og litt PX
over en god iskrem; enkelt, men godt!

Ny trend. Glem sherryglass, na drik-
kes sherry av store vinglass for & gi
vinen «luft» og la duft og smak komme
til sin rett. Sherry er den nye, trendy

drikken i London og NY, her finner du
egne sherrybarer med et fantastisk
utvalg. Tokyo har vert sherry-fan lenge,
ikke sé rart kanskje da vinene er utmer-
ket folge til sushi og orientalsk mat.
Norge begynner sa smatt a folge etter.
Godt er det, for mange vinskribenter
anser sherry som en undervurdert skatt.
Men hvorfor ikke besgke sherrytriange-
let selv og ta et dypdykk i disse edle
drapers verden? Her finnes alt fra vin-
gérder til stjernerestauranter som med
glede serverer deg sherry gjennom hele
menyen, fra kjente bodegaer men ogsa
fra bittesma produsenter du aldri har
hert om. Alle vinene oppleves forskjel-
lig, men alle er i hovedsak fra én drue:
Palomino*.

*Sherrytriangelet bestar i hovedsak av
Palominodruen som all sherry lages av,
men ogsa noe Pedro Ximénez-druer og
Moscatal til vinene ved samme navn.

Noen bodegaer du kan beseke i sher-
rytriangelet

Bodegas Rey Fernando de Castilla

Bodegas Gonzales Byass

Bodegas Tradicion

Bodegas Barbadillo (manzanilla)

Escalon Tapasrestaurant i Oslo har et
av de beste sherrytilbudene med 8-9
sherry pa vinkartet. De har alle hoved-
typer av sherry representert, med unn-
tak av Palo Cortado som pt ingen
importerer til Norge.

Spania Consult — Den gode reisen,
norsk turoperater som kjenner Jerez og
sherryomradet gjennom mer enn 11 ar,
arrangerer reiser til sherrytriangelet for
vininteresserte grupper som vinklubber,
vennegjenger og bedrifter.

www.spaniaconsult.com
Tekst og foto: Vera K. Sletto

Sherrysmaking

En amatgrs opplevelse fra sidelinjen

Jeg har alltid likt vin, eller i alle fall
noen av dem, men har i grunnen ikke
hatt noe serlig bevisst forhold til det for
i de siste arene. Sherrysmaking med
styret i NVKF ma jeg vel innremme at
jeg ikke helt hadde forutsett for noen
maneder siden men der befant jeg meg
altsa. Litt tilfeldig riktignok men man
tar da det man far. Jeg hadde litt darlig
tid den dagen og hadde opprinnelig
planlagt & reise videre sd snart mitt
erend hos styret var fullfert da jeg
hadde mange mil bilkjering foran meg.
Samtidig var jeg jo litt «nysherry» pa
dette og dreyde avreisen i det lengste
for & fA med meg hvordan de proffe
smaker og kritiserer. Ogsa selvfolgelig
fordi jeg fant ut at jeg virkelig trivdes
riktig s& godt sammen med disse
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VinNorges spydspisser og helst ville ha
tilbrakt hele kvelden med dem. Sherry
har vel jeg som de fleste andre spora-
disk smakt opp gjennom arene, men da
helst i sammenheng med navn som
Bristol Cream som man har fatt servert
i en eller annen sammenheng. Bristol
Cream viste seg a veere total mangel-
vare i1 smakspanelet som tok for seg i alt
8 forskjellige sherryer og en «nestens-
herry». Her var det valgt ut presumptivt
kvalitetsbeerende sherryer og noe sett
bestemor type sherry falt ikke i god
jord i dette selskapet. Personlig syntes
jeg det var litt synd for da kunne jeg ha
smakt dem opp mot den eneste sherry
referansen jeg hadde fra for. Spytt-
bakker ble satt frem pé bordet og selv
jeg som av prinsipp er motstander av

spytting i det offentlige rom, matte jeg
ty til disse samt bare veldig forsiktig
nippe til glasset for & fa en viss foling
med smakene siden jeg er noksa over-
beskyttende overfor sertifikatet mitt. I
tillegg er jeg mer motstander av fylle-
kjering enn av spytting sa valget var i
grunnen lett.

Man startet opp med & avbilde de
edle flaskene mot neytral bakgrunn og
deretter ble samtlige flasker satt frem pa
bordet. Etter en kort intern argumenta-
sjon vedrerende smaksrekkefolge kastet
vi oss ut i sherry-orgien. Her ble smat-
tet og «umm’et» over en lav sko og
utrykk som nettesmak og en anelse
sviske smag seg mellom flaskene og
over bordflaten. Jeg forsekte a folge
med sa godt jeg kunne i hva som ble

sagt og hvorfor, men trakk etter hvert
den konklusjonen at min gane trenger
mer trening sa om ikke annet har jeg en
unnskyldning for & gé pa flere vinsma-
kinger. Kvalitetstrening har veert for-
sokt uten saerlig suksess i mange ar sa
na ma vi vel gjore som idrettsfolket og
sette inn et stot nar det gjelder mengde-
trening i stedet. Verden ble bratt et mye
lysere sted a vere.

Sant og si tror jeg at sherry muligens
kan tilhere de ting i livet som kanskje
vil kunne ga under uttrykket «acquired
taste». De forste 6 sherryene var tem-
melig torre og det er mulig at jeg hadde
fatt et annet inntrykk av dem dersom
jeg kunne ha brukt min normale modus
og svelget unna etter hvert etter en solid
rundskyll i munnhulen, men som det

var folte jeg at en litt sotere en kanskje
hadde passet min personlige smak litt
bedre.

Etter seks for meg og min enkle
smak noksa like og terre sherryer kom
det sa et par gedigne overraskelser. Jeg
merket jo at spenningen blant de kunn-
skapsrike og erfarne i rommet steg etter
hvert som vi narmet oss nummer 7 i
rekken men basert pa hva jeg hadde
smakt pa fra de forste 6 ma jeg vel si at
jeg ventet meg enda en til i samme
gaten som de andre. Hvor feil man kan
ta! Apostoles’en som kom som num-
mer 7 var rett og slett nydelig. Jeg vil
ikke engang forseke & beskrive smaken
men kun vise til det de kunnskapsrike
har ytret om saken i test rapporten.
Derimot sa har jeg kjopt en flaske sann

helt privat med tanke pé julen som neer-
mer seg. Nytt sjokk ble det nar num-
mer 8 ble servert. Nok en fantastisk
sherry men helt klart laget for & brukes
i sammenheng med desserter av ymse
slag. Williams & Humbert Don Guido
PX blir nok litt spesiell & ha 1 glasset
men pa karamellpudding, is eller kake
vil den nok gjere stor lykke. Jeg tror
kanskje jeg ma ta meg en tur til pa
polet.....

Ved Ulf Oppegard
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Fredag 2. november hadde Golia Vinklubb
besgk av en gammel bekjent, Marqués de
Caceres. Export Sales Manager Joel Martinez
presenterte hele sortimentet til denne sentrale

Rioja-produsenten.

En tett sky av syndigmerke,
godt modne bjernebeer og
bla plommer star opp av
glasset, ledsaget av lakris,
mineraler og et kledelig og
ikke anmassende eikepreg.
Smaken folger opp. Den er
kompakt og diger pd samme
tid. Tettheten er utrolig.
Vinen er bare tre ar gam-
mel. Det er et lite monster
som med imponerende
struktur og konsentrasjon,
men likevel er den myk og
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innsmigrende nok til & vaere
en nytelse a drikke allerede
na. MC 2009 star det pa
flasken. Kan dette enologis-
ke «Alta Expresion-uttryk-
ket» av en vin virkelig
komme fra Rioja?

Marqués de Caceres,
tradisjon for fornyelser

Ja visst kan den det. 1
Norge har vi drukket sa mye
Caceres sa lenge at vi har
vondt for & forestille oss

denne Rioja-kjempen som
noe annet enn selve tradi-
sjonsbaereren av klassiske,
alltid modne og myke rodvi-
ner med jordbzarlignende
frukt ledsaget av en umis-
kjennelig porsjon vanillin.

Det er egentlig bade
urettferdig, utilstrekkelig og
delvis feil. Vi blendes av
Marqués de Caceres stor-
relse og dominerende posi-
sjon i markedet, og ser ikke
at slik har det ikke alltid
veert. Dette selskapet er fak-
tisk ikke veldig gammelt, og
de har alltid vert raske med
a ta med seg det beste fra
tradisjonen og fornye seg i
takt med nye tiders teknolo-
giske muligheter og marke-
dets utvikling.

Markien av Céaceres fins,
men han har ingen neer til-
knytning til selskapet.
Stedet Caceres befinner seg
dessuten i Extremadura,
langt servest i landet. I ste-
det var det Enrique Forner
med familie som startet
dette selskapet sé sent som
1970. De matte flykte fra
borgerkrigen i Spania over
tretti ar tidligere.

Forner slo seg ned i
Bordeaux, og gikk inn i vin-
handelen. De tilegnet seg to
vinslott i Médoc, men da
diktaturet omsider loste sitt
grep om det gamle hjemlan-
det, begynte Enrique a se
seg om etter det beste stedet
for dyrkning av kvalitets-
druer i Spania. Sammen

med radgiveren, legendaris-
ke professor Emilie
Peynaud fra universitetet i
Bordeaux, landet de i
Cenicero i Rioja Alta.

Ideen var a starte frem-
stilling av kommuneviner i
beste franske «chateauxs-
til», med rastoffer fra gamle
vinmarker plantet i omrader
med gunstig klima og vel-
egnet jordsmonn. Han alli-
erte seg med lokale dyrkere
som kunne forsyne selska-
pet med slike kvalitetsdruer.
Bodegaen ble bygget opp
fra kjeller til tak etter
Peynauds rad, og den ble
ferdig tidsnok til & handtere
1970-argangen. De skapte
belger fordi de var de forste
i Rioja som tok i bruk tem-

peraturkontrollerte rustfrie
staltanker, og fordi de var
de forst til & ta i bruk fran-
ske eikefat i stor skala.
Disse er langt dyrere enn
amerikanske fat, som frem-
deles er mest brukt i omra-
det. Forner ville vekk fra
det overdevende eikepreget
til riojavin pa den tiden, til
fordel for en mer fruktig
karakter.

Gigant

Suksessen lot ikke vente pa
seg. Marqués de Caceres
vokste til & bli en av de stor-
ste. De har 40 000 eikefat
og til en hver tid over 10
millioner flasker i sine fem
kjellere. De eksporterer til
120 land, og fantastisk nok

er Norge det tredje storste
eksportmarkedet. Etter oss
pa listen kommer Mexico,
Sveits, Frankrike, Tyskland
og Sverige!

Det er derfor ikke sa
merkelig at svert mange av
oss kan se tilbake pa en
«Caceres-periode», hvor
flaskene med de velkjente
rode etikettene stadig stod
pa bordet. Ja, faktisk er
Céceres er sa innarbeidet pa
det norske markedet at kun-
dene pa vinmonopolet sim-
pelthen forbinder Marqués-
navnet med denne produ-
senten til tross for at det
sikkert fins hundrevis andre
ekte og oppdiktede mark-
grever i den internasjonale
vinhandelen.

Vi har hatt presentasjon
av Caceres pa Golia
Vinklubb tidligere ogsa,
men det begynner a bli en
del ar siden. Det er vel bade
Golias gode «track record»
sa vel som Caceres store
finansielle muskler og mar-
kedsandel i Norge som forte
til at de uten neling sendte
sin «Export Sales
Manager», franskfedte Joel
Martinez i nesten ens arend
til oss.

Martinez ga oss en
omfattende og detaljert pre-
sentasjon av selskapet og
alle dets viner. Det var
ingen tvil om at metet ble
ledet av en selger. Til tider
minnet det om en kampan-
jeforberedelse, men alle
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fikk det de var ute etter og
mer til.

Rene og unge
De forste tre vinene var av
den unge, helt rene og
fruktdrevne sorten. Marqués
de Caceres Blanco 2011 er
selskapets velkjente og alle-
stedsnarvaerende hvite
bordvin. Det er en helt stan-
dard og moderne hvitvin av
var tid, fremstilt av druesor-
ten viura, som gjaeres pa
temperaturkontrollerte stal-
tanker og tappes pa flasker
umiddelbart etter filtrering.
Blanco 2011 har en fersk
og primer aroma av urter,
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gronne epler og lime.
Smaken er torr og rund,
men likevel temmelig frisk
og ren i stilen.
Konsentrasjonen er ikke den
storste, men den forsvarer
greit sin moderate utsalgs-
pris pa 100 kroner. En all-
round bordvin, serlig egnet
for fisk, salat og lette kyl-
lingretter.

Vil man ha mer sarpreg
og spenstighet, kan Caceres
by pa det med andre argang
av sin nye hvitvin Deusa
Nai Albarino, her 1 argang
2011. Druesorten albarino,
sier De? Er ikke det den
prestisjetunge sorten som

har sendt vinomradet Rias
Baixas i Galicia opp i hvit-
vinenes forstedivisjon?
Joda, dette er forste gangen
Caceres gar utenfor Rioja
for & produsere vin.

Deusa Nai fremstilles
under streng kvalitetskon-
troll i alle ledd for & oppna
en mest mulig ren, uforfal-
sket og frisk albarino. Her
merker vi ayeblikkelig
denne druesortens gode og
ekspressive aromakvaliteter,
med langt mer intens duft
av fersken og parer med en
diskret og underliggende
mineralitet.

Deusa Nai 2011 er i lik-

het med flere andre nyere
arganger fra enkelte andre
produsenter, langt friskere i
smaken enn den litt runde
og fetladne stilen vi forbin-
der med spansk albarino.
Har de begynt a blokkere
den malolaktiske gjaeringen,
eller plukker de simpelthen
druene litt tidligere? I hvert
fall er dette en spenstig og
saftig hvitvin med klart
storre lengde enn forrige
utspill. Den store friskheten
og en liten bitterhet i slutten
av smakskurven tilsier mat,
og det er selvfolgelig sjomat
vi tenker pa. Den kan lagres
noen fa ar ogsa dersom man

ensker en rundere og mer
mineralsk vin. Deusa Nai er
etter hva jeg kan bedemme
ikke den beste albarinoen pa
markedet, og ikke er det den
dyreste heller, men en flott
og ren vin er det.
(Bestillingsutvalget,
9742001, kr. 159,90)
Marqués de Caceres har
selvfolgelig rosévin i porte-
foljen, og den heter Rosado
2011. Igjen er det en helt
moderne fremstilt vin for
tidlig konsum, som bestar
av 85 % tempranillo og 15
% garnacha (grenache).
Mosten kaldmasereres og
far en begrenset 8-12 timer

lang skallkontakt for den
skilles av. Resten av proses-
sen foregar pd samme mate
som de lager hvitvinen.
Som leseren sikkert vet, er
det fra drueskallet garve-
stoffer, farge og redvinsar-
omaene kommer.

Rosado 2011 har en fin
rosatone med fiolette inn-
slag, og delikat og sart
aroma av blomster, jordbeer
og bringebeer, hvilket er
godt prestert av en sa stor
produsent som Caceres er
og sa langt ut pa aret som vi
provde den. Svart mange
andre roséviner begynner &
bli brune i fargen og lukke-

de og slitne i aromaene
allerede sapass kort tid etter
de arlige lanseringene. Det
vitner om at Caceres har
god kontroll pa produksjon
og logistikk, helt ut til for-
brukeren.

Smaken er rund, men
frisk og terr, og den henger
en stund. En fin aperitiff og
sikker vin til lettere mat, 1
hvert fall i forhold til den
moderate utsalgsprisen pa
108 kroner.

De tradisjonelle

De tre fatlagrede redvinene
av relativt tradisjonelt til-
snitt, Crianza, Reserva og

Gran Reserva, er hva vi for-
binder bade produsenten
Céceres og omréadet Rioja
med. Deres Crianza 2008
produseres i seks millioner
eksemplarer, og ber vare
velkjent for oss alle. Den
komponeres av 85 % tem-
pranillo, 10 % garnacha og
5 % graciano fra stokker
med snittalder pa anstendi-
ge 20 ar, og lagres i 14
maneder pa fat hvorav 60 %
av dem er franske. Med
henimot et par ar pa flaske,
far vi en drikkeklar, middels
fyldig redvin med god red-
baersfrukt og en liten dose
vaniljearomaer fra fatene.
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En godt avstemt vin som
alltid ser ut til & holde sti-
len, med forholdsvis saftig
og blet smak. Ikke spen-
nende kanskje, men alltid til
a stole pa. 110 kroner er vel
ikke ille for en slik vin i
hoyinntekts- og kostnads-
landet Norge?

Et betydelig hakk opp-
over pa oktanskalaen er
Reserva 2005 til 161 kroner
(varenummer 4031801).
Druesortsammensetningen
er den samme som forrige,
men na med 30 ars snittal-
der pa stokkene. Reservaen
produseres i 600 000
eksemplarer, og herer til
«the premium line winesy, i
folge Joel Martinez. Fra
dette nivaet og oppover er
det kun franske fat som
gjelder, og denne vinen far
20 maneder i sadanne. 20
prosent av dem fornyes
hvert ar.

«The premium line
wines» produseres kun i
gode ér. 2008 blir saledes
neste Reserva fra Caceres. I
mindre gode arganger hever
de Crianzaen med druene
som ellers benyttes til de
mer kostbare vinene. Pa den
maten kan Caceres holde
svert jevnt niva pa kvalite-
ten.

Spanjolene er som kjent
veldig opptatt av eik, og
denne vinen berer tydelig
preg av det. En ganske kraf-
tig og merk eiketoast gir
denne vinen et tjere- og
kaffeduftende fundament
for den ellers klare og fine
rodbarsfrukten. Smaken er
ogsa tydelig eikepreget,
med en nesten eksplosiv
munnfelelse grunnet eiken,
storre konsentrasjon og 14
prosent alkohol. Mange av
deltakerne likte denne vinen
godt, men undertegnede
synes eiketanninene og den
hoye alkoholen gjorde den
ubehagelig og vanskelig a
drikke. Den gikk for avrig
bedre til maten, som var
nydelige tapas fra «Vann i
munny.
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Gran Reserva 2004 er
toppmodellen i den vanlige
rekken av Caceres-viner, og
den har varenummer
3175101 og koster 201 kro-
ner. Druemiksen er stadig
den samme, men nd kom-
mer druene fra 35-50 ér
gamle stokker, og vinen leg-
ges 26 maneder pa fat,
hvorav halvparten er nye
hver gang. Nye fat gir mer
aroma og garvestoffer enn
eldre, men vinen ma ha stor
konsentrasjon for & tale slik
fatbehandling. Antall produ-
serte Gran Rerserva- flasker
ligger mellom 200 000 og
250 000 i de relativt fa
argangene den produseres.

Denne vinen taler fatbe-
handlingen bedre enn
Reserva 2005, etter min
mening. Gran Reserva 2004
har mye mer klassisk, utvik-
let og kompleks duft enn
Reserva-vinen. Den har sa
absolutt lagringspreg, men
frukten er sunn. Alkoholen
kjennes tydelig her ogsa,
men vinen er likevel mer
harmonisk & drikke né enn
Reserva 2005. Forskjellen
pa disse to er 40 kroner,
som jeg synes er vel verdt &
legge ut. For de bedre kjott-
middagene.

Alta Expresion,

Vinos de Autor

Eller superriojaer, som vi
gjerne kaller dem, dukket
opp pa nittitallet.
Garasjeviner er ogsa et mye
brukt uttrykk. Det startet
med sma produsenter som

kjopte sma plotter, leide
eller kjopte druer fra sma
teiger med eldgamle drue-
stokker. Disse ble vinifiert
med rikelig ekstraksjon og
lagret i nye fat. Resultatet
ble kostbare viner med mye
av alt.

Dette slo fort an blant
toneangivende journalister
som f.eks. Parker, og de
store produsentene kastet
seg ogsa pa belgen. Ingen
kostnader ble spart for &
lage det ypperste. For de
digre selskapene er det ikke
mange kronene & hente pa
slik ekstravaganse, men
tenk & fa betalt for PR-akti-
viteter, da! Den eneste

ulempen er at na topper
ikke druene fra de eldste og
beste stokkene husenes
Gran Reservaer lengre.

Marqués de Caceres har
faktisk to slike viner.
Innledningsvis omtalte vi
MC 2009. Den fremstilles
utelukkende av tempranillo-
druer fra 50 til 80 ar gamle
stokker, og er lagret femten
maneder i spesielt utvalgte
nye fransk eikefat. Céceres
ville med den bevise at de
kunne lage en fruktsprengt,
tett og «moderney vinstil 1
Rioja. Produksjonsmengden
ligger pa 12 000-18 000
flasker. Det far veere opp til
hver enkelt hva man synes
om denne vinen, men der-
som man liker den ma pri-
sen pa 341 kroner sies a
vaere sveert lav. Og den er
som nevnt fin a drikke
allerede.

(Bestillingsutvalget, vare-
nummer 4197901)

Gaudium er toppvinen til
Caceres. Det betyr glede pa
latin, og naverende gledeut-
brudd stammer fra den
superbe 2005-argangen. Her
tas druene, som bestar av 95
% tempranillo og 5 % graci-
ano, fra de aller eldste og
beste vinstokkene Caceres
rar over. Blant annet inngar
druer fra droyt ett hektar
frittstdende og upodede
stokker som star i sandjord.
Ingen vet eksakt hvor gamle
disse er, men man antar de
kan vare omkring 120 ar
gamle. Avkastningen fra
disse «buskvinene» ligger
pa svert beskjedne 15 til 18
hekto per hektar.

Gaudium lagres 18
maneder pa spesielt utvalgte
nye franske fat, og slippes
pa markedet forst nar enolo-
gen finner det passende.
Duften fra denne supervi-
nen er meget elegant og
edel, med begynnende
kompleksitet. Den forandrer
seg hele tiden i glasset, og
det akkurat som den har
personlighet som sier at
«mer far du ikke na!».

Smaken er balansert og
elegant med stor lengde.
Den har en kraft og garve-
stoffer som etter hvert river
og sliten sd mye i munnhu-
len at her forstar man at den
burde ha ligget i fred i ti ar
til.

Man kan gjerne si at 461
kroner (Bestillingsutvalget,
varenummer 4035401) er
mye for en flaske vin, men
undertegnede synes
Gaudium 2005 rett og slett
er billig eller i hvert fall
grovt underpriset nar man
tar 1 betraktning hva man
far for pengene. Med til-
strekkelig lagring tror jeg
ikke denne star mye tilbake
for de beste vinene fra
Bordeaux, og de koster ti
ganger sa mye!

Tekst og foto:
Tom Daniel Nicolaisen

U og
gkologisk vin

Jeg vet ikke hvor mye vinklubbmedlemmene fglger med pa EUs vinbe-
stemmelser, men inntil nylig var det i henhold til dette regelverket ikke
noe som het gkologisk vin, bare vin produsert av gkologisk dyrkede druer.
Det skyldtes at man ikke klarte & bli enige om reglene. Tidligere i ar ved-
tok imidlertid EU regler for gkologisk vin, sa la oss se kort pa hva det
innebeerer, og hvilke reaksjoner som har kommet pa reglene.

De nye detaljerte reglene er
a finne 1 kommisjonsforord-
ning (EU) nr. 203/2012 av
8. mars 2012 om endring av
forordning (EF) nr.
889/2008 om fastsettelse av
detaljerte regler for
gjennomforing av radsfor-
ordning (EF) nr. 834/2007
med hensyn til detaljerte
regler for ekologisk vin. Det
finnes en informasjonsside
der dette og andre relevante
dokumenter kan leses eller
lastes ned:
http://europalov.no/retts-
akt/detaljerte-regler-for-
okologisk-vin/id-5575

Her finner man blant
annet engelske versjoner av
de aktuelle forordningene.
Det er mulig at det ogsé fin-
nes norsk oversettelser av
enkelte, men jeg har ikke
funnet dem pa nettet. De
som ikke er vant til & lese
slike forordninger (og
mange av dem som er det
ogsd), vil nok synes at det
er dunkle saker der det er
vanskelig & trenge gjennom
til sakens kjerne. La oss
derfor forklare den formelle
strukturen. Forordning

834/2007 er grunnforord-
ningen om ekologisk pro-
duksjon og merking av gko-
logiske produkter.
Forordning 889/2008 fast-
setter detaljerte gjennomfo-
ringsregler (litt som nér det
fastsettes forskrifter til en
lov), og forordning
2003/2012 tilpasser disse
detaljerte reglene pa vinom-
radet. Etter en kort pream-
bel i sistnevnte som begrun-
ner vedtaket og reper litt
om forhandlingene bak,
kommer en rekke endrings-
bestemmelser som ved for-
ste oyekast kanskje ikke sier
all verden, men de inngar
altsa 1 en sammenheng.

Det er faktisk ikke sa
vanskelig som det forst kan
se ut. Det meste som er av
interesse, er i den innsatte
artikkel 29d (pa side 3 av 6)
og det innsatte vedlegg
Vllla (to siste sider).
Artikkelen ramser opp for-
skjellige former for produk-
sjonspraksis som er ekspli-
sitt tillatt eller forbudt i
okologisk produksjon, eller
som skal vurderes pa nytt i
2015. Vedlegget handler om

hvilke stoffer det er tillatt &
tilsette i produksjonen (med
henvisning til kommisjons-
forordning 606/2009, som
omhandler vinproduksjon).
Her kan hver og én selv se
hvilke stoffer som er tillatt,
og vil du se pé reaksjonene,
kan du for eksempel google
pa “organic wine european
union”.

Mange som rapporterer
nyheten, noyer seg med &
fastsla at det er vedtatt fel-
les regler, men det finnes
ogsa dem som mener at
reglene er for slappe. For
eksempel rapporteres det at
en rekke italienske ekopro-
dusenter synes at EU tillater
for mye sulfitt, altsa svovel.
Til sammenlignng kan det
opplyses at tillatt sulfittinn-
hold i ekologisk vin etter
amerikanske bestemmelser
er en liten brekdel av det
europeiske (10 mg/l mot
100-150 mg/1 eller 350 for
dessertvin). I USA betyr det
i praksis bortimot usvovlet,
og problemstillingen gér da
mer pa holdbarhet og opp-
bevaring. Vi var de samme
skillelinjene som vi ofte ser

mellom de mer ekstreme
naturvintilhengerne og
andre mer moderate, om
man vil. Der blir gkologisk
vin en mye mindre nisje,
mens EU muligens har fun-
net en balanse som gjor det
attraktivt for produsenter a
selge vinen som gkologisk.
Men dette vil folk krangle
om i drene som kommer.
Det kan ellers opplyses at et
av stoffene som er forbudt i
europeisk ekoproduksjon, er
sorbinsyre, som ellers
benyttes av endel i vinbran-
sjen. Reglene gjelder forres-
ten fra og med vinhesten
2012, sa det er nok ikke
lenge til det begynner &
dukke opp flasker med den
nye merkingen.

Den som virkelig vil
bruke juleferien pa &
sammenligne okologisk og
sakalt konvensjonell vinpro-
duksjon, kan jo grave videre
i systemet. Europaserveren
har det man matte enske seg
av slike bestemmelser, og

mer til. Bon appétit!
Jan-Tore Egge
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Vinmarker
| Alsace

Som en oppfalger til min artikkel i forrige utgave av Bulletin har jeg tatt for
meg noen fa Grand cru’er litt mer i dybden. Listen er hgyst personlig og
ikke et forsgk pa a lage en ranking av de beste vinmarkene i Alsace.

Brand
Dette er en av de sterste (58
ha), likevel blant de beste,
Grand Cru-markene og lig-
ger vest for Turckheim.
Eksponereingen er sor/sor-
ost og marken er blant de
bratteste i Alsace.
Jordsmonnet varierer mye.
Den nordlige delen bestér
for det meste av silt over
granitt mens vi lenger ser
finner granittrik sand over
kalkstein og marmor. Dette
sikrer god drenering og
magasinering av solvarme.
Gewurztraminer gir fan-
tastiske viner her men
Riesling dekker det meste
av arealet og gir ogsé flotte
viner. Denne store vinmar-
ken har naturligvis mange
eiere. Blant disse er Zind-
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Humbrecht, kjent for sine
intense, smaksrike viner.
Hans Gewurztraminer er en
eksplosjon av rosenblader,
ingefaer og sitrus med en
overraskende god syre. De
har vanligvis en ganske
tydelig sedme som kan
gjore dem vriene & bruke
som matviner men de kan
vere ypperlige til fruktdes-
serter.

Andre gode produsenter
av Brand er Josmeyer,
Albert Boxler, Pierre Sparr
og Cave de Turckheim.

De fleste Grand Cru’ene
ligger i det sentrale og serli-
ge Alsace men det finnes
godbiter i nord ogsa.

En slik er KIRCHBERG
DE BARR som har lands-
bynavnet knyttet til vin-

marknavnet fordi det finnes
en annen Grand Cru
Kirchberg ( i Ribeauvillé).
Vinmarken i Barr er pa 40
ha og har eksponering mot
sorest. Jordsmonnet bestar
stort sett av marmor over
kalk og Gewurztraminer gir
de beste vinene.

Willms Clos Gaens-
bronnel er toppvinen herfra.
Den lages i en rik, svert
aromatisk stil med tydelig
innslag av ingefer. P4 sitt
beste er den superb men
kan i enkelte ar veere lit
syresvak. Andre produsenter
som er verd & merke seg er
Klipfel og Jean Heywang.

Osterberg
Denne marken ligger i de
bratte skraningene nord for

Ribeauvillé. Den er pa 24,6
ha og har en fin sorostlig
eksponering. Jordsmonnet
bestar av marmor og kalk-
stein. Gewurztraminer
dominerer fulgt av Riesling,
Blant de mest kjente produ-
sentene her ma nevnes
André Kientzler. Domaine
Agapé lager ogsa utmerkede
viner her i likhet med Sipp
Mack (Ingen av disse to er &
finne i Norge p.t.).
Kientzler er kjent for sine
elegante, mineralske
Riesling viner med stra-
lende syre som gir et langt
livslep. Vinene til Sipp
Mack og Agapé har samme
stil men er laget i noe min-
dre format. Alle disse pro-
dusentene lager knasterre
viner. Trimbach henter ogsa

druer fra denne vinmarken
til sine prestisjeviner
«Cuvée Frédéric Emile»
og»Cuvée des Seigneurs de
Ribeaupierre»

Rosacker

Det er vanskelig & komme
utenom Rosacker i en omta-
le av Grand Cru’ene i
Alsace. Ikke fordi at mange
produsenter lager viner av
stort format her, men fordi
en av de aller storste vinene
fra Alsace har sitt opphav
her. Og det er en vin hvor
du vil lete forgjeves etter
ordene Grand Cru pa etiket-
ten. Jeg snakker om «Clos
Sainte Hune», toppriesling-
en til Trimbach. (Som
mange vil vite benytter ikke

Trimbach Grand Cru-klassi-
fikasjonen pé sine viner) I
de beste drene er dette en av
verdens beste, torre hvitvi-
ner. Den har en komplek-
sitet og lukt- og smaksdyb-
de som fa andre viner kan
oppvise maken til. Vinen
har en tydelig mineralsk
karakter samtidig som den
viser fram ren og tydelig
frukt. Den er knusk torr i
tradisjonell Trimbach-stil
men likevel finner man ofte
snev av honning i aroma og
ettermak. Vinen har en
utrolig lagringsevne, jeg har
smakt 15 ar gammel Clos
Sainte Hune som fortsatt
var full av ungdommelig
frukt.

Rosacker ligger nordvest
for landsbyen Hunawihr.

Den har en ost/sorostlig
eksponering og er ikke av
de bratteste. Jordsmonnet er
rikt pa stein med marmor og
leire over kalkstein. Av de
26 ha som er beplantet med
druer er Riesling den domi-
nerende sorten.

Cave de Hunawihr lager
en anstendig, men ikke
minneverdig Riesling her-
fra. De beste vinene som
selges under Rosacker-nav-
net kommer fra Sipp- Mack
og Frederic Mallo.

Schlossberg

Vi finner denne vinmarken
mellom Kaysersberg og
Kientzheim, naer Colmar.
Eksponeringen er sorlig og
jordsmonnet bestar av allu-

viale avsetninger med mye
sand over en bunn av gra-
nitt.

Riesling er den druen
som gir best resultater. Det
er fra denne marken
Domaine Weinbach henter
druene til sin beromte
«Cuvée Sainte Catherine».
Detter er Riesling i den
store, litt fleskete stilen,
utrolig kompleks og med
nok syre og friskhet til &
unngad a bli vulger.

Bott-Geyl lager en syre-
frisk Schlossberg med flott
mineralitet og Albert Mann
lager ogsa en Riesling her-
fra med stor eleganse og
toner av grapefrukt og fer-
sken.

En personlig favoritt er
Zinnkoepflé som ligger i
kommunene Westhalten og
Soulzmatt, langt ser i
Alsace. Vinmarken er pa
ca. 62 ha med seorlig ekspo-
nering. Zinnkoepflé ligger
godt beskyttet av fjell og er
en av de varmeste i Alsace.
Den beste produsenten er
Seppi Landmann.
Gewurztraminer trives best
her men ogsé Riesling gir
gode resultater. Vinene har
en tydelig mineralsk stil
samtidig som de viser sorts-
riktig frukt.

Til slutt vil jeg ta med
Altenberg de Bergbieten, en
av de nordligste Grand
Cru’ene, beliggende i kom-
munen Bergbieten.
Vinmarken er pa ca 29 ha
med serostlig eksponering.
Jorden er kalkrik leire med
mye marmor. En av de
bedre produsentene er
Domaine Loew som, til
tross for at de kun er 15 ar
gamle, kan presentere en
stralende Altenberg med
tydelig mineralsk karakter,
fin syre og slank frukt. Etter
min mening er det slik en
god Alsacevin skal vare
men desverre ikke alltid er.

Hugo Broen
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Dolomittene er kanskje
mest kjent for den jevne
nordmann for sine klassiske
vintersportsteder som kjem-
per om den regionale tro-
nen. Og fjellkjeden kan
blant annet skilte med OL-
byen Cortina d’ Ampezzo
(1956) og Val di Fiemme —
hvor ski-VM gér av stabe-
len i 2013 for intet mindre
enn tredje gang pa 22 ar.
Langlopet Marcialonga gér
ogsa i disse traktene.

Vi befinner oss i Sor-
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ktakuleere
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Tyrol, et frodig vinomrade
som ogsa er viden kjent for
sin betydelige epledyrking.
Gjennom historien har
omradet stadig vekk skiftet
hender som krigsbytte til
den enhver tid vinnende
part, men fra 1919 har
Trentino vert en del av
Italia.

Fra rgdt til hvitt

Det har veert en rivende
utvikling i regionens vin-
produksjon de siste tretti

arene. Frem til starten av
80-tallet handlet det meste
om volum og den rede
druen schiava, en drue kjent
for & gi hoy avkastning,
men ikke ngdvendigvis sa
mye mer. Pa den tiden
erkjente de regionale kref-
tene at omradet var vesent-
lig mer egnet for gronne
druer enn rede. Hoye tem-
peraturforskjeller mellom
dag og natt bidrar til en
friskhet og aromaintensitet
velegnet for hvite druer.

Dette kombinert med det
faktum at Italia allerede var
velsignet med store rede
viner fra for eksempel
Piemonte og Toscana gjorde
valget enkelt. Gjennom en
formidabel snuoperasjon
okte andelen grenne druer
fra 20 prosent i 1980 til
dreyt 70 prosent i 2010.

Forskning, barekraft

og smabgnder

Malt i volum er Trentino en
av Italias mindre regioner.

Med 1,2 prosent av landets
jon er satsning pa
emfor kvantitet
ien & ga. Det regio-
rskningsinstituttet
zione Edmund Mach
a midten av 80-tallet
tt 1 bresjen for a utefre
en utstrakt forskning pa
hvordan faktorer som for
eksempel jordsmonn, klima
og soleksponering pavirker
valget av de beste vinmar-
kene. Druene chardonnay,
miiller-thurgau, teroldego,

A&

chardonnay, miiller-thurgau
og marzemino har alle vart
gjenstand for tidsstudier
over flere ar, hvor de er ana-
lysert med bade kjemiske
og sensoriske metoder.
Klimatypen beskrives
som sub-kontinental, og
ulike indekseringer av kli-
matyper (bade Winkler og
Huglin) plasserer dermed
Bordeaux som narmeste
nabo pa skalaen. Men kli-
maendringene har gjort seg
gjeldende ogsa i denne
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delen av verden. - 1982 was
the first year we realised
that something has changed,
sier Giorgio Nicolini ved
instituttet, og viser blant
annet til at blomstringen
foregar cirka to uker tidli-
gere enn pa 60-tallet.
Heydegrensene utfordres
stadig og i den senere tid
har ogsé grensen pa 800
m.o.h. for nyplantinger blitt
passert.

Videre har Trentino
Italias strengeste regler nar




det gjelder antall tillatte
sproytemidler. Blant annet
har metoden med det vel-
klingende navnet sexual
confusion* blitt adoptert til
over 90 prosent av vinmar-
kene, noe som har redusert
bruken av kjemisettet
betraktelig.

Regionen karakteriseres
av sine utallige sma deltids-
bender, med et gjennom-
snittlig areal pa 1,2 ha. Nar
man er for liten til & drive
alene er ikke veien lang for
a banke pa deren til neer-
meste kooperativ. Og disse
kooperativene dominerer i
stor grad markedet.
Storskala og volumproduk-
sjon til tross, fokuset pa
kvalitet er gjennomgéende
og store deler av overskud-
det reinvesteres i vinmar-
kene og produksjonsanleg-
gene.

Den italienske musse-

rende vinen blir fgdt
For omlag 110 ar siden
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returnerte en mann til
Trentino med nekkelen til
regionens fremtid i baga-
sjen. Mannen het Giulio
Ferrari og han hadde tatt
med seg hemmeligheten til
a lage haykvalitets musse-
rende vin fra Epernay i
Champagne.

Dette var over 50 ar for
den forste flasken francia-
corta sé dagens lys. Likevel
har nettopp Franciacorta
klart & tilegne seg posisjo-
nen som den mest kjente
kvalitetsregionen for musse-
rende italiensk vin, mens
prosecco har tatt rollen som
leveranderen av de billige
og ukompliserte boblene.
Det er ingen tvil om at
Trentino har en jobb a gjere
om de skal dytte sin lom-
bardiske konkurrent av tro-
nen, og per i dag eksporte-
res cirka 10 prosent til
utlandet.

Den ubestridte eneren er
familiedrevne Ferrari, med
historien pa sin side og et

merkenavn som er langt
sterkere enn den generiske
appellasjonen. Den lange
suksessrike historien sitter i
veggene, og 1 ryggraden til
familien Lunelli, som over-
tok selskapet i 1952. Alt fra
vinmarker, produksjonsan-
legg og til maten de operer
pa i markedet, fremstar
neye gjennomtenkt. Med
sine 5,5 millioner flasker
arlig er volumet impone-
rende. Majoriteten av dette
er den klassiske brut (blanc
de blanc), men ytterligere
10 ulike spumanti produse-
res. Flaggskipet Giulio
Ferrari troner toppen av
pyramiden, og vinen far 100
méneder pa flaske og frem-
viser en uovertruffen komp-
leksitet.

TrentoDOC handler rik-
tignok ikke bare om Ferrari,
selv om de har hand om
rundt 60-65 prosent av mar-
kedet. Foruten de tre store
kooperativene har det ogsa
dukket opp flere spennende

sma akterer. Maso Martis er
en av disse. De besitter kan-
skje de beste pinot noir-
markene i Trentino, og fra
sine 12ha lager de seks
ulike elegante og mineralske
spumante. Alt biodynamisk,
og alt er millesimato. Abate
Nero er ogséa spennende, og
omtrent pd samme storrelse
som Maso Martis. Faste i
stilen, deres viner er domi-
nert av chardonnay som de
fleste andre produsentene,
for gvrig regionens viktigste
drue med 29 prosent av are-
alet. De to sistnevnte finner
vi dessverre ikke 1 Norge,
med mindre noen importe-
rer ser sitt snitt til & ta disse
inn i portefoljen.

Eksportdruen pinot grigio
Pinot grigio er kanskje den
druen de fleste forbinder
med Trentino, og den opptar
da ogsa 26 prosent av det
dyrkede arealet. Til tross for
dette finner er den kraftig
underrepresentert pa de
lokale restaurantlistene, og
det er aldri den vinen pro-
dusentene trekker frem nar
de skal vise sine beste varer.
Arsaken er enkel, da den i
stor grad bare eksporteres ut
av landet — USA og
Storbritannia tar i mot det
meste. Men ogsa i Norge er
det pinot grigio vi finner i
polhyllene.

Tyrolergull — klar for en
stgrre scene?

En av tre teorier bak nav-
net pa Trentinos rede stolt-
het, druen teroldego (8
prosent av arealet), er net-
topp at navnet er en direkte
avledning av ”Tiroler
Gold”. Navnet den gikk
under ved hoffet i det
osterriksk-ungarske riket.
Pa farge er den tett og
intens, og skal vaere den
morkeste italienske druen.
Druen er faktisk onkelen
til syrah, men den deler
ikke det samme aromabil-
det. Struktur og munnfe-
lelse kan dog minne om

syrah fra Nord-Rhone.

For meg fremstar den
mer som “’sangiovese
mater Pomerol”. Som
ung er nesen aromatisk
med blabar, kirseber,
moreller og mandel. Pa
smak handler det mer
om tekstur enn smak-
sintensitet. De bedre
utgavene reflekter en
saltaktig mineralitet, og
god friskhet og tannin-
struktur gjer den til en
anvendelig matvin.
Moderat eik tilforer
kompleksitet, men den
ber ikke bedeves av ny
barrique. Alkoholnivaet
er moderat, sjelden over
13.5 prosent. To produ-
senter som er kjent for
a fa ut det beste av de
gamle vinmarkene i
Teroldego Rotaliano
DOC, er Baron de Cles
og Foradori (tilgjenge-
lig i Norge).

@vrige lokale
spesialiteter
Marzemino (red) er en
floral, saftig og frisk
lunchvin, velegnet til
polser og skinker og er
best innen et par ar. Den
fyller pa mange méter
samme funksjon som
dolcetto i Piemonte, uten
sammenlikning for
ovrig. Om lag 800.000
flasker produseres, de
fleste konsumeres lokalt.
Det satses for gvrig
hardt pa druen miiller-
thurgau hvor det meste
av produksjonen i dag
gar sgrover i Italia. Fra
Tyskland har druen fatt
et heller frynsete rykte,
med en enorm avkast-
ning og en lite flatte-
rende link til liebfrau-
milch. Trentinos variant
minner svert lite om
dette, og aromamessig er
den noksa lik sauvignon

blanc. Dog har den ikke
like penetrerende syre og
generelt en noe lettere
munnfolelse. Den lokale
entusiasmen finner jeg
litt vanskelig & dele, og
ser ikke helt hvordan
den skal konkurrere ut
andre aromatiske og
syrefriske varianter som
riesling, albarifio og sau-
vignon blanc.

Gunnar Skoglund
husetsvin.blogspot.com

*Sexual confusion betyr at
det i vinmarkene plasseres
ut plaststrips som etterligner
insektenes feromoner, og
dermed overdgver den
kvinnelige insektets egen
duft. Insektherrene flyr da
feil, og reproduksjon forhin-
dres.
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Viner fra New Zealand

Den aromatiske, friske og syrerike Marlborough Savignon Blanc er flaggskipet som introduserte vin
fra New Zealand til det vindrikkende folket. Senere har Pinot Noir bidratt til & befeste New Zealand
som et serigst vinproduserende land. Men New Zealand er ikke bare Sauvignon Blanc og Pinot

Noir. Det fremstilles en rekke andre interessante viner av Chardonnay, Pinot Gris, Merlot og Syrah.

New Zealand er antagelig-
vis det vinlandet i den ver-
den som kan vise til den
storste suksess historien. Pa
relativt kort tid har dette
lille landet etablert seg som
et serigst og dynamisk vin-
land, men vinproduksjon er
pa ingen méte noe nytt i
New Zealand. De forste
vinstokkene ble plantet s
tidlig som 1 1819. Det skul-
le imidlertid ga 150 ér for

24  Bulletin 4-2012

vinprodusenter forsto at lan-
dets kjolige klima var meget
godt egnet til produksjon av
kvalitetsvin.

Innvandrere fra Ost-
Europa, spesielt fra tidligere
Jugoslavia, har betydd mye
for utviklingen av New
Zealand som vinland. Med
lange tradisjoner for vinpro-
duksjon i hjemlandet var det
naturlig & viderefore dette
arbeidet i det nye landet de

kom til. I begynnelsen drei-
de det seg mest om halvter-
re viner laget av Miiller
Thurgau som ble dyrket i
omradet rundt Auckland og
Hawkes Bay. I lopet av de
siste 50 arene har vinmarks-
arealet spredt seg fra dette
relativt beskjedne omrade til
nesten hele New Zealand.
Miiller Thurgau er blitt
erstattet av Chardonnay, og
Sauvignon Blanc har for

alvor satt New Zealand pa
verdens vinkart. New
Zealand er et lite vinland
hva mengde angér, men nér
vi snakker om kvalitet,
kommer vinene fra New
Zealand heyt opp pa listen.

New Zealand bestar av to
isolerte gyer i Stillehavet —
Nordeya og Sergya. Det er
1 900 km til nermeste
naboland, som er Australia.
Du kommer nesten ikke

lenger sor i verden enn til
New Zealand. Her betyr
naerheten til havet mye for
klimaet. Det blir hverken
for kaldt eller for varmt. Jo
lenger sor du kommer, jo
kjeligere blir det. De fleste
vinomradene ligger pa ost-
siden av landet og er godt
beskyttet av en den langsga-
ende fjellkjeden som funge-
rer som et skjold mot regn
fra vest. Det er to omrader
som skiller seg ut klima-
messig, Auckland pa
Nordeya med sitt subtropis-
ke klima og Central Otago
pé Sereya som har et til-
narmet kontinentalt klima
med varme sommere og
kalde vintere. Central Otago
er ogsé et populart sted for
norske alpinister og snow-
boardere.

Landskapet pd New
Zealand er variert, vilt og
vakkert. Det minner pa

mange mater om Norge
med sine skoger, fjell og
fjordlandskap. I tillegg fin-
nes det flere vulkaner. Noen
av dem er fremdeles aktive.
Jorda er fruktbar og gir
grunnlag for produksjon av
rdvarer av beste kvalitet.
New Zealand har gode réva-
rer, det vere seg frukt,
gronnsaker, kjott, fisk og
skalldyr.

Miljebevisthet er veldig
sentralt for vinprodusentene
pa New Zealand. Gjennom
programmet ~Sustainable
wine growing” har nesten
samtlige forpliktet seg til &
lage kvalitetsvin pa en méte
som er skansomt for miljoet
og fremtiden. Mélet er at
alle medlemmene av New
Zealand Winegrowers
Association skal vaere 100
% bearekraftig innen
utgangen av i ar, 2012.
Vinene fra New Zealand er

friske, fruktige og druety-
piske. For & bevare den
fruktige stilen, lagres vine-
ne som oftest pé stéltank og
ikke pé fat. Nesten alle vin-
flasker er utstyrt med en
praktisk skrukork.

Det er tilsammen ti vin-
omrader pd New Zealand,
fire pd Nordeya og seks pa
Sereya. Det storste og vik-
tigste vinomradet pa New
Zealand er Marlborough
nord pa Sereya. De forste
vinstokkene her ble plantet
sd sent som 1 1973. De som
var med pé dette prosjektet
var pd ingen mate sikre pa a
lykkes. I dag er New
Zealand for mange identisk
med Marlborough og aro-
matisk viner av Sauvignon
Blanc. Det dyrkes imidlertid
ikke bare Sauvignon Blanc
her. Marlborough er ogsa et
viktig omréde for Pinot
Noir. Og vi kan vente oss

flere vellykete viner basert
pa Chardonnay, Pinot Gris
og Riesling. Central Otago,
helt i seor har utpekt seg som
spesielt gunstig for Pinot
Noir.

Hawkes Bay pa Nordeya
er det nest storste vinomra-
det. De varmere klimatiske
forhold gjer det mulig &
dyrke druer som Syrah,
Cabernet Sauvignon og
Merlot. Gimblett Gravels, et
lite omrade med et helt eget
jordsmonn er godt egnet for
Merlot og Cabernet
Sauvignon. Omradet
Gisborne har utmerket seg
for herlige viner av
Chardonnay. Andre viktige
omréder pa nordeya er
Wairarapa og spesielt
Martinborough.
Martinborough er blitt inter-
nasjonalt anerkjent for sine
viner laget av Pinot Noir.
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Her er et knippe med
viner du kan preve for & bli
bedre kjent med vinene fra
New Zealand. Jeg tar sjan-
sen pa a anbefale tre viner
basert pa Sauvignon Blanc,
men 1 ulik stil og kvalitet.
Det kan vare morsomt a
prove dem sammen.

Brancott Estate (tidligere
Montana)var en av pione-
rene fra Marlborough. Det
var her noen av de forste
vinstokkene ble plantet i
begynnelsen av 1970 arene.
Deres Sauvignon Blanc
2012 er klassisk og meget
typeriktig aromatisk med
frisk duft av solbar-blader,
grapefrukt, sitron og
pasjonsfrukt. Middels fyldig
med god frukt og en frisk
syre.( 43111) Brancott
Estate Sauvignon Blanc
2012 kr. 136 - bestillingsut-
valget.

Som Brancott Estate var
Cloudy Bay tidlig ute med a
plante vinstokker i
Malborough. Pa bare 40 ar
har Marlborough utviklet

seg til det storste og viktig-
ste omradet pa New
Zealand og er fremdeles et
omrade i rivende utvikling.
(30890) Cloudy Bay
Sauvignon Blanc 2012 kr.
224,90 er vel verd et neer-
mere bekjentskap.
Aromatisk Sauvignon Blanc
med et typisk preg av
nesle, urter, solbear-blader
og sitrus. Flott fylde og lang
lengde.

Greywacke er et relativt
nytt vinhus etablert av en av
de mest anerkjente vinma-
kerene pa New Zealand,
Kevin Judd. Kevin har lang
erfaring som sjefs vinmaker
fra blandt annet Cloudy
Bay. (94780) Greywacke
Sauvignon Blanc 2011 kr.
179,90 er ren, aromatisk og
typeriktig. Den er frisk
med en god fylde og saftig
smak. En flott Sauvigon fra
Marlborough.

Det er ikke bare
Sauvignon Blanc pad New
Zealand, det finnes en rekke
gode viner basert pa andre

druer som f.eks. Pinot Gris,
Riesling og ikke minst Pinot
Noir.

Pinot Gris har med gode
resultater blitt “eksportert”
til New Zealand. Her gir
den slanke viner med et
behagelig preg av hvite
blomster, stenfrukt og et lett
krydret preg. Prov (91911)
Sanctuary Marlborough
Pinot Gris 2010. kr. 134,90
En sjarmerende vin.

Viner basert pa Riesling
har gjerne litt restsedme for
a balansere den friske syren.
(80386) Ribbonwood
Marlborough Riesling 2010
kr. 135 . Herlig duft av
lime, urter og mineraler.
Ren, fersk frukt med frisk
balanserende syre og en lett
sjarmerende fruktsedme.
Bra lengde.

Seresin er en ekologisk
og biodynamisk vingard i
Marlborough. Inspirert av
vin fra Italia og fasinert av
mulighetene vinproduksjon
i den nye verden apner for,
etablerte Michael Seresin

sin vingard sa sent som i
1992. I tillegg til vin lager
han ogsa deilig olivenolje.
(49769) Seresin Leah Pinot
Noir 2009 kr. 229,90
Druene er hentet fra tre
ulike vinmarker , all med
ulikt jordsmonn. Dette gir
en delikat vin med duft av
jordbeer, kirseber, krydder
og et svakt preg av urter.
Den er saftig med flott kon-
sentrasjon og kompleksitet.
Fin fylde og god lengde.
Vinen er uklaret og ufiltrert.

En herlig vin.
Tekst og foto: Cathinca Dege
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Friere innfgrsel av vin
som reisegods

Vi misunner jo svenskene som kan kjgre hjem
med sine 90 liter med vin, med andre ord bilen
full og vel sa det. Akkurat den fglelsen vil nok

vedvare hver gang man sitter i fergekg fra

Danmark til Sverige og ser hvor stappfulle noen
av de svenskregistrerte bilene foran deg i kgen er.

Det som mange kanskje
ikke har fatt med seg er en
endring i reglene for forenk-

let fortolling av reisegods,
som gir deg mulighet til &
hjembringe inntil 27 liter

vin eller ol, utover den
avgiftsfrie kvoten pa 3 liter.
Dette er selvfolgelig ikke
uten kostnad — men har du
funnet noen ekstra gode
kjop pé din ferd i vinland,
eller noen knallviner som er
vanskelige eller umulige &
fa tak 1 her 1 landet, kan det
absolutt vaere verdt det. Du
ma bare ganske enkelt stop-
pe pa redt i tollen nar du

kjorer i land eller krysser

grensen inn i Norge, oppgi
hvor mange liter eller flas-
ker som du har med utover
fri kvote, og trekke kortet i
betalingsautomaten. Verre

er det ikke enn at det er litt

toft p4 lommeboka.
Red.

Satser for forenklet fortolling av alkohol og tobakk

Drikk med alkoholstyrke fra og med 15 til og med 22
volumprosent (f.eks sterkvin)

Vare Mengde Sats

@ over 2,5 volumprosent og annen drikk med

alkoholstyrke over 2,5 til og med 4,7 volumprosent Til sammen inntil 27 liter 20 kr. pr. liter 7 kr.pr. 0,331

Drikk med alkoholstyrke over 4,7 og under 15

volumprosent (f.eks vin) 55 kr. pr. liter 40 kr. pr. flaske (0,75 1)

105 kr. pr. liter

75 kr. pr. flaske (0,70 1)

Drikk med alkoholstyrke over 22 til og med 60

Sigarer og sigarillos

volumprosent (f.eks brennevin) Inntil 4 liter 300 kr. pr. liter 215 kr. pr. flaske (0,70 1)
Rayketobakk Til sammen 270 kr. pr. 100 gram

inntil 500 gram
Snus og skratobakk 110 kr. pr. 100 gram

270 kr. pr. 100 gram

Sigaretter

Inntil 400 stk

270 kr. pr. 100 stk

Sigarettpapir og -hylser

Inntil 400 stk

5 kr. pr. 100 blad/hylser

Skal du g& ha med deg mer alkohol eller tobakk enn kvoten, ma du enten ga pa rad sone eller benytte en av Tollvesenets

fortollingsautomater.

Onsker du & importere storre mengder alkohol enn dette, gjelder vanlige avgiftssatser

Les mer om privat innfersel av alkohol fra utlandet pa www.toll.no
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Hvortor NVKF?

Hva gnsker du som vininteressert og medlem i
en vinklubb tilsluttet Norske Vinklubbers
Forbund (NVKF) & fa ut av medlemskapet ditt?
Gar utfra at du ikke bare gnsker a veere et
passivt stgttemedlem og bidragsyter til
forbundet. Jeg utfordrer alle NVkFs medlem-
mer til & delta aktivt i en debatt om hva du
gnsker at forbundet skal arbeide med. Vi i styret
gnsker innspill fra deg pa det du mener vi frem-
over skal bruke tid og ressurser pa. Alle innspill
er viktige for oss i styret slik at vi bruker tid og
penger pa det dere vil ha og ikke bare det vi
tror dere vil ha. Alle blir hgrt og alle innspill er

for oss like viktige.

For de aller fleste av oss er
nok medlemskapet i «min»
vinklubb den viktigste fak-
toren. Det er her vi er sam-
men med vare venner for a
smake vin, lare litt mer om
vin og a ha det hyggelig i et
sosialt fellesskap.
Medlemskapet i NVKF er
med pa a krydre klubbmed-
lemskapet ved at vi far til-
sendt hjem dette utmerkede
bladet Bulletin som du na
holder i handen fire ganger
arlig. I tillegg blir man invi-
tert til en rekke smakinger,
messer og middager. Det er
jo alltid hyggelig a bli invi-
tert. Her star man selvfolge-
lig helt fritt til & delta hvis
det passer og om temaet er
av interesse.

Jeg som tar opp hansken
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er Kristian Gahre, visepresi-
dent i NVKF og er fortiden
medlem 1 vinklubbene
Christiania Champagne
Club og Knatten Wine &
Dine. Vin og kombinasjo-
nen vin sammen med mat
har veert min hobby og i
perioder opptatt mye av min
tid siden jeg var med a star-
te Mandal Mat og Vinklubb
for 25 ar siden. Det er en
utrolig fascinerende hobby
og en finner alltid nye viner,
vinkler og kombinasjoner
som béde passer sammen og
selvfolgelig mange som
ikke fungerer. Stadig blir
man overrasket over nye og
uventede kombinasjoner.

Det styret for tiden job-
ber med kan enkelt deles
inn i 4 hovedtemaer:

Medlemsblad Bulletin
Som medlem mottar du
Bulletinen 4 ganger arlig. Vi
jobber for at bladet skal ha
et godt faglig niva samtidig
som det skal veere apent for
alle medlemmer 4 bidra
med innhold, kommentarer
og debatter. Du som med-
lem ma gjerne gi oss
tilbakemelding pa om vi har
lykkes og om det er temaer,
omrader, smakinger vintes-
ter osv. du ensker mer. Eller
om det er andre beslektede
omrader vi ber skrive om.
Uten tilbakemelding fra deg
kommer vi ikke videre. Da
gjor vi bare det vi tror du
vil ha mer av uten & vite
helt om vi treffer mal.

For at medlemsbladet
skal fungere og bli lesever-
dig er vi avhengig av inn-
legg fra deg som medlem.
Korte innlegg, kommenta-
rer, leserbrev, smakinger,
reisebrev, dybde artikler

osv., alt er av interesse. Vi
er avhengig av ditt bidrag
for at bladet skal bli godt.
Alle har noe & bidra med og
som andre klubber og med-
lemmer vil ha nytte av &
leere av.

Smakinger

De siste arene har NVkKF

arrangert mellom 15 — 20

arlige arrangementer. Vi

prover etter beste evne

variere tema og innhold sé

bredt som mulig fra:

e Presentasjon av en produ-
sent hvor man smaker 6-
12 viner

e Apne messer med viner
fra mange produsenter,
regioner og land

e Tema messer hvor det
fokuseres pa et bestemt
land, region eller omrade

e Mat og vin messe. NVkFs
egen messe hvor man
kan smake vin sammen
med mat

e Mat og vin i kombinasjon.
Smaking av mat sammen
med vin

e Wine Makers Dinner.
Besgk av vinprodusent
som forteller om sin vin,
smaking og til slutt sma-
king av vinene sammen
med gode matretter.

e Arsmote med smaking av
vin og péfelgende mid-
dag med viner
For at vi skal kunne

holde det hoye nivéet og

bredden pa arrangementene
er vi avhengig av god opp-
slutting. Som oppvakte
medlemmer ser, sa er vare
priser mye lavere enn tilsva-
rende arrangementer hos
andre kommersielle akterer.

Vi gjor dette pa var fritid og

har av den grunn hverken

personalkostnader eller
administrasjonskostnader,
slik kommersielle aktorer

har. Dette er med pé at vi

kan ha lav pris. I tillegg har

vi gjennom mange ar oppar-

beidet et godt og seriost for-

hold og samarbeid med
importerer, handelskam-
mere og andre samarbeid-
spartnere. Dette bidrar ytter-
ligere til at vi kan redusere
prisene pa smakingene.

Huvis vi skal klare & fortsette

med sa lave priser er det
ikke bare enskelig at opp-
sluttingen okes, men vi er
avhengig av det. Har vi god
oppslutning og fulle hus,
blir vi enda mer attraktive

for vare samarbeidspartnere.

Da kan vi (hvis enskelig) fa
enda flere arrangementer til
en enda lavere pris. Da har
vi en vinn — vinn situasjon
du som medlem vil nyte
godt av.

Var oppfordring er at alle
ber preve & delta pa minst
en av vare smakinger neste
ar.

Nye web-sider
Vi har i det stille jobbet
med & f4 hjemmesidene pa
plass igjen. I disse dager
legger vi siste hand pd
arbeidet. De skissene pro-
sjektgruppen ledet av Aina
Skoglund, Ulf Oppegérd og
Ann Kristin Gasbakk har
vist oss i styret ser lovende
ut. Mélet er at hjemmesi-
dene skal bli var viktigste
distribusjonskanal av infor-
masjon, artikler, nyheter og
aktiviteter 1 fremtiden. Vi er
meget spente pa din tilbake-
melding og respons.

For at nettstedet skal bli
attraktivt er vi avhengig av

innspill, kommentar, artikler
fra s& mange medlemmer
som mulig. Med et godt og
aktivt nettsted du som med-
lem bruker med ujevne
mellomrom blir det lettere
for oss & legge ut flere aktu-
elle artikler, kommentarer
og notater med anbefalinger
fra nyhetssmakinger osv.

Vi ser frem til & motta
din kommentar etter relan-
seringer av hjemmesidene
vare 1. desember.

www.nvkf.no

Det organisatoriske

P& det organisatoriske har
vi gjort store forbedringer
de siste arene. I det daglige
legger man ikke merke til
det. Det er bare «sann det
skal vaere». Det er forst ndr
det ikke fungerer at man
ser at noe er galt. Vi har de
siste arene lagt om hele
medlemsarkivet, ryddet opp
i regnskaps- og betalingsru-
tinene og fatt ny leverander
av pameldingstjeneste.
Sammen gjor disse
endringene at vi i dag kan
opptre enda mer profesjo-
nelt enn tidligere. Nér vi
far web-sidene pa plass vil
distribusjon av informasjon
ogsé bli mer rasjonell og

mindre tidkrevende.
Vi vil fortsette med a
forbedre disse rutinene.

Hva gnsker du av oss?
Det er til syvende og sist
du som bestemmer. Vi er
avhengig av at du er for-
neyd og at du mener at pri-
sen du betaler til NVKF,
som for tiden kun er kr 50,
er rimelig i forhold til det
du far igjen.

Skal vi fortsette med det
vi gjor? Er det andre ting
du vil at vi skal og ber
jobbe med? For at vi skal
kunne gjore en sé god jobb
som mulig ma vi ha
tilbakemelding fra deg. Jo
flere som sier ifra, jo bedre
grunnlag har vi for & jobbe
med det du som medlem
onsker.

Vi ser frem til 4 hore fra
deg.
Du kan kontakte oss pa

Styret
info@nvkf.no

Web-redakter
web@nvkf.no

Bulletin redakter
stenvh@online.no

Undertegnede
kristian.gahre@nvkf.no

Postadresse
NVKF, Postboks 2656 Solli,
0203 Oslo

Kristian Gahre
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inemakers
inner med
La Spinetta

| oktober hadde vi besgk av Giorgio Rivetti eier
og vinmaker hos La Spinetta i Treiso, Piemonte.
Smakingen og Wine Makers Dinner var lagt til
Trattoria Popolare i Oslo, det vil si i det som er
igien av de gamle lokalene til Schous bryggeri.
Innredningen i restauranten er som tatt ut fra
[talia uten at det virker tilgjort eller jalete.
Autentisk og godt giennomfgrt oppussingsar-
beid. Oppe i andre etasje hadde vi fatt en egen
liten avdeling avskjermet med restaurantens
store vinkjeller i et glassbur. Ramme for en per-

fekt kveld var satt.

La Spinetta

Giorgio Rivetti som driver
familiefirmaet sammen med
sine to bredre er fjerde
generasjon vinmakere.
Grunnopplering i barndom-
men kom narmest sammen
med morsmelken, deretter
onologistudier og leretid tid
hos topprodusentene
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Domaine de la Romanée-
Conti 1 Burgund og Chateau
Margaux i Bordeaux. Det
har satt sine spor. Sammen
med brodrene sine har de
utviklet familiefirmaet fra 4
vaere en ren Moscato d’Asti
produsent, hvor de var en av
de beste produsentene, til na
a ha 100 hektar vinmarker i

Piemonte og 76 hektar i
Toscana. I Piemonte produ-
serer de bdde Barbera
d’Alba, Lange Nebbiolo,
Barbaresco, Barolo og selv-
folgelig Moscato d’Asti.
Leretiden hos Romanée-
Conti og Margaux har gitt
Giorgio Rivetti ambisjoner
om hva han ensker a fa
frem og 4 vise med sine
egne viner. «Den elegante
og nervese syrestrukturen
som du finner i de beste
burgundvinene er det vi
prover a fa frem i vare
viner. Det er ikke sa lett her
i Piemonte» sier en smi-
lende og opplagt vinmaker.
Opplagt og opplagt fru
Blom. Han stod opp klok-
ken tre i dag morges for &
kunne reise til Oslo for
denne presentasjonen. Etter
overbooking og forsinkelser
kom han frem til Oslo alt
for sent til det tettpakkede

programmet han skulle hatt
her. Men for oss fremstod
han opplagt, spekefull og
med godt humer. Ja, man
kommer i godt humer nér
man smaker pa hans karak-
terfulle og gode viner.

Selv om de i dag lager
mer redvin enn muscato er
det fortsatt sistnevnte som
er deres viktigste vin. Det er
i muscatoen deres opphav
ligger. Alle vinene til la
Spinetta oppnar jevnt over
gode kritikker bade nasjo-
nalt og i resten av verden.
Men det er nok
Barbarescoene som skarer
hoyest. Vi var derfor veldig
spente pa 4 smake deres
Barbaresco Valeirano 2005
til hovedretten.

Vinene og maten

Vi fikk servert et ekte og
godt italiensk maltid av sjel-
dent hoy klasse. Som alle




gode maltider startet det
med musserende vin,
Contratto Millesimato Brut
2008. Herlig frisk og tilta-
lende vin, god mousse med
en frisk syrlig avslutning
som tirret vare smaksloker.
En god start pa kvelden.

Til et hav av antipasti,
stort utvalg av skinker og
salamier, oster, gronnsaks-
mousse og grennsaksretter
mm fikk vi servert 2 viner,
en hvit La Spinetta
Vermentino 2010 og en red
Barbera d’Asti Ca’di Pian
2008. Litt avhengig av hva
man spiste passet de godt til
forrettene. Vermentino
vinen var den klart beste av
vinene. Flott balanse, stram
fin syre og det lille krydder-
preget og bitterheten som
preger vermentinodruen.
Meget god vin sammen med
antipastiene.

Mellomretten var risotto
med steinsopp. Hvilken rett,
masse steinsopp, perfekt
kokt ris, god syre og en
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kremlig konsistens. Vare
italienske verter var stumme
av beundring. Bedre kan
ikke risotto lagres. Selv
ikke 1 Italia!

Vinen, Pin 2007 og
Langhe Nebbiolo 2009 pas-
set perfekt til maten fra hver
sin vinkel. Pin med sin
fylde og modenhet og
Langhe Nebbiolo med sin
unge og friske toner. Meget
gode matviner begge to.

Hva er vel mer italiensk
enn Osso Bucco?
Hemmeligheten bak en god
Osso Bucco er & bruke tid,
bak en veldig god Osso
Bucco enda mer tid og ikke
minst gode ravarer. Var
Osso Bucco tilherte den
siste. Sammen med vinene
Barbaresco Valeirano 2005
og Barolo Garetti 2008 lof-
tet vinene retten til et hoy-
ere niva. Spesielt var barba-
rescoen utrolig god sammen
med retten. En sjelden god
kombinasjon, og kveldens
absolutte heydepunkt.

Hvis man har lyst &
smake en god og moden
Barbaresco pa toppniva ber
man ga til innkjep av
Barbaresco Valeirano 2005.
Her smaker vi den flotte
elegante og «nervese» syre-
strukturen som Rivetti er
ute etter. Det er toppvin til
92 poeng som kan drikkes
na eller lagres i ytterlige 5-6
ar.

Barolo Garetti 2008 er
ung og frisk og drikkeklar
na. Vil likevel anbefale inn-
kjop for kjelleren. Denne
vinen vil bare bli bedre med
aren og kan uten problemer
ligge rolig og godgjere seg i
15-20 ar. Kompakt og kraf-
tig Barolo med balanse og
elegant syres. Lang fruktig
og mineralsk avslutning
som bares frem av den flot-
te syren. 89 poeng i dag,
men den vil bli bedre med
lagring og vil da fa over 90
poeng. En vin for kjelleren.

Maltidet ble avsluttet
med Pannacotta med baer og

Moscato d’Asti Bricco
Quaglia 2011. Hvilken vin.
Den utkonkurrerer de aller
fleste muscatoene pa marke-
det. Fantastisk kombinasjon
sammen med pannacottaen.
Prov den muscatoen neste
gang du serverer pannacotta
og du vil ikke bli skuffet.

Det er sjeldent at en opp-
lever slike gode mat- og
vinkombinasjoner som
dette. Maten var pa et hoyt
niva og noe av det beste
man kan fa i Norge i dag.
De enkelte rettene sammen
med vinene loftet maltidet
til hayere niva. Dette var
mat- og vin pa sitt beste.

Stor takk til Stenberg &
Blom, Giorgio Rivetti og
han La Spinetta og sist men
ikke minst Trattoria
Populare for denne gode

opplevelsen.
Kristian Gahre

Bokanmeldelse

Polets 500 beste 20

Arets utgave av Polets 500
beste er kommet, og er av
like stor interesse som tidli-
gere. Utfordringen Geir
Salvesen har med en slik
bok, er jo at mange produk-
ter ofte vil forsvinne i lopet
av sa lang tid som boken er
ment 4 vere aktuell. Jeg
foler at han har gjort ett
godt utvalg med jevnt over
meget bra viner, som det
ogsé kan vaere sannsynlig at
man finner tilgjengelig
langt inn 1 2013.
Selvfolgelig blir sikkert en
del av vinene fort utsolgt og
erstattet av nye arganger,

Presentasjon av

men mange av disse er gode
og stabile produkter fra ar

til &r. Et bra utvalg av viner
i alle kategorier, og et nenn-
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somt utvalg av ogsa litt
dyrere viner.

Geirs kommentarer pa
vinene er jo som vanlige
ganske saftige innimellom,
og viser ogsa den store
kunnskapen han har samlet
seg som vinkjenner
gjennom mange ar, og like-
dan koblingene mellom mat
og vin. Det kapitlet har
absolutt en del interessante
anbefalinger og kombina-
sjoner. Ellers er det lett &
finne frem til type og kate-
gori. Boken er oversiktlig
og bra og luftig layout.

Min eneste innvending

mot denne gode hjelperen
til vininnkjepet, er fremde-
les det samme som tidli-
gere. Den er for stor og
volumings, burde vare 1
lommeformat. Men absolutt
en utmerket oppslagsbok.
Geirs sma artikler fra for-
skjellige destinasjoner med
mat- og vinopplevelser, med
tips pa alt fra sma restauran-
ter til mer luksus-preget
cruise-opplevelser er mor-
som og interessant lesning
med mange gode tips.
Utmerket julegave til

enhver vininteressert.
Sten V.H.

webredaktgren

Mitt navn er Ulf Oppegérd
og jeg har nylig sagt ja til &
fungere som webredakter
for NVKE.

I det daglige er jeg bosatt
pa Kjernes i As kommune
like syd for Oslo sammen
med kone og to datre.

Jeg jobber pa Skeyen i
Oslo innen offshoreindustri-
en, landbasert ingenier etter
over 20 ar med & reise ver-
den rundt for & jobbe off-
shore i forskjellige land.
Jeg er medlem av mat og
vinklubben «Matglade
Gutter» pa Kjernes samt
«Fugro Culture Club» som
er en firma-intern kulturut-
vekslingsklubb med vin-
klubb som undergruppe.

Vin vet jeg bare det helt
rudimentare om og selv om
jeg av og til nyter en bedre
vin til et godt maltid sé er

det ofte flaks eller polets
kunnskapsrike medarbei-
dere pé Vinterbrosenteret
(Kjopmannen pa hjernet der
jeg bor) som skal ha &ren
for at det gikk bra nok en
gang. Dette har jeg tenkt &
rette pa og vil gjerne dele
opplevelsen og kunnskapen
med andre gjennom NVkKF
sine nettsider etter hvert jeg
leerer mer og finner ut nye
ting. Jeg har en iboende
nysgjerrighet som jeg ved
denne anledningen har rettet
mot et par for meg helt nye
omrader, nemlig webredak-
sjon og vin.

Jeg gleder meg over &
oppleve nye ting med nye
folk og nytt miljo og ser
frem til & leere mer om det &
vere med i en webredak-
sjon, om vin, samt det &
fungere som webredakter.
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Vin 1l
lulemat
= sant

Dette er kanskje ikke noen nyhet at vin passer
til julemat, men at riesling skulle passe til alle
julerettene er kanskje mer overraskende for

noen av 0ss.

I begynnelsen av november
inviterte NVKF til en sma-
king av tradisjonelle juleret-
ter sammen med vin. Rekord
Vinimport, Domaine Wines
sammen med importer Arvid
Nordquist tok utfordringen
og hadde etter grundig vur-
dering tatt ut noen flotte
representanter som vi skulle
smake mot torsk, ribbe, pin-
nekjott og karamellpudding
pa @rverdige Frognerseteren
Restaurant. Rammen var
perfekt, det hadde snedd litt
pa dagen slik at hele Oslo
hadde fatt et tynt lag med
nysn@. Oppe péa Oslos tak
hadde vi utsikt over byen
som var badet i tdke med
noen glipper her og der slik
at de opplyste husene kom
godt frem. Nesten trolsk var
stemningen.
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Inne i1 Frognerseteren
Restaurant hadde vi fatt til-
delt selve Finstua. Her foler
man med en gang at det er
mye historie og tradisjoner i
veggene. Restaurator og
kjokkensjef Walter Kieliger
hadde laget en spennende
meny for oss denne kvelden.
Hvordan man lager og tilbe-
reder tradisjonsmat i vart
langstrakte land er avhengig
av hvilken landsdel og sted
man kommer fra og de tradi-
sjoner man har der, og sist
men ikke minst selve tilbe-
redningen fra kokken. For
noe sa «hellig» og tradi-
sjonsbunnet som selve jule-
maten er det vanskelig &
gjore noe med. Det som ble
servert pa Frognerseteren var
meget godt og velsmakende,
alt med Frognerseteren og

Meny og viner

Torsk med sandefjordsmgr og poteter

Markus Molitor Graacher Domprobst Riesling
Spatlese trocken 2007 (Mosel),
VP nr. 91310 01, kr 186,00

Hans Lang Hattenheimer Wisselbrunnen
Riesling Erstes Gewachs 2009 (Rheingau),
VP nr. 97562 01, kr 199,90
Grlner Veltliner Federspiel Weitenberg 2009,
Weingut Gattinger,

VP nr. 97697, kr 207,40 BU
Bourgogne Pinot Noir

«reserve de Bastion» 2010,
VP nr. 10157, kr 138,00 Basis

- OO -

Ribbe med surkal, svisker, brun saus og poteter

Klnstler Hochheim Hélle Riesling trocken
Erstes Gewadchs 2008 (Rheingau),
VP nr. 96747 01, kr 275,00

Koehler-Ruprecht Kallstadter Saumagen
Riesling Spatlese trocken «R» 2008 (Pfalz),
VP nr. 97170 01, kr 285,10

Riesling Federspiel 2009, Weingut Gattinger,
VP nr. 97696, kr 216,40 BU

Louis Bernard CdR (Cbtes du Rhone) 2010,
VP nr. 10185, kr 108,50 basis

o OO -

Pinnekjgtt med kalrabimos, sky og poteter

Markus Molitor Graacher Himmelreich Riesling
Spétlese feinherb 2008 (Mosel),
VP nr. 51026 01, kr 180,70

Landgraf Saulheimer Schlossberg Riesling
trocken 2008 (Rheinhessen),
VP nr. 93449 01, kr 190,90

Champagne Nicolas Maillart Brut 1er Cru
Platine NV,
VP nr. 95934 Pris 279,90 BU

Valpolicella Classico Superiore Buglioni 2009,
VP nr. 55695, Kr 178,00 — BU

—_ OO -

Karamellpudding

Markus Molitor Wahléner Klosterberg Riesling
Auslese** 2003, VP nr. 5289601, kr 229,30

Markus Molitor Haus Klosterberg Riesling
Auslese 2003, VP nr. 9130801, kr 150,70

Coteaux du Layon Vielles Vignes 2009,
Domaine des Sablonnettes,
VP nr. 49213, kr 209,90 BU
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kjekkensjef Kieligers per-
sonlige preg. Noen ganger
litt tydeligere som pinne-
kjettet med kalrabi- og gul-
rotmos enn for torsk med
sandefjordsmer (uten lever
og rogn).

Til hver av hovedrettene
ble det servert 4 viner, 3
hvite og 1 red. Til den vin-
vennlige karamellpuddingen
(uten for mye karamell)
fikk vi smake 3 utsekte des-
sertviner. Alle vinene hadde
importerene selv plukket ut
etter en grundig gjennom-
gang og samtale med res-
taurater Kieliger.

Vin til mat er ikke lett.
Det er sa mange forhold
som spiller inn. Hvis man
sa langt det lar seg gjore
prover a holde stemningen
og sin personlige sinnsstem-
ning utenfor, s& star man
igjen med mat og vin. Selv
med bare to ingredienser er
det utfordrende. Malet er a
finne en kombinasjon av
mat og vin som gjor at de
skal fremheve hverandres
egenskaper og smaker slik
at de lefter hverandre opp
pa et niva som er bedre enn
det de er hver for seg. Lett
sagt men vanskelig & fa til i
praksis.

Alt som blir servert pa
tallerkenen, det vil si hoved-
rett med tilbehor som
gronnsaker, saus, potet,
krydder, pynt og urter skal
here sammen. Bade hver for
seg og 1 et uttal varianter.
Som vér tidligere statsmi-
nister Gro Harlem
Brundtland sa, dog i en
annen sammenheng, «alt
henger sammen med alt».
Spesielt tilbehoret kan gi
store utfordringer. Vi var
heldige som hadde 4 viner
til hver rett. Da ber det
vaere mulig & finne en vin
som loftet retten og kombi-
nasjonen. Et s& godt utvalg
som 4 forskjellige viner til
hver rett er jo ikke daglig-
dags. Det er vel sjeldent at
man serverer mer enn 1 vin
til hver rett.
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For a gjere det lettere for
oss selv vil jeg gi rdd om &
ha feerrest mulig ingredien-
ser til hver rett. Da reduse-
rer man antall sanseinntryk-
kene. Det andre radet er &
fokusere pa det du normalt
har lyst & ha pa gaffelen nar
du skal drikke vin til maten.
De andre ingrediensene kan
man spise uten & drikke vin
til. Dette gjor det enklere
for oss selv nar vi skal
velge vin til maten.

Tenk deg 3 alternativer:
ribbe med surkal, ribbe med
svisker og ribbe med alt
mulig tilbeher.

Ribbe med surkal. I sur-
kal far man litt bitterhet og
svak sedme fra kalen, syre
fra eddiken og krydder som
karve. Det krever en vin
med syre og litt avdempet
fruktsmak som balanserer
kalen, krydderet, bitterheten
og syren i surkélen. I tillegg
ma vinen ha syre som ren-
ser opp fettet fra ribben og
gjerne litt mineraler som
harmoner med krydderet pa
ribben.

Ribbe med varm sviske.
Her fér ribben et sotlig til-
beher med mye smak. Dette
krever en vin med litt mer
sedme som matcher svis-
ken. En vin som har mer
sedme har ofte litt mer syre
for & balansere vinen. Vinen
ma sd balanseres mot kjottet
slik at sedmen ikke blir
overdevende.

Ribbe med surkal, rod-
kal, sviske, eplebater og
poteter + gjerne litt sennep.
Smaker man alt dette pa en
gang gir det veldig mange
smaker som delvis forster-
ker hverandre, delvis vil
jobbe for a fa oppmerksom-
het og delvis komplemente-
rer hverandre. Pa toppen litt
sennep som gir et ekstra
krydder til retten. Mange
smaker hvor man bl.a. ma
vektlegge syren i surkal,
sedmen i redkal, syren og
sedmen i eplene, sedmen i
sviskene, det melne preget i
potetene, syren og krydderet

i sennepen og sist men ikke
minst krydder og fettet i rib-
ben. Her m& man ha en vin
med syre for 4 ta fettet i rib-
ben. I tillegg mé syren
balanseres mot syren i sur-
kélen og sennepen. Sedmen
m4é balanseres tilsvarende.
Helt til slutt ma vinen ha
krydder og mineraler som
harmonerer med selve kjot-
tet, svoren og krydderiene.
Ikke lett, men ikke umulig
heller.

Dette krever 3 forskjelli-
ge viner, helt avhengig av
hvordan man serverer rib-
ben. Dette er utfordrende.
Men vi trenger ikke gjore
dette alt for komplisert. Vi
skal forholde oss til hoved-
reglene fremover. Minst

mulig pé gaffelen i hver
munnfull.

Torsk med sandefjord-
smgr og poteter

Torsken var helt fersk, fly-
béren inn fra Tromse tidlig
pa dagen. Torsken som er
sart 1 smaken, har det ferske
preget og trukket i saltet
vann. Til torsken ble servert
sandefjordsmer med persil-
le, gulratter og gullaypote-
ter.

Denne retten gir 2 klare
retninger, med eller uten
gulretter. Gulretter gir mye
sedme til en s tander rett
som torsk.

Béde Hans Lang
Hattenheimer Wissel-
brunnen Riesling Erstes

Gewiéchs 2009 og Griiner
Veltliner Federspiel
Weitenberg 2009 passer
godt til torsken (uten gulrot-
ter). Begge vinene er ele-
gante og slanke med fin
syre som harmonerer med
torsk og smer. Ferstnevnte
vin har et flott mineralsk
bilde som gjor at den lofter
retten det lille ekstra hakket.
Markus Molitor Graacher
Domprobst Riesling
Spétlese trocken 2007 er
den eneste av vinene som
klarer & ta sadmen i gulrot-
tene og skape harmoni.
Bourgogne Pinot Noir
«reserve de Bastion» 2010
er en god red torskevin uten
garvesyre og med fin frukt.

Ribbe med surkal,
svisker, eplebater,

brun julesaus og
ringerikspoteter

Ribben var krydret med
kanel og allehénde. Det gav
ribben et godt og tydelig
krydderpreg. I julesausen er
det brukt ribbefett.
Hjemmelaget surkdlen er av
den syrlige sorten (ikke
sedme).

Her ble det servert 3 ries-
lingviner og 1 en Cétes du
Rhone. Vi starter med fler-
tallet, rieslingvinene
Kiinstler Hochheim Hoélle
Riesling trocken Erstes
Gewichs 2008, Koehler-
Ruprecht Kallstadter
Saumagen Riesling Spatlese
trocken «R» 2008 og
Riesling Federspiel 2009,
Weingut Gattinger. De 2
forstnevnte er fra Tyskland,
mens sistnevnte er fra
Osterrike. Alle vinene er
mineralske, har god stram
syre og flott frukt. De har
litt mer fylde og sedme.
Flott harmoni og balanse.
Alle vinene passer til
maten, men er avhengig av
hva man har pa gaffelen nar
man drikker vin til maten.

Hvis gaffelen domineres
av ribbe, surkéal med litt
sadme (eple eller sviske)
eller uten sedme gir

Gattinger en flott harmoni
hvor mineralene og krydde-
ret i ribbene matcher hver-
andre elegant. Har man litt
mer av sviske/epler pa gaf-
felen er Koehler-Ruprecht
er perfekt match. En flott
stram og elegant vin med en
utrolig lang og flott etter-
smak.

Louis Bernard CdR 2010
har ung frukt av merkebeer,
mineraler og en fin stram
syre. Dette harmoner godt
med maten hvor syren i
vinen tar ribbefettet og
mineralene harmoneres med
krydderet. Man sitter igjen
med et godt smaksbilde pre-
get av vinens rede beer.

Pinnekjgtt med rotmos,
sg og mandelpoteter
Pinnekjott var fra Voss hvor
2/3 av det var rokt og 1/3
saltet. Dette er utfordrende
da det salte pinnekjottet
krever noe annet fra vinen
enn det rokte. Rotmosen
bestar av 90 % kalrabi og
10 % gulretter. Det hele
blandet sammen med mye
smor (1 kg pr 5 kg gronn-
sak!). Ganske smarpreget
0g sot mos.

Denne retten har storste
vinvariasjonen med
Champagne, riesling og
Valpolicella. Utrolig nok
passer alle godt til retten
uten noen klare vinnere. Fra
hver sin vinkel harmonerer
de med pinnekjottet.

- Champagne Nicolas
Maillart med hovedvekt av
Pinot Noir gir en vin med
smaker av gjerbakst, mine-
raler, 7 gr. sukker og syre
balanserer mot maten og
renser opp munnen.

- Markus Molitor
Graacher Himmelreich med
blaskifer mineraler, sedme
med litt botrytis smak.
Syren balanserer godt med
det rokte pinnekjottet og
den sate rotmosen.

- Landgraf Saulheimer
Schlossberg med smak av
tropisk frukt, kalk og mer-
gel og elegante syre som

harmonerer med maten.

- Valpolicella Classico
Superiore med smak av
rede beer, lakris, krydder
sammen med fruktsedme og
en balansert syre gir maten
god motstand og harmoni.

Karamellpudding

med friske baer

Det var en vinvennlig kara-
mellpudding som ble ser-
vert. Det vil si at den var
uten for mye karamell
(brenthet) og hadde god
med pisket krem ved siden
av. Berene ved siden av er
pent for eyet, men vanskelig
a fa til 4 matche med vin.
Har derfor elegant hoppet
over dem.

3 elegante og flotte viner
til desserten. Markus
Molitor Wehlener
Klosterberg Riesling
Auslese** 2003, Markus
Molitor Haus Klosterberg
Riesling Auslese 2003 og
Coteaux du Layon Vielles
Vignes 2009, Domaine des
Sablonnettes passer alle
godt sammen med kara-
mellpuddingen. Hvis man
skal fremheve en av tre like-
verdige med knappest mulig
margin ma det vere
Wehlener Klosterberg
Riesling Auslese** 2003.
Vinen har en utrolig flott
balanse og syre som glir
som hénd og hanske sam-
men med karamellpudding
med krem.

Avslutningsvis

Vin til mat er ikke lett. Nar
man har mye tilbeher gjor
det det enda vanskeligere &
velge en vin som skal har-
monere med maten. En god
leveregel er a ha faerre
ingredienser til hver rett.
Tenk neye igjennom (og
prov deg frem) at alle ingre-
diensene passer sammen pa
tallerkenen uavhengig av
rekkefolgen du spiser dem.
Far man til denne balansen
er det lettere a finne en vin
som passer. Gjor ogsa et
valg mht hva du ensker & ha

pa gaffelen nér du skal drik-
ke en munnfull vin til. En
trenger ikke velge en vin
som skal preve & harmonere
med alt pa tallerkenen. Gjor
et utvalg.

Norsk julemat (holder
torsken utenfor) er tradisjo-
nelt ganske fet. For & balan-
sere fettet ma vinen ha syre
som renser munnen. Videre
ma vinen ha litt seadme som
balanser sedmen i tilbeho-
ret.

Torsk med og uten gul-
rotter krever forskjellig type
vin. Skal man i tillegg ha
med rogn og lever byr det
pa nye utfordringer.

Forbausende nok passet
en variasjon av riesling til
alle rettene. Riesling er en
fantastisk drue som har et
stort smaksbilde & spille pa.
Den kan gi smaker fra alt
fra eple, sitrus, tropisk,
mineraler (et stort utvalg
mineraler avhengig av
jordsmonn), mint, eukalyp-
tus, petroleum osv.

Vi har testet ut noen fa
alternativer til julematen.
For man tar det endelige
valget av vin til julemat er
det lov a preve seg frem.
Har man et vennelag for jul
kan man teste ut flere viner
sammen og finne den man
selv liker best.

Stor takk til Rekord
Vinimport, Domaine Wines,
importer Arvid Nordquist
og Frognerseteren
Restaurant med restaurater
Walter Kieliger som gjorde
det mulig for oss & smake
hele 14 topp viner sammen
med utsekt julemat. Ingen
av vinene var feil, noen
viner loftet kombinasjonen
mat og vin. Som alltid er
det utfordrende & finne
viner til mat som man selv
ikke lager og vet noyaktig
hva det inneholder og vekt-
legger. Her har importerene
ved Kjell Cordtsen, Hedda
Haugen, Andy Douglas og
Lars Sagen gjort en fremra-

gende utvelgelse for oss.
Kristian Gahre
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mhkjﬂp av vin
til kjelleren

Innkjgp av vin og drikkevarer —
til deg som vil samle kan da ikke
vaere sa vanskelig, eller er det.
Det er mye man skal ta i betrakt-
ning nar kjelleren skal fylles. Hva
liker jeg av vin? Hva slags mat
liker jeg? Hvor dyre viner kan jeg
kjgpe? Skal alt komme fra kjelle-
ren? Hvilke jubileer skal jeg feire

fremover?

Men fgrst:

Husker du noen &r tilbake i
tid? Faktisk ikke sd mange
ar. Kanskje 10 &r men i
hvert fall ikke 20 &r.
Hvordan vi klaget pa
Vinmonopolet; pa utvalget
og service.
Informasjonsmangel og et
system som var som en
dinosaur. Utvalget av viner
var magert for & si det
mildt. Dersom man maktet
a oppdrive en vin fra et topp
slott var det helt sikkert i en
heller begredelig argang.

I dag er denne situasjo-
nen en helt annen, det er
ingen som klager i dag.
Mulig noen f& gode rad som
gis 1 ny og ne til
Vinmonopolet, men ingen
klager lenger sd hoylytt som
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for. Grunnen er dpenbar og
folgende har skjedd:

Vinmonopolet har fatt

e En internettside som
fungerer meget bra

e Utdannet personell

e De tenker pa mat og
drikke

e De har fatt selvplukk pol

e og ikke minst;
Vareutvalget er formi-
dabelt

Disse enkle faktorer har
hjulpet vinmonopolet til &
fremsta som en god lokal
vinbutikk, drevet som et
statlig salgsmonopol. Sa
enkelt kan vi la oss lure.

Der Vinmonopolet ikke
strekker til er til de som
onsker & starte med lagring

k1

av vin, skaffe seg en vink-
jeller som innehar godbiter
for fremtidig glede.

I Norge har vi noen gode
forutsetninger for a lagre
vin, men allikevel er det lurt
(som vi nevnte i siste utga-
ve) a bygge en ordentlig
kjeller med kjoling og hyl-
ler som gir deg god over-
sikt. Problemet er bare at pa
Polet er det 12 000 produk-
ter og du har fatt en kjeller
med plass til 200 eller flere
flasker. Hva skal du velge
og hvordan finner du de
gode kjopene?

Start med & stille deg
selv noen spersmal rundt
din preferanse av viner

Hvor kommer vinen du
drikker til vanlig fra?

Er den fra Italia vil du

nok like mange av de
Italienske vinene, da de har
noen sartrekk; sammen
med Frankrike og Spania.

Er det fra Chile, Australia
eller andre land i den nye
verden, er det druesorten
som gjerne er i fokus, og du
vil finne mange lignende
viner fra Europa

Hvilken drue(r) er den
laget pa?

En drue som gir merk og
rik fruktighet eller som er
slank og syrlig. Her er det
viktig a finne sin stil og sin
smak.

Hvilken stil innehar vine-
ne du liker?

Er de knuskterre, syrlige,
tanninrike, sote, fruktige
eller elegante, eller kombi-
nasjoner av disse?

Hvilken dargang er det pd
de vinene du liker aller
best?

Er det varme arganger
med mye frukt, eller en kjo-
lig &rgang som gir sitt preg
pa stilen av vinene du liker

Hva er prisklassen du
kjoper vin til

Kjoper du normalt vin til
120 kr s& ma du regne med
a investere 1 et minimums
snitt pa flaskene til din
vinkjeller som er betydelig
over dette. Det er fordi vin
under 150 kr har lite eller
ingenting a hente pa lag-
ring. Altsa, stilen er som
den er og vinene utvikler
seg ikke positivt over tid.

Bruker du vin til mat
eller bare til kos?

Skal du ha vin til mat, sa

innehar matviner visse
egenskaper som skal kobles
til mat. Polet har mye bra
info her. Men husk at en
vinkjeller skal inneholde
vin i ulike prisklasser og
stilretninger samt kvalitet.
Du skal bruke din vinkjeller
som et lite lokalt pol. Det
ma veare plass til toppviner
til store middager og
enklere viner til "tirsdag”.

Ikke ha darlig tid med a
fylle opp

En vinkjeller pa 200 flas-
ker trenger ikke & bli full-
stappet med vin. 150 flas-
ker med base holder for de
aller fleste 1 2 ar, da inn-
kjop vil foretas innimellom
uansett. Ikke kjop vin du
ikke kjenner til, ei heller
vin som du ikke har smakt.

Smaker du derimot god vin
fra for eksempel en produ-
sent i Tyskland sa kan du se
etter andre i samme omrade
og med samme anerkjen-
nelse.

Ikke kjop for mye av hver
flaske

For sa en gjerne at du
matte 1 hvert fall kjope en
kasse av en vin du likte.
Ikke gjor det! Utvalget er s
stort i dag og gode arganger
kommer pa lepende band sa
det er helt OK 4 kjope 1 til
3 flasker av en vin. Det er
mye mer goy 4 ha en liten
kjeller med masse forskjel-
lig vin enn & ha mye av
noen far sorter. Et unntak
kan veere dersom man
onsker 4 ha et antall flasker
av samme vin til en fremti-

dig feiring eller planlagt
selskap.

Husk at vin skal vaere
glede og kos og ikke mani
og serhet. Ydmykhet til hva
du selv liker og hva andre
setter pris pé er viktig. Det
finnes ikke darlig smak,
bare forskjellige nivaer og
interesser.

Til slutt er temperatur,
atmosfare og gode glass
viktigere enn kvaliteten pa
vinen. En tirsdag er en bedre
dag for en herlig vinopple-
velse enn lerdagen du har
sett frem til i all evighet. Nyt
god vin hver dag, ikke vent
til dagen som aldri kommer.
Kanskje pé tide & sprette den
spesielle flasken for den blir

for gammel.
Ken Engebretsen

Bulletin 42012 39



RETURADRESSE:
Norske Vinklubbers Forbund - PB 2656 Solli, 0203 Oslo

®
2 A
o m
- ‘/ =z
@ =
p o

posten 3




