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Hvit vinter!

For oss som er glad i & ga pa ski
har det veert en flott vinter. | alle fall
her i Oslo-regionen der jeg holder
til. Hvit sng har veert benyttet siden
siste dag i oktober. Det er tidlig.
Samtidig er vinteren en fin tid til &
hygge seg inne med familie, venner
og hyggelig selskap. | den forbin-
delse er det alltid hyggelig med god
mat og god vin. Vi har kanskje lett
for a finne frem de tunge rgde vine-
ne pa denne arstiden, men med sa
fin fisk og ferske, flott skalldyr som
vi far na er det absolutt pa sin plass
a tenke hvitt ogsa. | dette nummer
av Bulletinen har vi en fantastisk
smaking av Chablis som viser bred-
den i dette spennende vinomradet
og hvor godt de passer til skattene
fra havet.

Arsmgtet vart i ar vil finne plass i
Oslo 9. mars. | ar har vi delt oss litt.
Selve arsmgtet og smakingen vil
finne sted i Hotel Plaza, men mid-
dagen vil forega pa selveste
Operaen — hovedrestauranten
Argent, som har fatt stralende kritik-
ker i mange aviser for sin flotte mat!
Nar vi i tillegg kan skilte med ingen
ringere enn Bibi Graetz fra
Testamatta i Toscana som kommer
med sine viner er det ingen grunn
til @ ngle. Dersom du ikke har meldt
deg pa allerede, er det bare a skyn-
de seg. Tilbakemeldingen fra prgve-
smaking av mat og vin gjort av kjgk-
kenet og importgren er stralende, sa
dette gleder jeg meg til.

Vi i Styret forsgker & fa pa plass
smakinger, kurs, messer og annet
som viser bredden av viner som er
a oppdrive i Norge. Vi gnsker a vise
at det er mulig a finne viner til
"hverdags” som ikke koster all ver-
den samt viner som man kan trekke
pa en festdag. Selv syntes jeg det er
flott & kunne fa anledning til &
smake noen av disse mer kostbare

drapene pa smakinger far jeg Kjgper
de jeg eventuelt liker. P4 den maten
slipper jeg mange og dyre bomk|@p.
Dette er et inntrykk jeg ogsa far nar
jeg snakker med dere som er med-
lemmer pa smakinger og messer vi
arrangerer. Innimellom fa vi noen
konstruktive tilbakemeldinger som vi
forsgker ta hensyn til, men det er
noen ganger jeg har steilet, som for
en liten stund tilbake da vil ble
"anklaget” for at "sveert mye av
NVkFs aktivitet retter seg mot en
relativt ung, markeringsbevisst og
vinjalete, men kjgpesterk, klasse,
seerlig i Oslo”. Kjente meg ikke
igien, all den tid mange av dem jeg
mgter pa vare arrangementer er i
alle aldersklasser, vanlige mennes-
ker som er glad i vin. Jeg tror at
Forbundet skal fortsette i det
samme positive sporet vi er inne i,
med mindre vi far flere tilbakemel-
dinger av samme kaliber.

Bulletinen som du na sitter med i
hénden er det stgrste gkonomiske
Igftet til Forbundet hvert eneste ar.
Slik det er na, reflekterer ikke prisen
pa medlemskapet kostnadene med
a produsere og distribuere bladet. Vi
i Styret méa hele tiden balansere
gkonomien og ma se pa andre
mater a fa balanse i dette regnska-
pet. Derfor kunne vi tenke o0ss en
tilbakemelding fra dere som er
medlemmer. @nsker dere Bulletinen
slik den er i dag, men kanskje til en
noe hgyere pris. Skal vi kanskje dis-
tribuere Bulletinen som enn fil slik
at hver enkelt kan lese den i ro og
mak pa PC eller lignende. Eller skal
vi konsentrere alt pa nett og styrke
vare hjemmesider uten & utgi en
Bulletin i tillegg? Jeg ser at en lig-
nende interesseorganisasjon som
oss; Norgl, har estimert at et med-
lemskap med deres medlemsblad
vil koste 300,- per ar. Jeg tror vi

skal klare 8 komme godt under det,
men det skal ikke stikkes under en
stol at det koster om lag 100,- per
ar & produsere Bulletinen og distri-
buere den til hvert medlem. Nar vi
vet at medlemskap koster fra 50,-
og nedover sier det seg selv at dette
ikke er baerekraftig. Kjgr debatt! J

Hjemmesidene vare er na endelig
oppe og star igjen. Var redaktgr her
savner innspill, store og sma til
denne. Det passer aller best med litt
kortere artikler i dette mediet, slik at
de lengre artiklene kanskje passer
best i Bulletinen.

Av andre spennende ting frem-
over er det selvsagt mange sma-
kinger og messer samt var egen
Mat- og Vinmesse 4. juni. Hold av
dagen allerede na. | tillegg har vi
planer om & arrangere en kombinert
mat-, vin- og kultur-reise til
Italia/Roma til hgsten. Det blir
meget spennende. Hold grene spis-
set og meld dere pa denne. Det
kommer til & bli en tur med en liten
gruppe mennesker slik at det blir
ordentlige saker.

Frem til vi sees, gnsker jeg dere
en herlig tid.
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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 veaere 0ssS |
hende innen deadline.

nr. 2/2013 — mai/juni:
Smaking: Sommerviner hvit/rad
Deadline 15. mai

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

nr. 4/2013 - nov./des.:
Smaking: Nebbiolo
Deadline 15. nov

Fritt ettertrykk, men veer vennlig a
oppgi kilde.

Trykkes hos Zoom Grafisk AS,
Drammen.

a4  Bulletin 1-2013

Redaktgrens hjgrne

Etter en lang og kald vinter, kan vi
endelig se frem mot lysere tider, en
ny vekstsesong i vinmarkene, en ny
argang, mange nye smaksopplevelser
i vin og mat, og for Forbundets del
skal vi bidra med mange aktiviteter
gjennom aret.

Arsmgtet er rett rundt hjgrnet,
med en god (norsk)-Italiensk produ-
sent og likedan en meget bra restau-
rant med en lovende meny, deretter
kommer mat- og vinmessen, og like-
dan mange smakinger.

| denne utgaven snuser vi igjen
litt pa vinturer, og etterlyser svar pa
om dette opplegget er av interesse
for vare medlemmer. Hvis denne
turen bli positivt mottatt, og blir
giennomfgrt med suksess, s& kom-
mer vi antagelig til a tilby flere turer
i fremtiden.

Igjen etterlyser jeg stoff fra med-
lemmene. har du smakt noe spesielt,

fatt en aha-opplevelse i kombinasjon
mat og vin, hatt en flott vintur i
kjente eller mer ukjente vinmarker,
funnet en vinhandel med kunnskap
og godsaker som er verdt & anbefale
andre - skriv!

Kanskje om en restaurantopple-
velse utenom det vanlige - og det
behgver ikke & innebeere stjerner i
Michelin. Ofte er det de mest
uventede opplevelsene som er de
som sitter lengst og er verd a fortelle
andre om.

Det gar mot var - nyt vinen og
gled dere til flere gode smaks-
opplevelser fremover.

Husk arets Mat- og vinmesse
tirsdag 4.juni 1 Gamle Logen

Det blir et bredt utvalg 1 mat og vin,
og som ifjor har vi et samarbeid pa matsiden
med Slow Food Asker.



SMAKING CHABLIS

Argangsbeskrivelser
| Chablis

2011 — Mai var kjeligere enn april med
noen regnbyger og stormer. Tross dette
sa skjedde blomstringen meget tidlig, i
midten av mai. Sommeren vekslet
mellom kjelig og meget varmt veer,
regnskurer og torden. Hostingen av
druene skjedde tidlig, i manedsskiftet
august/september for de fleste og det
var det tidligste siden 2003. Pga den
kjolige sommeren hadde druene pro-
blemer med a oppna ensket modenhet.
Resultatet ble viner med varierende
kvaliteter. De beste har rene toner,
mineralitet, fine aromaer og ofte lavt
alkoholniva. 2011 er et godt ar, men
vinene har ikke sa lang levetid som
2010 og 2008. En del produsenter
sammenlikner dette aret med 2007.

2010 — Ikke helt vellykket blomst-
ring og derfor begrenset avkastning.
Vinteren hadde veert hard og varen
kjelig. Forste halvdel av juli var meget
varm og terr i Burgund, men varmen
dempet seg i siste halvdel.
Produsentene var forngyde da de
kunne heste druene midt i september i
fine vaerforhold. Vinene har intense
aromatiske kvaliteter og karakteristisk
frisk mineralitet som bygger opp rundt
frukten. Meget attraktive viner.

2009 — Hagl i mai og noe darlig juli,
men heldigvis sa bedret det seg.
Blomstring rundt manedsskiftet
mai/juni i varmt ver. Juli var ustabil
med regn og stormer mellom varme
dager. August ble bra og september
mer eller mindre ustabil. Druene opp-
nadde sukkernivaet de skulle ha, syre-
nivaet likedan med noen unntak péa den
lavere siden. Resultatet ga meget bra
og noen riktig flotte viner med mine-
ralsk karakter og moden frukt. Minner
om 1999.

2008 — Varforholdene var ganske
like 1 hele Burgund. Kjoelig ver i april
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og mai og under blomstringen.
Blomstersettingen ble litt mindre enn i
2007. Ingen haglbyger rammet noen av
omradene i Burgund dette aret.
Sommeren var overskyet og kjolig med
noen fa varmeperioder. Fine varfor-
hold i september var nekkelen til den
gode vinkvaliteten. Nordavind holdt
druene torre og fri for skadeproblemer.
Hestingen tok til i siste halvdel av
maneden. Gode sukker- og syrenivaer i
druene og fin mineralitet i vinen. Mer
aroma og fylde enn 2007. Meget bra
viner.

2007 — Selv om mai var noe darlig
ble det normal blomstring. Sommeren
var uten sommerver. Flere haglstor-
mer, gratt og vatt. August var enda
vétere og trist. Men sa kom solen og
nordavind serget for at overskudd av
vann i druene ble borte. Hostingen
kunne offisielt starte 1. september i
hele Burgund. Vanligyvis starter dette
en uke til 10 dager senere i Chablis.
Produsenter som var utalmodige og
plukket sé tidlig oppnadde stor avkast-
ning, lavt alkoholinnhold og enormt
syreniva; druene var ikke modne.
Konsentrasjon og stilaktig struktur
gjor 2007 til et minneverdig ar for de
gode chablisviner. Kvantitet ned, kva-
litet opp. Grand Cru-vinene er spesielt
flotte, da disse vinmarkene unngikk
det meste av det verste veret.

2006 — Denne flotte drgangen er
ganske lik 2005. Lik i hele av Burgund
med blomstring midt i juni, varm juli
og kjelig august med stormer og regn-
byger. Offisiell innhestingsdag var 16.
september over hele Burgund.
Produsenter som startet sa tidlig opp-
nadde mer sukker i druene. Liten eller
ingen chaptalisering var nedvendig i
2006 og alkoholnivaet ble litt lavere
enn i 2005. Syrenivaet var hoyere enn i

2005 og burde gi forventninger om en
moden, men fremdeles en mineralsk
argang. Det er ikke lett & folge opp
”arhundrets argang 2005”. Vinene fra
2006 vil nok bli foretrukket av konsu-
menter som leter etter rikhet og vektig-
het enn mineralitet.

2005 — En lang og kald vinter hadde
tatt kal pa skadelige insekter. Ingen
frost 1 april og mai, hurtig blomstring i
en varm og solrik juni og en meget
varm august. Terrere ar enn normalt.
Avkastning under det normale, lavere
enn 2004 som hadde store mengder
druer, men ikke sa lav som i 2003.
September startet med en kort varme-
periode, men etterlengtet regn fulgte.
Offisiell innhestingsdag var 12. sep-
tember i Cote de Beaune, men startet
som normalt senere i Chablis. Vinene
har mer frukt enn terroir”-preg. De er
rike/vektige med frisk syre takket veere
innhesting i rett tid. Fruktintensiteten i
de beste vinene gir dem godt lagrings-
potensial. Premier og Grand Cru-vine-
ne er mer tilnermelige enn 2004.
Meget bra argang.

2004 — Varen var uten vearproble-
mer og blomstringen startet tidlig i
juni, som normalt. Juli og august var
vate og fikk dobbelt s mye regn som
normalt. Det sa trist ut for produsen-
tene 1 slutten av august, men sé kom
september heldigvis med godt veer.
Forste halvdel var meget varm og
resten av maneden uten serlig nedber.
Denne perioden med godt var gjorde
at vinstokkene ble restituert og innhes-
tingen med meget stor avkastning
startet 1 begynnelsen av oktober,
omtrent en uke senere enn normalt.
Avkastningen var den storste i
Burgund. Resultatet ble meget bra
typiske viner med bade modenhet og
syre.

Chablissmaking

Fem entusiastiske smakere skulle bedgmme rundt 50 Chablisviner fra Petit til Grand Cru en onsdags
kveld i februar. Ja, det tok en lang kveld & smake seg igjennom denne store ansamlingen av
Chabliser. Pa grunn av sykefraveer tok webredaktgren ansvaret som sekretaer og skribent. Heldigvis
er de andre i panelet kunnskapsrike og mer erfaren enn webredaktgren, dog er han ikke redd for &
si fra om han er uenig med fagkunnskapen.
Enkelte av flaskene vi hadde til vurdering hadde fatt et problem et eller annet sted underveis slik at
vinen ble underkjent av panelet. Disse er holdt utenfor rapporten s& om noen savner en omtale er
det fordi noe var galt med flasken.
Avslutningsvis testes vi Petit Chablis og Chablis sammen med ferske reker og safranmajones. Her
gnsket vi & fa friskheten i vinen sammen med saltet og friskheten i rekene. Det ble mange gode kom-
binasjoner. Deretter smakte vi 1ler Cru og Grand Cru viner sammen med dampet hellefisk med smgr-
saus med laurbaerblad, blomkalpuré og grgnnsaker julienne. Denne retten med en kraftig og fet fisk,
smgret i sausen og blomkalpuré krever mer konsentrasjon og kraft i vinen for & skape harmoni og
balanse. Ja, vi klarte & fa til dette selv om de fleste av vinene fortsatt er i yngste laget.

Petit Chablis

Clotilde Davenne

Petit Chablis

Les Temps Perdus 2011
#80174, 144,90
Eurowine

82 poeng

Lys stragul.

Mineralske frukttoner.
Ren duft.

Slank frukt. Eple. Ren og
mineralsk smak.

Clotilde Davenne

Petit Chablis 2011
#80173, 159,90
Eurowine

80 poeng

Lys gul.

Lett sitrus, eple og mineral-
ske toner i duften.

Flott frisk frukt i smaken.
Noe enkel, men

fin balanse og middels
fylde.

Fin Petit Chablis.

Louis Moreau

Petit Chablis 2011
#3298101, 150,00
Stenberg & Blom

80 poeng

Frisk, fin syre, Bra lengde.
Tiltalende vin.

Patrick Piuze

Chablis Terroirs Courgis
2011

#5891201, 190,00
Stenberg & Blom

79 poeng

Litt lukket duft.

Fin syre og balanse.

God vin. Mer vings enn de
forrige.

Val De Marcy

Petit Chablis 2011
#1453001, 144,00
Palmer

72 poeng

Ung, frisk, mineralsk, litt
enkel.

Helt ok, grei balanse og
struktur.

Chablis

Joseph Drouhin

Chablis 2010

#9717101, 165,00

Vinetum

86 poeng

Flott balanse, god fylde og
lengde.

Meget bra Chablis. Mye
god vin for pengene.

Simonnet Febvre

Chablis 2010

#3055601, 169,90
Palmer

86 poeng

Frisk. God balanse.
Mineraler.

Har fortsatt mye a gi. Bor
lagres.

Godt kjop.

Gerard Duplessis
Chablis 2008
#58420, 217,90
Red & White

85 poeng
Utviklet duft.

Mye friskhet, fin balanse.
Bra vin. Fremdeles utvik-
lingspotensial.

Clotilde Davenne

Chablis 2011

#44096, 169,90

Eurowine

85 poeng

Lys stragul.

Frisk aroma, eple i duften.
Sitrus, grenne epler og
mineralsk smak. Knuskterr
med bra syre.

Pen vin med lang smak og
bra balanse.

Louis Moreau

Chablis 2011

#3298001, 159,90
Stenberg & Blom

83 poeng

Frisk. Litt brent fyrstikk 1
duften.

Frisk, god fylde og balanse,
mineralsk, grapefrukt, god

fylde.
Meget bra Chablis.
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Sebastien Dampt
Chablis 2011
#9675301, 166,10
First Wines

82 poeng

Flott syre og frisk etter-
smak, god balanse.

Dom Pinson

Chablis 2009

#5178501, 184,90

AS Youlikeit AS

80 poeng

Litt uren duft.

Flott balanse, bra smaksbil-
de, virker moden.

William Fevre

Chablis 2011

#4337601, 169,90

Robert Prizelius

79 poeng

Litt brent fyrstikk i duften.
Friskhet, grei balanse, noe
kort.

Dom Long-Depaquit
Chablis 2010
#33182, 149,90

Red & White

79 poeng

Dempet smak, men god vin.

Dom Bernard Defaix
Chablis 2011
#4824501, 169,00
Vinarius, 79 poeng
Dempet friskhet, lime.
Grei nok.
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Fromont Desvignes
Chablis 2011

#5780501, 139,90

Best Cellars

78 poeng

Behagelig duft.

Frisk smak.

Absolutt verd prisen. Godt
kjop.

Dom. du Chardonnay
Chablis 2010

#5057201, 169,00

Palmer

75 poeng

Tiltalende duft.

Dempet syre, eple, flater ut
relativt raskt.

Litt skuffende i forhold til
forventningene fra duften.

Dom. De Vauroux
Chablis 2010
#3332201, 149,90
Vinordia

75 poeng

Utviklet. Ikke helt 1 balanse.

Bor ikke lagres.

Chablis med tilnavn
Jean Marc Brocard
Chablis Dom. Saint Claire
2011

#571701, 174,90

Moestue Grape Selections
88 poeng

Litt ”brent” duften.

Sitrus, grapefrukt, friskhet,
balanse, behagelig, lang.

Godt kjep.
Lagringspotensial.

Daniel-Etienne Defaix
Chablis Vielles Vignes 2008
#3004701, 209,00

Moestue Grape Selections
88 poeng

Frisk og fin duft.

Fin syre, sitter lenge, har-
monisk.

Skikkelig bra vin. Absolutt
verdt & kjepe.

Joseph Drouhin

Chablis Reserve de Vaudon
2010

#5271801, 185,00
Vinetum

86 poeng

Fin duft.

God balanse og syre, lang
smak.

Meget bra Chablis.
Prisgunstig.

Moreau-Naudet

Chablis Vielles Vignes Les
Pargeus 2009

#4481601, 209,00

Vinetum

85 poeng

Bra fylde, fin snert og frisk-
het.

God vin, fint utviklet.

Laroche
Chablis Saint Martin 2011
#3041401, 179,00

Vinordia

83 poeng

Avdempet, litt lukket duft.
Mineralsk, ren, bra syre og
balanse.

Bra Chablis.

Labore-Roi

Chablis Le Beaubois 2011
#4273901, 165,90

Ekjord

81 poeng

Frisk, lang smak. Bra vin.

Premier Cru

Simonnet Febvre

Chablis 1er Cru Montée de
Tonnerre 2008

#5269901, 399,90
Palmer

89 poeng

Ren, flott, elegant. Frisk
med sitrustoner.

God balanse.

Bor lagres, godt potensial.

Laroche

Chablis ler Cru Les
Vaillons Vielles Vignes 2008
#5994201, 289,80

Vinordia

89 poeng

Deilig duft.

God frukt.

Meget god med lagringspo-
tensial.

Laroche

Chablis ler Cru Les
Fourchaumes Vielles Vignes
2009

#3041501, 289,90

Vinordia

88 poeng

Fin friskhet og balanse, god
lengde og finesse.

Meget bra vin.

Chablis ler Cru Montmains
2006

#5057401, 199,00

Palmer

88 poeng

Potensial for lagring. Gjerne
drikkes na.

Godt kjep.

Fromont Desvignes
Chablis ler Cru Montéede
Tonnere 2010

#8017801, 205,00

Best Cellars

88 poeng

Fin syre, balanse, elegant,
frisk med god lengde.
Meget god, ung i stil, lag-
ringspotensial. Bra kjop.

Moreau-Naudet

Chablis ler Cru Vaillons
2008

#4481701, 249,00
Vinetum

88 poeng

Modne frukter, lang.

God vin, fint utviklet, kan
lagres.

Louis Moreau
Chablis ler Cru les
Fourneaux 2008
#3298301, 250,00
Stenberg & Blom
87 poeng

Litt lukket duft.
Fin friskhet.
Lagringspotensial.

Jean Marc Brocard
Chablis ler Cru Vaulorent
2010

#4415001, 230,00

Moestue Grape Selections
86 poeng

Fin og frisk tiltalende duft.
God fylde, kompleks.
Lagringspotensial.

Dom Bernard Defaix
Chablis ler Cru Cote de
Lechet 2011

#4824301, 209,00
Vinetum

82 poeng

Kompleks og fyldig vin.

Grand Cru

Laroche

Chablis Grand Cru Les
Clos 2007

#3041601, 549,90

Vinordia

91 poeng

Topp Chablis, god men dyr.
Stort lagringspotensial.

Gerard Duplessis

Chablis Grand Cru Les
Clos 2006

#43415, 379,90

Red & White

90 poeng

Diskret fatpreg, fin syre.
Godst kjep selv om prisen er
hoy.

Godt lagringspotensial.

Vinbedgmmelse

Dom Pinson
Chablis Grand Cru Les

Clos 2008

#4288501, 344,90

AS Youlikeit AS

89 poeng

Harmonisk, fin balansert
syre.

Lagringspotensial.

Louis Moreau

Chablis Grand Cru Les
Clos 2009

#4469501, 370,00
Stenberg & Blom

88 poeng

Fattoner, fin syre.
Drikker bra na.

Laroche

Chablis Grand Cru Les
Blanchlot Reserve de
I’Obedience 2007
#5997701, 699,90
Vinordia

81poeng

Noe fatpreget.

Litt kantete.

Smakspanel: Kristian
Gabhre, Arnold Myhre,
Marius Sollund, Ulf
Oppegard og Jan Fredrik
Tveten

Tekst: Ulf Oppegard/Kristian
Gahre/Arnold Myhre

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

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

Utseende (5 poeng), Duft/Bouquet (10 poeng),
Smak (20 poeng) og Utvikling/Potensiale (15 poeng).
Alle viner begynner med 50 poeng, 100 som beste.

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

Poengskala:

96-100 Eksepsjonell vin, som har alle kvaliteter.

90- 95 Sveert god vin, med stor kompleksitet og hagy 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 Ordineer, grei vin, ofte karakterlgs.

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

31. januar 2013 i Gamle Logen

Stgrste savn: Ostertag, Schmidt,

Josmeyer, Kientzler

2007, en super argang med flott syre
2006, en sveert trgblete argang

(men med enkelte gode viner)

2010, ikke fullt sa dramatisk syrlig
som i Tyskland (men bgr velge

produsent med omhu)

Hva gjgr man? Man ser etter mgnstre,
samtidig som man er seg bevisst
hvilke begrensninger som er heftet

ved ens observasjoner

Den érlige alsacemessen
gikk av stabelen den 31.
januar i Gamle Logen.
Tradisjonen tro fikk de
besokende tildelt et hefte i
velkjent format til smaksno-
tater. Dermed kan man
sammenligne notater fra tid-
ligere drganger og holde
oversikt over utviklingen
innen alsaceviner i Norge.
Det ser fortsatt ut til at
Alsace sliter i det norske
markedet, men de har
ihvertfall ikke sviktet oss.
Mange av de samme moter
hapefullt opp, selv om
enkelte av de mest kjente
produsentene ikke var
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representert denne gangen.
Blant dem som finnes pa
markedet i Norge, gjaldt det
Ostertag, Schmidt,
Josmeyer og Kientzler,
skjont Schmidt var & se pa
Vinfeber et par uker senere.
Argangene som ble ser-
vert, varierte for det meste
mellom 2011 og 2006, med
et par eldre flasker. Grovt
sett ble basisvinene servert i
de yngste drgangene, mens
mer spesielle tapninger
hadde mer alder pé seg. Det
viktigste unntaket i s& méte
var Domaine Weinbach,
som stilte med unge viner
ogsa for spesialtapningene.

Weinbach representerer en
ganske rik vinstil, men med
en struktur som gjer at det
aldri blir banalt, og
Cahterine Faller stiller utret-
telig opp og stod som vanlig
pa utsiden av bordet og
snakket med publikum. Ikke
langt unna var importeren
Vinarius som representant
for Beyer, noe av det mest
masochistiske og stramme
blant alsaceviner, pent plas-
sert ved siden av
Kreydenweiss, som ogsa har
en stram og krevende stil.
Dermed fikk man pé noen
f4 meters avstand illustrert
tydelige kontraster i husstil.

Argangskarakteristikker
kan man jo sl& opp, men jeg
lar meg i alle fall imponere
av 2007. Ved denne anled-

ning gjelder det ikke minst
Trimbachs Riesling Cuvée
Frédéric Emile og Pinot
Gris Réserve Personnelle.
Serlig synes jeg det er vik-
tig at en drue som pinot gris
far sin tiltrengte syredose,
og det samme gjelder for
gewlrztraminer. For sist-
nevnte fikk vi ikke smake
Cuvée des Seigneurs de
Ribeaupierre denne gangen,
men en vendage tardive
representerte argangen med
stil. Til gjengjeld var 2006

en vanskelig drgang, og én
produsent beskrev den til og
med som en drittdrgang.
Likevel finnes det viner
som kom fra denne argang-
en med aren 1 behold, der-
iblant samme CFE fra
Trimbach og en
Gewurztraminer Grand Cru
Kessler fra Schlumberger.
Denne smakingen i seg selv
er naturligvis ikke tilstrek-
kelig til & avfelle endelig
dom over argangene, men
inntrykket er at 2005 var en
rik drgang med mye bra, og
at argangene etter 2007
ogsa har mye & by pé. Det
var ikke mye 2008 denne

gangen, men den har impo-
nert undertegnede tidligere.
Og 2010 virker ikke like
ekstrem syremessig som i
Tyskland, skjont kvaliteten
pa kooperativvinene fra
denne argangen synes a
vaere ganske variabel.
Iblant nar man tror man
ser mgnstre, tar man feil.
For et par ar siden slo det
meg at Zind-Humbrecht
hadde strammet opp stilen,
men det viser seg at det er
den norske importeren som
har valgt & konsentrere seg
om de terrere tapningene.
Som mange vet, har denne
produsenten et indekssy-

stem som skal forklare for-
brukeren hvor mye restsuk-
ker det er i vinene, og det er
nok flere av oss som har
syntes at de kan veere litt
rikere pa sukker enn enkelte
av indeksmerkingene skulle
tilsi. Det vi far na, ser ut til
a veere indeks 1 samt rest-
sukkertapninger merket
med Vendage Tardive eller
Selection des Grains
Nobles. Og det overrasker
neppe noen at det kommer
endel godt herfra.

Ellers byr slike anled-
ninger pa meter med gamle
venner. Hugel, som var
blant de forste alsaceprodu-

sentene undertegnede ble
kjent med, holder koken.
Det gjor ogsa Albert Mann,
som i likhet med Weinbach
har viner fra vinmarkene
Schlossberg og Furstentum.
Jean-Baptiste Adam har
viner i eget navn og fra
Kuentz-Bas, som de kjopte
opp for noen ar siden. Her
dreier det seg til dels om
samme vinmarker som er
representert hos Beyer, som
riktignok ikke skriver disse
navnene pa etiketten. Til
slutt kan det nevnes at
Etienne Loew fortsatt seker

importer.
Tekst og foto: Jan-Tore Egge
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En vandring i Villa
Principessa sine omgivelser
er en vandring i historien.

En felring av
fgdselsdag

| loscana er
en hyllest tl

vin 0g mat

Det er noe spesielt & runde
50 ar. Dels fordi det ikke er
en selvfolge, men ogsa fordi
man er pa heyden og gjerne
lener seg litt tilbake og
nyter livet. Slik er det i alle
fall for meg og som en kol-
lega sa det: Det er hyggelig
a passere nok en runde pa
livets landevei.

En feiring av de femti
krever ogsa litt planlegging
og et onske om & gjere noe
spesielt. Nar det hele falt
sammen med min kones
forti drsdag var det en
utmerket anledning til &
finne en vinopplevelse
utover det vanlige. Selv har
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jeg i alle ar sverget til fran-
ske viner og i serdeleshet
Chablis, en god Bordeaux
og en flaske Champagne fra
et av de sma champagnehu-
sene ved de store anledning-
er. De senere arene ogsa
Sancerre viner. Jeg tror
blandingen av vin, kultur og
tradisjon har veart en rettes-
nor. I tillegg har Tour de
France vert en viktig fransk
kulturberer.

De senere drene har jeg
matte erkjenne at det finnes
andre vinland en Frankrike
selv om dette er vanskelig &
akseptere for en vintradisjo-
nalist. Séledes ble vi tidlig

enige om at Toscana métte
veere et sted & feire vare
dager. Toscana hadde alle
de verdier vi satte umatelig
pris pa som klassisk musikk
med Luccas store sonn
Giacomo Puccini fodt 22.
desember 1858 i Lucca.
Puccini har komponert la
Boheme, Tosca og Madama
Butterfly. Samt Nessun
Dorma fra Turandot som er
en vakker komposisjon tol-
ket av bade Andrea Bocelli
og Luciano Pavarotti.
Toscana har ogsé lange
mattradisjoner der bade
skinke og oster spiller en
helt spesiell rolle. At Italia

er landet som ofte forbindes
med kjarlighet og Vespa,
gjerne begge deler samtidig
er viktig. Mange italienske
filmer har gjerne en seanse
der to unge mennesker
kommer kjorende pa en
Vespa. Som god katolikk er
det vel ogsé politisk korrekt
og feire i samme land som
paven har sin residens.

Vi falt séledes ned pa
Lucca i Toscana som ligger
ca. 25 minutter fra Pisa der
vi landet med fly og ca. to
timer fra Firenze med tog.
Lucca er ingen stor by. Den
har i underkant av 100 000
innbyggere. Toscana er en
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Et av rommene i Villa Principessa.

velstdende region i Italia, og
historisk er Lucca en kon-
servativ by med rike inn-
byggere. Opprinnelig var
det Etruskerne som grunnla
byen. Lucca er perfekt som
utgangspunkt for en rund-
reise i Toscana.

A vere i Lucca er selv-
folgelig annerledes enn &
veaere 1 sentrum av en storby.
Lucca har fremdeles den
kvaliteten at den ikke er
oversvemmet av turister.
Bykjernen innenfor bymu-
ren har mange sma butikker
og du kan finne bortgjemte
restauranter, butikker og
ikke minst vinutsalg. En av
de mer spennende vin og

olivenolje butikkene i Lucca
er Golosi www.laboutique-
deigolosi.it. Der blir du
mett av en hyggelig fransk-
mann som serverer deg
smaksprover i rikelig monn.
Det finnes mange alter-
native steder a bo i Lucca.
Vi valgte og bo ti minutter
utenfor Lucca sentrum. Der
hadde et gammelt herskaps-
hus blitt omgjort til et vak-
kert hotell. Villa Principessa
som nd er navnet
http://no.hotels.com/ho2806
68/villa-la-principessa-
lucca-italia/ er et lite hotell
som tidligere hadde vert
residensen til hertugen av
Lucca. Fra hotellet er det 10

En statue i sentrale Lucca av komponisten Puccini

minutter med Taxi til Lucca
sentrum.

Villa Principessa har alt
man kan tenke seg for en
livsnyter og vi valgte derfor
a feire vare fodselsdager her
med 30 inviterte gjester fra
Norge. Vi fikk servert det
beste fra det italienske kjok-
ken og lokale viner.

Av Toskanske hvitviner
kan her nevnes Vernaccia di
San Gimignano. Lenger
nord i Toscana i omradet
rundt Lucca finnes det ogsa
gode viner fra hoydene
rundt Lucca - Colline
Lucchesi, vesentlig rode og
fra Montecarlo ost for
Lucca. Montecarlo har tra-

Ingen fodselsdagsfeiring uten en kaloririk italiensk sjokoladekake.
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disjonelt noen av Toscanas
beste hvitviner men byr
ogsa pa flere meget gode
rede viner.

Sa for de av dere som vil
nyte mat, vin og kultur er
Lucca et sted det er verdt &
besoke. En overnatting pa
Villa Principessa er heller
ikke & forakte dersom du vil
oppleve stillhet, god service
og Toskanske viner. Gjerne
kombinert med et glass
Prosecco.

Bengt Morten Wenstab
Vinklubben
Casa Dolce Casa

En hyggelig dag i Lucca.

Pio Cesare

Norske Vinklubbers
Forbund har denne
hgsten hatt et fantas-
tisk program og det
har veert vanskelig a
velge ett arrangement
som et hgydepunkt da
det har veert sa
mange. | mine gyne
kommer middagen
med Pio Cesare
meget hgyt opp pa
listen.

Pio Cesare er en av de eld-
ste familiedrevne vinhusene
i Piemonte med historie fra
1881. Pio Boffa, som er tre-
dje generasjon, driver i dag
eiendommen og har den
samme lidenskapen for vin
som hans bestefar og far
hadde. Denne kunnskapen
leerer han né bort til sin dat-
ter og neve, som jobber
sammen med ham. De eier
5 enkeltvinmarker og har
litt over 60 hektar med vin-
marker totalt. Hoveddruen
er Nebbiolo, men det dyrkes
ogsa Barbera, Dolcetto og
Cortese. I senere tid er det
ogsa plantet noe
Chardonnay.

I oktober kom neveen og
arvtageren til Pio Boffa;
Cesare Benvenuto til Oslo
og i den anledningen ble det
en meget spennende
Winemakers Dinner pa
Restaurant Baltazar i Oslo,
kanskje den beste Italienske
restauranten i Norge, om
ikke Norden.

Kvelden begynte med en
Gavi Cortese 2010 (IGT)
som aperitiff. Den hadde en
flott gronngul farge. P4
nesen en fin frisk frukt.
Smaken var lang, med god
dybde og fylde. En pen,
frisk og balansert vin.

Til Antipasti; Salumi
Misti (blandet charcuteri)
ble det servert to flotte
Barberaer. Den forste en
Barbera d’Alba var fruktig
med merke frukter og

stramme fine tanniner.
Nummer to var en enkelt-
vinmark, Fides; og hadde
enda mer enn den forste.
Pent eikepreget og med
merk fin frukt pa nesen og i
smaken. Kanskje en anelse
sterkt eiket for den vare
smaken av antipastien, men
en flott vin som kunne tatt
en skikkelig biff pa strak
arm.

Primi Piatti var en
Steinsopprisotto ble det ser-
vert en Langhe Nebbiolo
2008. Den vare fine
Nebbiolo-smaken satt meget
bra til risottoen som var
perfekt kremet og med et
snev al Dente i munnen.
Nydelig.

Secondo var med ett over
i Norge. Reinsdyrfilet med
gresskar, potet og foiesgras-
saus. Til dette kom det to
flotte Barbaresco;
Barbaresco DOCG 2007 og
11 Bricco Barbaresco 2008.
Fellesnevnere for vinene var
en flott red farge med
varme fruktige, rede ber pa
nesen. Il Bricco noe mer
konsentrert og med en noe
lengre og kraftigere smaks-
bilde. Frukten i begge vine-
ne fremstar som meget klar
og fokusert.

Dolce i dette maltidet ble
en runde med Formaggio;
ost som det ble servert to
flotte Barolo til; i 2000 og
2008 argang. For underteg-
nede passet dette meget bra,
da jeg hadde gjort min

hjemmelekse ved & drikke
Pios 2004 Barolo til sen-
dagsmiddagen et par dager
for denne middagen. Felles
for begge de to serverte
vinene og den hjemme-
smakte (som jeg tar med
her) var et fint, klart og
fruktig smaksbilde. Alle
vinene hadde pen merk red
farge og duftet av merke
baer. 2000-4rgangen begynte
a fa et snev av en brun kant
og hadde noe animalske
toner som de andre ikke
hadde. Felles for alle var en
matvennlig tilneerming og
pen stram og lang frukt.
Alle Baroloene har et langt
liv foran seg.

Summert opp var dette
en flott middag der mat og
vin var av ypperste klasse.
Vinene bar merke av at de
alle var laget av en mester.
De var meget matvennlige,
uten 4 bli “tamme” pa noen
som helst mate. Jeg kan
trygt si at dette er viner som
1 fremtiden vil finne veien
til mitt bord og til min kjel-
ler.

Tekst: Jan Fredrik Tveten
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Glimt fra Mathallen:
| Kongens Hage

Mathallen péa Griinerlokka
er ennd sapass ny at vi fort-
satt gar rundt i gledesrus. |
tillegg har den fatt folge av
Maschmanns matmarked pa
Skeyen, sd matmessig teg-
ner det virkelig bra for lan-

dets hovedstad i disse dager.

Akkurat idet dette gér i
trykken, kommer dessuten
meldingen om at hallen har
passert 500.000 besgkende.
Det kan kanskje vere inter-
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essant a ta en titt pa noen av
butikkene i hallen, hva de
har og sant, sa her kommer
den forste slike minireporta-
sjen, og den handler om
butikken «I Kongens
Hagen».

Det som fikk meg til &
legge merke til denne butik-
ken, var at de solgte kanin-
kjott. Jeg har vert pa utkikk
etter kaninkjoett i Norge i
arevis. I mange andre land

gér det helt greit a fa tak 1
kanin, men her pa berget er
det langt verre. S& viser
det seg at produsenten av
dette kjottet beerer navnet
Vaktelgarden (www. vak-
tel.no), som vi fra noen ar
tilbake kjente fra Aksdal i
Rogaland. N4 er det imid-
lertid nye folk som har
overtatt produksjonsutstyr
og navn / konsept. I dag dri-
ves produksjonen fra

Skollenborg utenfor
Kongsberg. Derfra kommer
altsa kaninkjett samt vaktel-
kjott og vaktelegg. De har
eget slakteri pa garden for
avlivning av dyrene.
Butikken «I Kongens
Hage» selger lokalmat fra
produsenter rundt Oslo-
fjorden. De samme produ-
sentene har eierinteresser i
butikken. Foruten nevnte
Vaktelgéarden dreier det seg

om Vingulmark (produsent
av okologiske egg),
Trogstad Hjortefarm,
Sendre Ruud gard (som har
dahjortkjett), Halvorsrud
Viltslakteri, Troll Salmon
(med spesialitetmerkede
rokelaksprodukter) og Egge
gard (i Lier). Sistnevnte vil
veaere kjent for leserne som
produsenten av kritikerroste
Iseple og diverse andre pro-
dukter som er a fa pa

Vinmonopolet. Dette er
imidlertid ogsa en av vare
betydeligste produsenter av
eplemost, fortrinnsvis av det
ufiltrerte slaget som er mer-
ket med sort, enten det er
tappet pa flaske eller bag-
in-box.

Sist jeg var innom, hadde
butikken ogsa anselige
mengder lar av Liveche-
kylling som dagens tilbud,
sa sortimentet er nok ikke

begrenset til de nevnte pro-
dusentene. Skal vi gjette at
nettverket for regional mat-
kultur i Akershus og @stfold
(se www.culinary-
heritage.com) har vart inne
i bildet her? Dette er i alle
fall en av flere butikker i
hallen som selger lokalmat-
produkter fra forskjellige
distrikter her i landet, og
nettopp det a fa slike pro-
dukter ut til markedet har til

tider veert problematisk.
Men her er en fin kilde til
flere godsaker fra det som
tross alt er hovedstadens
omland. Kanskje tar vi en
titt pa butikker fra andre
landsdeler senere.

Tekst og foto: Jan-Tore Egge
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Wine Makers
Dinner med

Louis Moreau

Norgesvennen Louis Moreau

Rammen var satt med Louis
Moreau som er en av
Chablis beste produsenter i
den klassiske rene stilen,
sammen med heyt kompe-
tente og innovative kokker
som skal tilberede det beste
av norsk fisk og skalldyr, na
midt i den beste sesongen.
Jeg tror det var mange flere
enn bare meg som virkelig
hadde gledet og sett frem til
denne kvelden. Alt var
utsolgt 1 lang tid i forveien
med hele 54 forventnings-
fulle personer. Skulle dette
bli den kvelden hvor vi fikk
smake noe av det beste fra
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havet sammen med det
ypperste fra Chablis?

En interessert og oppmerk-
som forsamling lyttet i
spenning pé introduksjonen
om Chablis og om Louis
Moreau spesielt. En opplagt
og inspirerende Louis
Moreau innfridde.

Domaine Louis Moreau
Louis Moreau er 6. genera-
sjon som driver familie fir-
maet Louis Moreau. Det
hele startet i 1814 (ogsa det
er arstall som Norge har et
spesielt forhold til) da fami-
liens grunnlegger giftet seg

med familiergtter fra

Tgnsberg (norsk mor), hadde

vi nok en gang gleden av a

stifte nytt bekjentskap med.

Forrige gang var pa arsmgtet
pa Leangkollen Hotel i 2007.
Denne gangen var vi samlet
pa Sjgmagasinet Restaurant
pa Aker Brygge, en av
Oslos absolutt beste
fiskerestauranter.

inn i vinbransjen. Det var
forst 1 1970 arene da faren
til Louis, 5. generasjonen,
loftet selskapet opp pé et
internasjonalt heyt niva.
Siden 1994 har Louis styrt
selskapet med 56 hektar
vinmarker. De har vinmar-
ker pé alle 4 nivaene fra
Petit Chablis, Chablis,
Premier Cru (Vaulignot,
Vaillons og Forneaux) og
Grand Cru (Les Clos,
Valmur, Vaudésir, Blanchot
samt Clos de Hospices dans
Les Clos som de har mono-
pol pa).

Louis Moreau har sin

onologiutdannelse fra
Fresno Universitetet i USA.
Dette forklarer ogsd hans
narmest prikkfrie engelsk,
uten fransk aksant. Deretter
arbeidet han hos flere topp
produsenter i bdde USA og
i Frankrike for han vendte
hjem og overtok familie-
firmaet i 1994.

Siden 2004 har alle Louis
Moreaus Grand Cru viner
veert sertifisert gkologisk.
Denne filosofien og dyr-
kingsmetoden preger ogsa
produksjonen av hans gvri-
ge kvaliteter uten at det er
fullt ut gjennomfort i alle




ledd. Det vil si ingen eller
meget lite bruk av kjemiske
midler, ugressmiddel, gjods-
ling eller andre unaturlige
metoder for & fremme pro-
duksjonen. Tilsvarende har
han redusert utbytte betyde-
lig for hver av appellasjone-
ne for & gke konsentrasjo-
nen og de respektive omra-
denes saerpreg. Malet er a
lage en klar og ren vin pa
naturens premisser som
fremhever det beste fra hver
appellasjon i Chablis.

Valg av kork
Alle viner med unntak av
Grand Cru har na fatt skru-
kork. For de valgte skru-
kork eksperimenterte de
med mange forskjellige
typer kork-korker. Hver av
kork-korkene gav et for-
skjellig preg eller smak pa
vinene. Dette medferte at
det kunne vere stor varia-
sjon pa vinene. For & unnga
dette og at vinene skulle
vere jevnest mulig, skiftet
man over til skrukork.
Dette gjor at vinen blir
friskere og har en helt jevn
kvalitet. Pa kvalitetsnivaet
Petit Chablis og Chablis er
det enskelig med denne
friskheten. Det er ogsa viner
som ikke skal lagres, men
konsumeres i lopet av noen
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ar etter tapping.

Pa Premier Cru medferer
skrukork at vinene tar leng-
re tid for @ modnes. Det er
ikke nedvendigvis en ensket
konsekvens. Louis Moreau
har av den grunn startet et
prosjekt hvor han ensker at
det pa mikroskopisk niva
siger litt oksygen inn i
flasken gjennom skru
korken. Omtrent pa det
niva som skjer gjennom
en vanlig kork-kork. Da vil
vin med skrukork trenge
like lang lagringstid som vi
er vant med ved vanlig
kork-kork. En Premier Cru
vin trenger lagring og mod-
ning for & fa frem komplek-
siteten 1 vinen. P& den
maten far man frem det
beste i vinen.

Mat og vin

Breiflabbkjaker, fennikel

og karamell

- Petit Chablis 2011

Litt overraskende for meg,
sa ble kjakene servert kalde
sammen med en syrlig kara-
mell, tynne skiver fennikel
og selleripurre.
Ingrediensene passet godt
sammen som et hele.
Karamellen sammen fisken
var spennende. Kjakene blir
litt harde og bastante nar de
er kalde, ville nok foretruk-
ket dem varme eller lune.

Petit Chablisen har frisk
syre med preg av lime, gule
epler og mineraler. En god
harmonisk vin med fin
balanse. Vinen er et godt
kjop til kr 150. 82 poeng.

De kraftige kjakene sam-
men med mineralkarakteren
i vinen og syrligheten i bade
karamellen og i vinen
balanserer hverandre. En
god kombinasjon.

Stekt kamskjell og gresskar-
suppe — Chablis 2011

En litt melen suppe med
gresskarkjerner og soya-
saus. Sammen med et per-
fekt stekt kamskjell, hvor
sedmen i skjellet blir lett
karamellisert ved steking og
i midten en liten ra kjerne.
Den melne og sete suppen
med saltet i soyasausen
sammen med det stekte
kamskjellet skapte en god
munnfolelse.

Chablis 2011, en naer-
mest transparent chablis,
frisk ren og med en syre
som barer gjennom hele
smaksopplevelsen fra den
entrer munnen til ute i etter-
smaken. Mineralsk og med
smaker av gule frukter. Flott
vin. En fir mye mer vin for
pengene med & legge pa 10
kr, pris kr 160. 85 poeng.

Mineralsmaken og syren

Foto: Sten V. Holt

i vinen passer godt sammen
med den melne suppen og
det sotet kjottet i kamskjel-
let. Saltet i soyaen balanse-
rer med syren i vinen. En
balansert kombinasjon.
Grillet kongekrabbe, bla-
skjell, sellerirotpure og
purre

ler Cru Vaillons 2008 og
ler Cru Les Fourneaux
2008

En lekker rett bade for ayet
og ganen. Kongekrabben er
grillet og har et svakt rayk-
preg. Sjemagasinet har en
egen spesiallaget raykeovn
som gjor at de de kan tilfo-
re grillmaten et svakt royk-
preg. Det kler krabben.
Mild sellirotpure til fisk og
skalldyr passer godt sam-
men.

Vi fikk her servert 2
Premier Cru viner fra hhv
vest (Vaillons) og estsiden
(Les Fourneaux) av Chablis
by. Samme kvalitetsniva,
Premiere Cru og samme
argang. Spennende & kunne
sammenligne 2 viner pa
samme nivd og drgang mot
hverandre sammen med
mat. Vinene er meget unge
og vil ha godt av noen ar
lagring for & fa frem poten-
sialet.

Vaillons: Ren, klar og
tydelig Chablis med mine-
raler og syre. Med hint av
moden fersken, stram fin
syre og en lang ettersmak.
Vinen trenger tid i glasset
for & utvikle seg slik at
kompleksiteten kommer
frem. Denne vinen krever at
man skjerper smakssansene.
Pris kr 259. 88 poeng
Les Forneaux: Rund, kraft
og mineraler. Vinen er mer
tiltalende og imetekom-
mende i forste-inntrykket
enn Vaillons. Mineraler som
barer igjennom hele smaks-
bildet. Balansert fin syre.
Pris kr 250. 87 Poeng

Vaillons sammen med
grillet (og rekt) kongekrab-
be var en helt perfekt kom-
binasjon. Her kom de ele-
gante smakene i Vaillons til

sin rett sammen med den
sarte friske og sete smaken
i kongekrabben. Blaskjell
som er kraftigere i smak
gav det lille ekstra som
gjorde at Les Forneaux fikk
det den trengte & bryne seg
pa.

Mine kvinnelige bordka-
valerer (som var i flertall, 3
mot 1) mente akkurat det
motsatte mht til vinvalget!

Dette var mat og vin pa
sitt beste.

Kveite, portobello, potet-
krem og hvitvinsglassert lok
— Grand Cru Les Clos 2009
Dette var en veldig «hvity»
rett: hvit fisk, hvit potet-
stappe og dampet lok som
er tilneermet hvit. Det hvite
var bare avbrutt av litt beige
sopp. Den kraftige og
smaksrike kveiten, eller hel-
lefisk som vi kaller den pa
Serlandet, sammen med
portebellosoppen passet
perfekt sammen og loftet
retten elegant og flott.

Grand Cru Les Clos er
kompleks, mineralsk med
lag pé lag av smaker og
nivéer. Integrert fataromaer.
Lang mineralsk ettersmak
som bares frem av elegant
flott syre. Vinen er meget
ung og vil tjene godt pa lag-
ring for a fa frem alt poten-
sialet.

Kombinasjon av fisk
med sopp sammen med
vinen ble ikke en topp kom-
binasjon denne gangen.
Vinen og maten jobbet
parallelt med hverandre
uten & skape et hele. Hadde
vinen vaert noe mer utviklet
(les eldre) ville man heyst
sannsynlig fatt til denne
sammensmeltningen.

Les Forneaux 2008 passet
perfekt til kveiten. Vinen
hadde kraften og tyngden
som trengtes for hamle opp
med den kraftige soppstu-
ingen og fisken. En perfekt
harmoni og kombinasjon.

Etter maten tanke
God mat sammen med god

vin kan vere en god opple-
velse, men det trenger ikke
a bli det. Na om vinteren er
matbordet fra havet pa sitt
beste. Vi fikk smakt noen
av dem i spennende og for
mange av oss nye kombina-
sjoner.

Vinene var tilpasset de
respektive rettene. Men det
er viktig nar man drikker
unge viner at de far luftet
seg i god tid fer de serve-
res. Spesielt er dette viktig
nar de skal harmonere med
mat. For de tre forste ret-
tene hadde man gode kom-
binasjoner mellom mat og
vin og som utfylte hveran-
dre. Den siste retten hvor vi
fikk servert eksklusiv
kveite sammen med det
beste fra Chablis, Grand
Cru Les Clos. Dette skulle

bli prikken over i’en. Men
dessverre. Her jobbet vinen
og maten parallelt ved siden
av hverandre. Hadde vinen
vert luftet 1 lang tid 1 for-
veien ville nok det ha hjul-
pet slik at det ville blitt en
flott kombinasjon. For de
som hadde spart litt i glas-
set av ler Cru Les
Forneaux, fikk smake en
topp kombinasjon. Sa kjare
vinvenner, husk a lufte
vinen i god tid for serve-
ring.

Mine forventninger til
Sjemagasient ble denne
gangen ikke fullt innfridd.
Jeg har opplevd dem bedre
tidligere. Derimot innfridde
alle vinene til Louis
Moreau. De viser kvalitet
tvers igjennom pa alle niva-
er.

Avslutningsvis takket
Louis Moreau oss alle hjer-
telig og lovte & komme til-
bake til NVKF ved en
senere anledning. Neste
gang vil han ha med seg
flere Grand Cru viner, og en
vertikal smaking av dem.
Dette er virkelig noe for oss
alle a glede oss til!

Vi skal serge for at det ikke
tar 6 ar til neste gang han
kommer til NVKFE.

Nar vi far til det kommer
det til & bli arets hoyde-
punkt for alle som liker
Chablis og norsk sjemat.

Stor takk til Louis
Moreau, Stenberg & Blom
og Sjemagasinet Restaurant
for en god start pa et nytt ar

for NVKF.
Tekst: Kristian Gahre
Foto: Produsenten
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Agenda:

. Godkjenning av innkalling og dagsorden
. Valg av mgteleder, referent og 2 protokollkontrol-
lgrer
. Styrets arsberetning for 2012
. Revidert regnskap og revisjonsberetning for 2012
Kontingent for 2013/14
Budsjett for 2013
. Innkomne forslag
. Valg pa
a. Visepresident
b. Sekreteer
c. 2 Styremedlemmer
9. Valg av valgkomité
10. Valg av revisor
11. Apent forum: Forslag og ideer for aret som
kommer.

Stemmerett har de medlemsklubber som har betalt

forfalt kontingent.
Klubbene kan stille med fritt antall deltagere pa ars-
mgtet, men antall representanter pr. medlemsklubb

som har stemmerett, er fastsatt etter fglgende skala:
e |nntil 50 medlemmer 1 representant
51 til 500 medlemmer 2 representanter
Over 500 medlemmer 3 representanter
Medlemsklubber kan delta pa arsmgtet ved
fullmakt.

Frist for innsending av forslag til arsmgtet er
22. februar 2013 og sendes til:

info@nvkf.no

eller eventuelt til:

Norske Vinklubbers Forbund

v/Sekretaren

Posthoks 2656 Solli

0203 Oslo
Arsregnskap og budsjett sendes ut til alle pameldte

klubber fgr arsmgtet.

Vennlig hilsen
Norske Vinklubbers Forbund
v/Styret

Pamelding til arsmgtet 9. mars 2013

Det er plass til om lag 100 personer til middag.
Det ma oppgis antall personer, navn, fra hvilken klubb
og hva de skal delta pa (se detaljert program):
Lunsj fgr arsmgtet,
2 retters lunsj inkl. kaffe/te kr 295
Arsmgtet, Munchsalen 1. etg. Gratis
Vinsmaking, Munchsalen 1. etg. kr 250
Middag Igrdag inkl viner kr 850

Pameldinger skjer til NVkF

Lunsj:
https://www.deltager.no/nvkf_arsmote_lunsj_09032013
Middag: https://www.deltager.no/nvkf_arsmote_
middag_09032013

Arsmgte + Vinsmaking
https://www.deltager.no/nvkf_arsmote_
vinsmaking_09032013

Arsmgte + vinsmaking + middag
https://www.deltager.no/nvkf_arsmote_vinsmaking_
og_middag_09032013

Lunsj + Arsmate + vinsmaking + middag
https://www.deltager.no/nvkf_arsmote_lunsj_
vinsmaking_og_middag_09032013

Pameldingen betales ved registrering.
Pamelding refunderes ikke.

e Hotell overnatting, enkeltrom inkl. frokost

kr 995 pr. natt
Hotell overnatting, dobbeltrom inkl. frokost

kr 995 pr. natt

Hotellrom bestilles direkte til hotellet med referanse til
Norske Vinklubbers Forbund og arsmgtet.

http://www.radissonblu.com/booking-entrance?langua-
ge=en&sitaCode=0SLZH&arrival=08/03/2013&depar-
ture=10/03/2013&paccode=NV0312

Radisson Blu Plaza, Sonia Henies Plass 3, 0185 Oslo

TIf. 22 05 80 00
epost: reservations.plaza.oslo@radissonblu.com
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Program for 9. - 10. mars 2013: Meny for Argent

Lgrdag 9. mars Inkludert full vinpakke som er i ferd med a tilpasses menyen

KI. 12.00

2 retters lunsj inkl. kaffe/te i Restaurant Gaio/Lakata 2. etg, Radisson Blu Plaza Hotel. Rokt kveite

Forhandspamelding. Estragonmousse serveres med pimientos

Pris kr 295. Sitrongelé og epletrgffelsalat

lo(l. 13.30: Oksehaleravioli

Arsmgte i Munchsalen, 1. etg, Radisson Blu Plaza Hotel. Sellerichips, ristede fevebgnner og maisskum

KI. 16.30: Oksefilet Vlner tll mlddagen'

Vinsmaking i Munchsalen, 1. etg, Radisson Blu Plaza Hotel. Forhandspamelding. Smgrdampet svartkal, oliven og nepesalat o .

Vi far besgk av Bibi Graetz fra Toscana; vinmaker med tette band til Norge. Han far stor lovpris fra bl.a. Robert Pommes Anna og Rosmarin glacé gt Rueite: Casamatta Bianco 2011

Parker for sin vin Testamatta, som vi far smake, sammen med mange av hans andre viner. Vi regner med at vi Oksehale Ravioli: C tta R 2011

smaker 8-9 viner av Bibis produksjon, inkludert en mulig nylansering! Norske oster i 19’ havigy asajjatta hosso
Serveres med hjemmelagede marmelader ._

Pris kr. 250. Maks. 120 personer. Frukt og ngttebrgd Okscliiet: Soffacone 2858

Viner til smaking: Sjokoladeganache med hasselngtter Norske Oster: Testamatta 2009

1. Casamatta Bianco 2011 #51477, Kr 114,90 Marinert blodappelsin, lavendel vaniljeis . _ . ol

> Vermentino 2011 #97450. Kr 139,90 Toffeekaramell Sjokolade Ganache: Ny dessertvin fra Elba som Bibi tar med!

3. Bugia 2011 #51476, Kr 299,00

4. Casamatta Rosso 2011 #59050, Kr 114,90 Sgndag 10. mars

5. La Cicala Rosso 2011 #97454, Kr 139,90 Deilig frokost pa hotellet og deretter avreise.

6. It's a Game 2010 #51275, Kr 199,00

7. Soffocone del Vincigliata 2010 #59048, Kr 249,90

8. Testamatta 2007 #59041, Kr 595,00

9. «Vin surprise» — noe annet fra Bibi og/eller enda en spennende vin

Kl. 19.30:
Aperitiff i Foajéen pa den Norske Opera

KI. 20.00:

Femretters festmiddag pa Restaurant Argent pa den Norske Opera med full vinmeny fra Bibi Graetz.
Vi har forstaelse for at Bibi gnsker & lansere en ny vin pa denne kvelden. Forhandspadmelding

Pris kr. 850,- for 5 retter og full vinmeny. Maks. 100 personer. Her gjelder fgrstemann til mglla!
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SOR-AFRIKA

— ung og fremadstormende 350-aring

Merkelappen er allerede paklistret, "nye verden” star det pa den. Dette til
tross for at Sgr-Afrikas fgrste vinplante ble stukket i jorden séa langt tilbake
som i 1655. Sgr-Afrikas mest kjente vin, Vin de Constance, hadde selves-
te Napoleon Bonaparte i sin tilhengerskare og er som kultvin & regne. En
stygg nyere historie har imidlertid satt sine spor og i kjglvannet av apar-
theids fall i 1994, har landet mattet starte fra null igjen. Den fgrste vinen
som kom ut av landet etter at den internasjonale boikotten ble opphevet
hadde en direkte gdeleggende kvalitet for landets image.

Men det & vaere en ung vin-
nasjon i den nye verden byr
heldigvis pé store mulighe-
ter, og de siste 20 arene har
virusbefengte vinmarker,
umoderne utstyr og teknik-
ker blitt erstattet kontinuer-
lig. Viljen til & eksperimen-
tere gripes begjerlig.
Grenser utfordres stadig,
nye kjolige omrader
beplantes og spersmal som
“hvilken drue uttrykker de
ulike terroir best?” skal
besvares. Alt dette kan gjo-
res uten den gamle verdens
klamme tvangstreye, i form
av vinlover og appella-
sjonsregler hugget i stein.

Klimaet og druene
Ser-Afrika er verdens
attende storste vinland malt
i volum, og det er druer
med fransk opprinnelse
som dominerer de om lag
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100.000 hektar dyrket
areal. De étte mest populz-
re druesortene legger
beslag pa hele 82 prosent
av arealet (2011). I spissen
star chenin blanc og caber-
net sauvignon, etterfulgt av
colombard, som hovedsake-
lig gar til destillering, mens
syrah, sauvignon blanc,
chardonnay, pinotage og
merlot utgjer resten av
gjengen.

Klimatisk er landets
spennvidde stor. Omrader
som Elgin, Walker Bay og
Elim befinner seg ved kys-
ten gst for Cape Town, og
kjennetegnes av et maritimt
klima sammenlignbart med
Bordeaux. Velkjente
Stellenbosch er derimot
noe varmere, men nyter
godt av den serestlige vin-
den, kalt Cape Doctor, som
trekker inn fra havet og

bidrar med sart tiltrengt
nedkjoeling av vinmarkene.

Paradokset Norge versus
Sverige

Etter tredje kvartal i ar inne-
har Ser-Afrika en andreplass
pa Systembolagets salgslis-
ter, med en markedsandel pa
hele 17,3 prosent. I Norge er
andelen i Norge skarve er
2,5 prosent, noe som tilsva-
rer en 10. plass.
Eksportstatistikken til
SAWIS! viser videre at det
for siste 12-maneders perio-
de ble eksportert hele 20
ganger mer vin til Sverige
enn til Norge, og 10 ganger
mer til Danmark. Hva skyl-
des dette?

Bildet er nok noe nyan-
sert, men Norge mangler
utvilsomt storselgeren. Pa
topp-10lista er hele sju ulike
land representert, men ikke

Ser-Afrika. Selv blant topp-
100 er det bare tre sorafti-
kanske viner & finne, og vi
ma helt ned til 35. plass for
a finne den best plasserte. |
Sverige derimot tronet Ser-
Afrika pé topp i kartongsal-
geti2011, med en andel pa
hele 30 prosent.

Utover det faktum at den
serafrikanske “monsterselge-
ren” mangler i Norge, sa er
heller ikke utvalget av ’mid
priced” og premiumviner
overveldende.
Styrkeforholdet taler sitt
klare sprak, det finnes fire
ganger flere varelinjer til
over 100 SEK pa
Systembolaget, enn det fin-
nes pd Vinmonopolet til over
135 NOK.

”Folkesmaken” er nod-
vendigvis ikke nevneverdig
forskjellig i de nordiske lan-
dene, unge fyldige og frukt-
drevne viner troner everst pa
salgslistene. Men er det slik
at norske vinskribenter og
sommelierer i storre grad
enn sine svenske og danske
kolleger foretrekker klassis-
ke regioner? Og er vi forbru-
kere til syvende og sist villig
til & kjope dyrere vin fra den
nye verden nar vi forst skal
skeie ut? Lokale forskjeller i
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de ulike nordiske markedene
bidrar kanskje noe, men er
Vinmonopolets sortiments-
avdeling tilstrekkelig oppda-
terte pa utviklingen i Ser-
Afrika?

Med gode kort pa handen
Lederen for Wines of South
Africa® (WOSA), Su Birch,
innledet nylig Cape Wine
2012 med & dele sin visjon
med tilharerne:

«Ser-Afrika posisjonert som
verdensledende innenfor
etisk drift og miljobevisst
produksjon innen tjue ar.»
Berekraftig drift og naturlig
mangfold stimuleres, og
vindyrkerne forplikter seg
blant annet til & reservere
minst 1,3 hektar til naturlig
planteflora for hvert hektar
dyrket vinmark.

Den nye etiske WIETA?-
sertifiseringen hilses ogsa
velkommen. En sertifisering
som ivaretar arbeidernes ret-
tigheter i langt storre
utstrekning enn hva som ofte
har vert praktisert, og den
garanterer at hvert ledd i
verdikjeden til den enkelte
vinen driver i henhold til
minstekravet.

Fremtiden ligger ogsa i
fantastiske viner. Et eksem-
pel er de spennende tingene
som skjer blant de unge
fremadstormende vinmaker-
ne i Swartland. Gruppen kal-
ler seg Swartland
Independent®, og med god
tilgang til gamle vinstokker
jobber de etter en streng
kodeks for & vise frem
Swartlands egen DNA.
Drastisk reduksjon i bruken
av ny eik og bannlysing av
syre- eller tanninjustering av
vin er eksempler pa noen av
gruppens tiltak. Pa
Vinmonopolet finnes vin fra
bade Mullineux,
Lammershoek og Eben
Sadie — som absolutt er verdt
a sjekke ut.

Et annet omrade som
kommer med stormskritt er
det noksa unge og kjoalige
South Coast. Her tryller sma
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kvalitetsorienterte produsen-
ter frem friske viner med
klar og intens frukt. Hvite
viner med chardonnay og
sauvignon blanc trives spesi-
elt godt, og Ser-Afrikas
beste pinot noir finner du
ogsé her. Syrah, Pinotage og
cabernet sauvignon av meget
hay kvalitet er ytterligere
eksempler pd omradets
potensial.

Pinotage, Ser-Afrikas
egen drue, er ogsa et unikt
kort i kortstokken. Godt
arbeid i1 vinmarker og kjel-
lere har serget for at vi
kunne vinke farvel til rustikk
vin med duft som minnet
mest om svidd gummi.
Pinotage viser seg frem i en
rekke ulike drakter hvor alle
har en sedmefull frukt i bun-
nen. Vi finner kraftfulle og
sjenergse varianter som
takler ny eik meget godt,
sjarmerende og lette easy-
drinking-viner og ikke minst
delikate varianter som tyde-
lig viser slektskapet til pinot
noir.

Se ogsa opp for Ser-
Afrikas imponerende hvitvi-
ner. Her er det en tydelig
dreining mot en friskere og
mer matvennlig stil med
mindre eik enn tidligere, noe
chardonnay fra de kjelige
omradene er dpenbare
eksempler pa. I tillegg pre-
senteres chenin blanc i en
rekke ulike stilarter. Druen
byr regelrett pa en dpenba-
ring i utvalget av balanserte
og sammensatte viner. Det
samme gjelder komplekse
blandinger av druesorter fra
rhonedalen.

— Den som forseker a
skjeere serafrikansk vin over
én kam og sier at det savnes
variasjon eller kvalitet har en
hjemmelekse & gjore. Jeg har
i alle fall sent, men godt,
gjort min. Slik oppsummerer
den svenske vinskribenten
Anders Ohman det.

Det er vanskelig & vaere
uenig.

Tekst og foto: Gunnar Skoglund
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Tur til Roma

NVKF har et gnske om & kunne tilby vinturer for vare medlemmer. Hva er bedre enn a starte i
Roma. Her kan vi kombinere bade vin og kultur. | samarbeid med historikeren, vinpersonlig-
heten og Italia-spesialisten Lars G. Rein-Helliesen i vinimportselskapet Gaia Wine & Spirits har
vi laget et spennende utkast til program.

Vi ensker na a here om det er et gnske fra vare medlem-
mer om a vere med pa en slik tur. For 4 kunne gjennom-
fore en slik tur er vi avhengig av ca. 20 pameldte.

Vi ber na, helt uforpliktende om en slik tur er av inter-
esse.

Hvis det er interesse vil vi snart komme tilbake med et
konkret tilbud.

Har dere andre kommentarer, ikke nel med & ta kon-
takt med oss.

Gi beskjed til info@nvkf.no sa snart som mulig.

Ikke senere enn 15. mars

Pris vil variere avhengig av sesong, men vil koste
mellom kr 10.000 — 12.000 pr person i dobbeltrom. Alle
maltider, vinsmakinger, utflukter, inngangspenger, trans-
fer t/r flyplassen i Roma mm og som er nevnt i program-
met er inkludert i prisen.

Ut fra dagens rutetabeller kan programmet se slik ut:

Torsdag Velkommen til Roma - bli kjent med byen

09.45  Avreise Oslo med SAS direkte fra Gardermoen
til Roma

12.55  Ankomst Roma, henting med egen buss direkte
til hotell

1430  Ankomst hotell
Lunsj og velkomst

16.00- I Augustus’ og Hadrians fotspor - Byvandring
pa Marsmarken
Her skal vi se naermere pa hvordan to av Romas
mest beremte keisere, August
og Hadrian, satte sitt preg pa den gamle militee-
re forsamlingsplassen i Roma
Marcellusteateret, Octavias sgylehall, Pantheon,
Ara Pacis, Augustus
mausoleum, Hadrians mausoleum, Hadrians
tempel,

20.00  Winemakers dinner med Principe Pallavicini

http://www.principepallavicini.com/eng/index.html
PRINCIPE PALLAVICINI

— et samarbeid mellom NVkKF og Vin & Ruin

Fredag Ekskursjon

09.00  Avreise buss fra hotellet

09.30  Ostia Antica — Romas antikke havneby
Vi besgker ruinene av den gamle havnebyen
Ostia Antica med et spesielt blikk
for vin, -produksjon, -transport og konsum i
Romerriket.

13.00  Vingardsbesok med lunsj og smaking

16.00  Retur Roma

20.00  Winemakers dinner med Castello di Torre in
Pietra
http://www.castelloditorreinpietra.it / CASTEL-
LO DI TORRE IN PIETRA

Lgrdag Dagliglivet i Roma

09.00  Romernes Roma — politikk, brad, vin og circus
En historisk vandring i de gamle romernes
bysentrum, som inkluderer hele
forumsomradet, Capitol, Palatinen og Circus
Maximus med et spesielt blikk pa
dagliglivet gleder og sorger, folkeliv og mylder
i det antikke Rom.

13.00 Lunsj og frigang

Sgndag Hjemreise
09.55 Avreise Roma
13.05 Ankomst Oslo

Vi ser frem til & here fra deg om dette er av interesse
eller ikke. Alle kommentarer er verdifulle for oss.
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Wongraven

Black metal-musikeren Sigurd Wongravens vinportefglje lyser opp som et
fyrtarn i et hav av retningslgse og intetsigende kjendisviner.

For serigst vininteresserte
fins det knapt noe mer fjol-
lete enn alle vinene som
barer navnene til kjendiser
uten tilknytning til vinbran-
sjen. Slike viner dukker opp
som paddehatter for tiden.
En hver a- eller b-kjendis
ma da ha sin egen vin. En
harmles trend, kan man vel
si, men hvor intelligent er
det a la en utenforstaende
amater uten kunnskaper
eller kjente preferanser
styre vinvalgene sine?

Serigs outsider

Vel, det métte i sd fall vaere
en som har kunnskaper, er
hundre prosent serigs og
som aldri gir seg halvveis.
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Sigurd Wongraven er en slik
person. Han er kjent som
vokalist og gitarist det ver-
denskjente black metal-ban-
det Satyricon. Interessen
hans for vin har blitt utvik-
let gjennom turnévirksom-
het over hele verden de siste
15-20 érene.

For noen ar siden kunne
man lese 1 aviser og se ham
og trommeslager Kjetil
«Frost» Haraldstad pa TV
hvor de snakket om sin
store vininteresse. Satyricon
vekte oppmerksomhet fordi
bandet forlangte fine
argangsviner framfor sprit
og ol bak scenen, til konser-
tene sine.

Wongraven tok interessen

sin enda lenger. Han har i
mange ar oppsekt vinprodu-
serende omrader og vinpro-
dusenter som underlag for
et bokprosjekt. Boken lar
stadig vente pa seg, men
Wongraven har fatt mange
venner bransjen.

Slik virksomhet ender
nok ofte opp 1 viner med
eget navn pa etiketten, men
som med alt annet han har
gjort, resulterte denne virk-
somheten i et mye dypere
engasjement og sterre grad
av kontroll over sluttresulta-
tet enn man ellers ser.

Wongraven har lansert en
rekke viner. Han har nylig
tatt et fridr fra musikken.
Han har gjennomfert fagut-

dannelse, og fullfert to
nivéer, Intermediate
Certificate og Advanced
Certificate fra den anerkjen-
te engelske utdannelsesin-
stitusjonen Wine & Spirit
Education Trust, WSET.
Han holder pa med den
sveert krevende Diplomaen
fra samme institusjon.

Sist, men ikke minst, tar
Wongraven total kontroll
over vinene han lanserer,
ved selv st for utvelgelsen
av forskjellige viner som
inngar i en «blend».

Utradisjonell og popular
foredragsholder

Vi har lenge forsokt & fa
Sigurd Wongraven til & holde

foredrag i Golia Vinklubb, og
13. februar lykkes det a fa
ham til en klubbaften hvor
han ikke var opptatt med tur-
néer eller andre aktiviteter.
Med en senn pa snaut fire
méneder som vekker ham
grytidlig hver dag og en lang
dag i studio, var det sporty
av ham & beseke oss for et
helaftens foredrag.

Wongraven som fore-
dragsholder er helt fri for
nykker og store fakter.
Foredraget ble holdt i en
nektern og informativ stil,
ispedd passende sma doser
selvironi og morsomme
anekdoter. Forsamlingen ble
fort fanget av mannen og
vinene hans.

Wongraven kunne fortel-
le at han selv er hoyst
delaktig i produksjonen av
vin. Han er i sterre eller
mindre grad involvert i flere
faser, blant annet innhesting
og tapping, og han blander
«lot er» enten hos produsen-
tene 1 deres proverom eller
vinkjellere, eller pé et hotell
1 nerheten hvis det ikke
passer. Alltid blindt (uten
merkelapper pa de forskjel-
lige provene) og alltid lokalt
fordi det gir en bedre
folelse. Etikettene er desig-
net av ham selv i samarbeid
med kolleger fra musikken.

Wongraven forteller at
han bevisst ikke har valgt
den mest opplagte og kom-

mersielle vei. Han sier han
nok kunne gjort det, og for
eksempel satset pa vin fra
Veneto i stedet fra
Piedmonte. Ripassoteknikk
og 15 gram restsukker per
liter er nok enda mer salg-
bart enn de kjolige og syrli-
ge vinene fra Piedmonte,
men da kunne han like gjer-
ne ha markedsfort sham-
poo!

Jordsmonnspreget og
fruktdreven

Stil er hva Wongraven seker
etter med alle vinene sine.
Han har fem hovedprinsip-
per som ligger til grunn for
alt han gjor eller soker
etter:

Det forste er tradisjonell
vitikultur, hvilket vil si
baerekraftig og hvor mye av
vinen er fremstilt etter oko-
logiske prinsipper.

Det andre er at vinene
skal veere selvgjorte, ikke
kun kjept inn fra «eksterne
kilder».

Det tredje er at vinene
skal ha klassisk stil.

Det fjerde er et onske om
vilje til nytenkning, men
ikke «moderne» vinifika-
sjon. (Med «moderne» vini-
fikasjon menes vin som har
mer karakter av vinifikasjon
enn av opphayv, f.eks. aro-
magivende tilsatt gjeerkultur
og bruk av nye eikefat.)

Det siste prinsippet er at
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samarbeid med lokale vin-
bender skal vare langsiktig,
og ikke kun prosjekter.
Bankers hvit bordvin og
flott champagne
Wongraven presenterte seks
viner hos oss, hvorav fem er
a fa kjopt pa Vinmonopolet.
Forste kandidat var den
hvite Le Voyageur 2011 fra
Gascogne 1 Frankrike.
Wongraven har her gatt for
66 % med druesorten sau-
vignon blanc og 34 % semil-
lon, en typisk miks for terre
hvite Bordeaux-viner.
Gascogne er for ovrig
kjent for sine fantastiske
«single destillerte» brenne-
viner, og leveranderen hans,
Grassa-familien, lager abso-
lutt fremragende sddanne
(armagnac). De er imidlertid
mer kjent som Frankrikes
storste vinmarkseiere og
merkevaren Tariquet.

Le Voyageur er ikke fatla-
gret, og druene som inngar i
denne vinen blir vinifiert
separat. Den er klar i fargen,
og har middels intens aroma
preget av stikkelsesber,
epler, urter og smer. Smaken
byr pa litt over middels
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friskhet, men er likevel blet.
Det er en torr, sval og frukt-
dreven vin som vil vare
anvendelig sammen med en
rekke forskjellige sjomats-
retter, salater og lette retter
med hvitt kjett.

Ettersmaken er vel ikke
sveert intens og lang, noe
man heller ikke forventer av
en vin som kun koster 125
kroner. Den byr pa helt grei
valuta for pengene, og er
laget i en stil svaert mange
norske hvitvinskonsumenter
setter pris pa,
Bestillingsutvalget 9749001.

Det blir et stil- og kva-
litetsmessig ganske stort
sprang opp til neste vin,
champagnen Wongraven
Brut. Denne cuvéen er frem-
stilt av ekologisk fremstilte
druer, sertifisert, og bestar
av 50 % chadonnay fra
Reims, 25 % pinot meunier
fra Marne og 25 & pinot
noir fra Aube. Den er uten
argangsmerking, «non vinta-
ge», men alle druene kom-
mer likevel fra 2007-argang-
en. Vinene ble tanklagret i
to maneder for forste tap-
pingen, og siste tappingen
ble utfert i 2011.

Produsenten er Baron
Fuente, og i dette tilfellet
kom Wongraven sapass sent
inn 1 prosessen at hans enes-
te bidrag i vinifieringen var
a senke den endelige suk-
kermengden til fem gram
per liter. Sedmejustering i
musserende viner blir fore-
tatt ved siste tapping/omkor-
king.

Denne gangen er duften
ganske intens og meget
kompleks. Her kjenner man
mineralske toner, florale
toner, utviklet eplelignende
frukt og breddeig (autolyse)
fra den lange lagringen pa
gjerrestene. Smaken er fyl-
dig og fruktdreven, med
myk mousse (bobler) og
ganske hay friskhet, og den
har god lengde. En rik og
drikkevennlig champagne,
den svert torre stilen til
tross. Prisen pa 310 kroner

er det ikke noe & si pa...
Bestillingsutvalget,
9749101.

Kompromisslgs rosévin
Wongraven fikk for en
stund siden den litt uvanlige
og lett absurde idéen det er
a lansere rosévin fremstilt
etter samme kriterier som
en topp kvalitets barolo.
Etter en stunds argumenta-
sjon klarte han & overtale
Luca Roagna, hans gode
venn og leverander fra den
anerkjente Piedmonte-pro-
dusenten med samme navn,
til & «avse» to-tre hundre
liter vin fra en parsell med
50 ar gamle stokker i vin-
marken La Pira i
Castiglione Falletto i
Barolo.

Mosten ble maserert
seks-syv timer med skallene
for vinen ble lagt atte méne-
der pa et tjue ar gammelt
fat. Resultatet ble ca. 300
flasker med en type vin vi
aldri har smakt tidligere og
heller ikke vil kunne smake
igjen. Flaskene er solgt, for
250 kroner stykke pa spesi-
alpolene, med tap for ovrig,
og cksperimentet vil ikke
bli gjentatt.

«La Pira Rosé 2011» er
en svart mork rosé, med ra
og intens aroma av forknytt
og tettpakket kirsebaerfrukt.
Det er akkurat som vinen er
ugjennomtrengelig, hvilket
er et godt tegn pa stort lag-
ringspotensial. Smaken er
fet, kraftig, strukturert, tett
og svert varig - og faktisk
sveert harmonisk.

Flotte rgdviner

Alleanza er navnet pa
Wongravens mestselgende
vin. Den blander han av
druer fra forskjellige dyr-
kere i Piedmonte, med litt
forskjellig sammensetting
fra ar til ar. Vinen leveres
béde i tre liters boks til 395
kroner og flaske til 150
(samt magnum), og begge
er 4 finne i mange
Vinmonopolutsalg (vare-

numre 5312106 og
5312401/05;magnum).

Wongraven anvender
samme blend uansett for-
mat, men for tiden selges
boksen med 2011-argang og
flasken med 2010. I det
forstnevnte aret bestar mik-
sen av 75 % barbera og 25
% nebbiolo. Det resulterer
for boksens vedkommende
en ung og primer stil med
ganske intens duft av kirse-
bar og urter. Smaken er
ganske fyldig og henger
godt. Typisk for barberadru-
esorten er en kombinasjon
av stor syrefriskhet og lite
tannin (garvestoffer). Det
gir en meget anvendelig og
lettlikt stil. Stilen er videre
torr, ren og sval.

Kvalitetsnivaet pa denne
vinen er etter undertegnedes
oppfatning ganske sensasjo-
nell. Vi snakker tross alt om
boksvin. Wongraven kunne
da ogsa fortelle at aroma og
smak tok seg skikkelig opp
da de etter en matelig start
reduserte sterkt pa svoveltil-
settingen.

Det morsomme er at flas-
kevarianten er enda bedre,
men ogsa noksa annerledes.
Den kommer som nevnt fra
2010-argangen, som ble
blandet med 54 % barbera,
40 % prosent nebbiolo og 6
% dolcetto. Denne vinen er
mer utviklet enn 2011, og
her merker vi nebbiolodru-
ens majestetiske egenskaper
mye mer bade i duft og
smak.

2010 Alleanza har sale-
des en mer kompleks, dpen
og dyp aroma med tydelige
innslag av tjeere og noe mer
moden frukt. Smaken er
mer strukturert (fast). Den
er ogsa svaert harmonisk og
har god lengde. 2010
Alleanza fremstar nesten
som en minibarolo, og vil
fungere godt til litt mer
kraftig og serigs spise.

Tilgjengelig barolo
Hvis man ensker virkelig
noble og krevende viner,

fins det neppe bedre kandi-
dater enn barolo fra
Piedmonte. Wongraven vel-
ger sin blend fra en enkelt
vinmark, La Pira, som er
samme som inngikk i rosé-
vinen og er heleid («mono-
pole») av Roagna.
12007-utgaven har han
tatt 60 % fra en parsell med
40-60 ar gamle stokker, 35
% fra en parsell med 70-
110 &r gamle stokker (blant
de aller eldste i Piedmonte)
og fem prosent fra «yngre»
stokker pa 20-25 ar. Gamle
stokker gir lavere avkast-
ning og heyere konsentra-
sjon i sluttproduktet. Vinen
ble tappet i 2011, etter & ha
ligget fire ar pa gamle fat.

Wongraven Barolo
Unione 2007 er i likhet med
de fleste andre av sin art lite
a se pa, mursteinsrod og
ganske transparent som den
er. Duften, derimot, er rik,
elegant, edel og pent utvik-
let. Den er pent fruktdrevet
og har tydelige innslag av
tjeere.

Smaken er forbausende
utviklet og tilgjengelig til a
veare, 1 barolosammenheng,
en sipass ung vin. Smaken
er fyldig, frisk og har tem-
melig stor lengde.
Garvestoffene er pent til
stede, finkornede og ikke
for dominerende. 2007
begynner & fa ry som en
baroloédrgang for relativt tid-

lig konsum. Sé ogsé her.
Det samme som jeg nevnte i
aromabeskrivelsen, gér
igjen i smak.

Unione 2007 er allerede
en pent dpen og behagelig
vin. Den passer til finere og
mer forseggjorte retter med
redt kjett. Vinen er & finne 1
mange polutsalg, og prisen
pa 340 kroner (5312401)
gjor den til et greit barolo-
kjop.

Tekst og foto av
Tom Daniel Nicolaisen
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SICILIA
— et kontinent

Hvor fantastisk er ikke Sicilia?, Middelhavets stgrste gy og Italias stgrste vin omrade, en
vidunderlig gy med en enorm variasjon hva gjelder bade klima, topografi, jordsmonn og et
bredt utvalg av sted-egne druetyper.

Man kan lett si at det har veert en revolusjon pa Sicilia, fra a veere den stgrste vinproduserende
vinregionen i Italia med hovedvekt pa bulkvin produksjon har vi siden ca 1990 sett en enorm
kvalitativ utvikling.

Ikke bare har man sett en med et enormt variert micro-
fantastisk ekning i antall klima og med druen Nerello
sma produsenter fra ca 35- Mascalese i hovedfokus for
40 produsenter for ca 20 ar de rede vinene og Carricante
siden til idag med ca 300 « = for de hvite vinene.
smaprodusenter» men ogsa Her finner vi i mine oyne
en okning 1 kvalitet fremfor noen av de mest spennende
kvantitet og flerdimensjonale vinene
Dette sier mye om viljen, fra Sicilia.
pasjonen og kjarligheten Med vinmarker pa opptil
for deres terroir og historie. 1200 m.o.h og ned til ca
Akkurat né er det som 300 hundre vil det si at det
om Sicilia har fantastisk gir en stor spennvidde.

mye & fortelle , ikke bare
hva angér vin men ogsa hva BENANTI

angér alt som vokser i jor- Dr Guiseppe Benanti pa
den, herlig ost- krutt fersk Etna er den som var en av
Ricotta, fantastisk olivenol- de aller forste til a fokusere
je, de beste sitroner i verden | kompromisslest pa de sted-
— som gir herlig limoncello egen druesortene, sarlig
og alt hva hjertet kan Nerello Mascalese, Nerello
begjere . Cappuccio for de rade og
Ser vi pa vinen finner vi Carricante for de hvite vine-
en re-oppdagelse av vin fra ne.
ost til vest og ser til nord Ved a vise verden hva
Det er uten tvil serlig Carricante kunne gi nar dru-
Etna og vinmarkene rundt estokkene fikk vokse pa
vulkanen som angir den opptil 1000 m.o.h pa vul-
hayeste tonen akkurat na, kansk jordsmonn var det
det er som om Etna er ingenting annet enn revolu-
middelhavets «Bourgogne» sjonerende.
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Vinen Pietramarina Etna
Bianco Superiore var og er
enestdende, laget pa staltank
og ligger 5 ér pé sitt bunn-
fall for den tappes pa flaske,
en juvel av en vin med mar-
kant mineralitet og med klar
adresse til Etnas vulkanske
jordsmonn.

Med godt over 100 ar
gamle druestokker for
Nerello Mascalese kom vi
til & forsta hvor flerdimen-
sjonert og delikat vin pa
denne stedegne druen kunne
bli, nar man fikk se de lave
forvrengte stokkene , herdet
av tidens tann og vind folte
man seg pa historisk grunn.

Dette var for snart 25 ar
siden, vi ser at han hadde
rett 1 alt, at vin fra Etna er
unikt i verden og pa den
kulinariske himmel et abso-
lutt «must»

PLANETA
Familien Planeta er en av de
som ogsa har satt Sicilia pa
verdenskartet, med en kjer-
lighet til sin oy har de
undersekt hvor de forskjelli-
ge druene trives best, og ut
ifra det kjopt mer vinmark
enn de eide fra for, investert
sakte men sikkert og har na
6 vinerier over hele Sicilia,
alt for 4 ta vare pa ethvert
omrade.

Familien Planeta har en
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sterk pasjon for & fremme
det stedtypiske i en hver vin
ut ifra sitt omrade, og i
kombinasjon med nysgjer-
righet, nytenking og moder-
ne produksjonsmetoder er
de idag en sterk siciliansk
stemme i verden.

Selv om man kan folge
familien tilbake 1 15 genera-
sjoner var det Diego Planeta
som tidlig s at dersom
Sicilia skulle vinne frem
kvalitativt i verden matte
man tenke anderledes, men
det er hans barn med
Alessio 1 spissen tett fulgt
av sine sestre Francesca og
Santi som har skapt Planeta
til hva det er idag .

TERRE NERE

Marc de Grazia er mannen
som selv om han ikke er fra
en vinmaker familie er
ansett i senere tid som en
av kultfigurene pa Etna, han
har na ca 21 hektar med
planten vinmark hvorav ca
lhektar er upodede prephyl-
loxera ranker pa Nerello
Mascalese beliggende ca
700 m.o.h pé Etna.

Vinmarkene for den
gronne druen Carricante er
den hayest beliggende, helt
opp til 1000 m.o.h.

Han har sgkt etter fantas-
tisk gamle vinmarker, han
vinifiserer hver vinmark og
ofte hver parsell separat
siden det vulkanske jords-
monnet er enormt differen-
siert og i tillegg opererer
han med veldig lav avkast-
ning, derav den flotte kon-
sentrasjonen.

Stilen er utrolig vingst og
elegant med en rastlos
energi i seg, en helt egen
nerve i kjernen.

Man kommer ikke uten-
om Sicilias eneste DOCG —
Cerasuolo di Vittorio.

Her pa ser/ serest siden
av Sicilia er jordsmonnet
mer kalkholdig iblandet en
del red sand , leire og med
lag av tufo, vinmarkene lig-
ger pa mellom 250 — 300
m.o.h og narheten til havet
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gjor at man alltid har en
liten bris som skaper en god
ventilasjon 1 vinmarkene.

Druene som brukes for
Cerasuolo di Vittorio er
Frappato og Nero d Avola,
de fikk som ferste og fore-
lobig eneste omrade pa
Sicilia DOCG 1 2005.

Det er forst og fremst to
produsenter som har skapt
en stor interesse for omra-
det,

Arianna Occhipinti er en
av de ytterst f4 unge
kvinner pa Sicilia som er
vinmakerer ordets rette
stand, hun har en tilstede-
veerelse 1 alt hva hun gjer
som er fantastisk, enten det
er i vinmarkene eller i kjel-
leren, en utrolig dyktig vin-
maker og vitikulturist, hen-
nes interesse kan hun takke
sin onkel for som &pnet
hennes ayne for vinproduk-
sjon nar hun var veldig ung.

Giusto Occhipinti eller
rettere sagt COS, Giusto og
hans barndomsvenn og sam-

arbeidspartner lager nd den
mest delikate og saftige
Cerasuolo di Vittorio pa
sement fat, i tillegg har de
na gatt over til a lage bror-
parten av sin vin pa store
amphora.

Stilen er uhyre elegant og
kompleks med en nydelig
ren frukt.

MARSALA - Allahs havn
Man kan ikke reise fra
Sicilia uten & ha drukket et
glass Marsala, og den beste
produsenten for det er
Marco de Bartoli, nd drevet
av sine senner med
Sebastiano i toppen.
Marsala som hetvin og
tradisjon holdt pa & de ut,
men med Marco de Bartoli
som pa 80-tallet tok over
den gamle garden eller
baglio kom ny energi inn ,
likesa hans tanker for
Passito de Pantelleria ,
denne herlige nektar av en
hetvin som kommer fra gen
Pantelleria mitt i middelha-

vet og som egentlig ligger
naermere Afrika enn Sicilia.

Man kan skrive en
enormt mye om Marco de
Bartoli, hans familie og
deres dedikasjon til en lang
tradisjon for hetvin kombi-
nert med nytenking, men
det beste er dog & smake
vinene selv.

Den fremmede, eller
Frank Corneliussen fra
Belgia
Som tidligere fjellklatrer er
han bergtatt og bofast pa
Etna, en mann med en dedi-
kasjon & lage den mest
naturlige vin som finnes
han er en ekte purist i alt
hva han gjer og tenker om
vin, han vil heller lage en
vin som er noe rustikk i
smaken sa lenge den er
ekte, ingenting kunstig i
vinmarken og i kjelleren far
druemosten ligge med skal-
let i store amforaer nedsen-
ket i lavasand..

Hans vinmarker pa 12

hektar ligger hoyt opp pa
nordsiden av Etna med en
del parseller som er prep-
hylloxera pa druen Nerello
Mascalese og likesa Nerello
Cappucchio.

Han ensker a forsta og
leve i pakt med naturen, og
derfor mé vin lages pa den
mest naturlige mate som
finnes med sa lite innvirk-
ning som mulig, mange vil
sikkert stemple Frank som
nesten gal og andre vil geni-
forklare mannen, men se pa
hva han gjer med et dpnet
sinn og kom & smak hans
viner som er utfordrende,
spennende og laget med en
pasjon utenom det vanlige.

Pa den sicilianske mes-
sen vil man komme til &
forsta en del av hva gya
Sicilia har 4 tilby.

jeg kommer, gjor du ?

Tekst: Marianne Johnsen
Foto: Produsentene
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Husk arets Mat- og vinmesse
tirsdag 4.juni 1 Gamle Logen




