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20 ar ung!

a, det stemmer. Norske
J Vinklubbers Forbund har forlatt

tenarene og beveget seg inn i
voksenalderen. Det har kommet lang
vei fra den spede barndommen pa
nitti-tallet og gjennom ungdoms-
perioden fgrst pa 2000-tallet. Sin
tenaringsperiode har Forbundet hatt
de siste arene. Med et stadig antall
pafunn i form av turer, smakinger,
winemakers dinner, salg av vinutstyr,
glass og sa videre fgler vi i styret at
det har veert en konstruktiv ten-
aringstid. Hva vi na skal gjgre for a
komme oss enda videre vil tiden
vise. Kanskje det er tid for &
konsolidere, gjgre mer av det vi gjgr
bra for a kunne betjene vare med-
lemmer best. Vi gnsker i alle fall &
fa vare Web-sider oppe og ga og
veere skikkelig i live.

Allerede na kan jeg vel rgpe at vi
jobber med en jubileumsmiddag pa
hgstparten for a feire oss selv sam-
men med gode venner og medlem-
mene. Sted og tid vil vi komme til-
bake med i god tid fgr sommeren
slik at det er mulig & rydde plass i
kalenderen. Malet er a tilby en hyg-
gelig meny pa et bra og sentralt sted
for a feire oss selv. En del av planen
er & fa pa plass viner fra stiftelses-
aret 1990. Klarer vi det, har vi veert
heldige og har noe & se frem til.
1990 var jo en fin argang pa mange
mater; viner fra bade Bordeaux,
Burgund, Champagne og Spania
samt Tyskland burde kunne vise seg
fra sin mest sjarmerende side
sammen med mat, forbundet og
dets medlemmer.

Jeg noterer med undring i avisen
at nordmenn gnsker en streng alko-
holpolitikk. | fglge oppslag i
Aftenposten gnsker flere dette. Alt i

fglge en rapport utarbeidet av Sirius
(Statens institutt for rusmiddelfor-
sking). Ser man litt bak overskrift-
ene sier tallene at noe faerre person-
er i 2009 mener alkohol er dyrt i
Norge enn tilsvarende i 2005 (hhv.
59% og 75%).Nar det gjelder salg
av vin i butikk ser tallene hhv 61%
0og 71%. Omtrent halvparten
(46%/57%) syntes det er greit a
smugle litt til eget forbruk. Om
dette er bra syntes na ikke jeg. Om
det viser at man gnsker en streng
alkoholpolitikk kommer vel an pa
gynene som ser eller hva man
gnsker a se. Smugling er lovbrudd
og gjennomfgres for & spare eller
tjene penger. Dette reflekterer til-
bake pa hgye priser i Norge. Burde
det ikke veere bedre & far forbruket
inn i et regulert mgnster som
Vinmonopolet er et eksempel pa. S3,
alt i alt kan man vel si at vi aksep-
terer en regulering, men vi liker det
ikke. Vi vil gjerne ha lettere tilgjeng-
elighet og lavere priser. Kanskje i litt
mindre grad enn i 2005, men fort-
satt et klart flertall av de spurte.
Som det er sagt mange ganger; det
er mange mater a lyve pa; blant
annet ved lggn, forbasket Iggn eller
statistikk.

| dette nummer setter vi
California under lupen og tester en
del spennende vider fra dette omra-
det sammen med mat. Resultatet
kan du lese lenger ut i bladet, men
jeg kan love deg noen overraskelser i
den forbindelse.

Nar dette skrives er det ca seks
uker til vi setter arsmgtet i
Kristiansund. Programmet i ar skulle
tilby noe til alle; bade de som hgrer
til i regionen og alle de som jeg
haper vil komme til regionen i for-
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bindelse med mgtet. For fgrste gang
har vi fatt til program bade fredag
da vi skal smake bacalao og Cognac.
Lgrdag har vi arrangert lunsj for de
som gnsker det, samt det vanlige
programmet med selve arsmgtet,
vinsmaking og til slutt middag med
tilhgrende viner. | ar far vi besgk fra
Schloss Gobelsburg. Sgndag tilbyr vi
og et lite program for & oppdage
denne flotte landsdelen. Det arran-
geres tur med innlagt lunch. Haper
mange av vare medlemmer vil benyt-
te seg av disse tilbudene. Jeg vil i
alle fall det og gleder meg stort til a
komme til Kristiansund.

Vel mgtt pa arsmgtet.

3 &m([rad\;taim L
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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
290 klubber- 4500 medlemmer.

Annonsering i Bulletin:
4 farger

1/1-side:

1/2-side:

1/4-side:
Rubrikkannonse

35 x84 mm

kr 5.000
kr 3.500
kr 2.500

kr 750

Eventuell oppsett av annonse

kommer i tillegg.

Vedlegg til Bulletin:

For annonse eller spgrsmal:

kasserer@nvkf.no
Rubrikkannonse
for medlemmene:

Utsendelseplan 2010
(avvik kan forekomme):

kr 100

Artikler og annonser ma vaere 0SS i

hende innen deadline.

nr. 2/2010 - juni:
Deadline 7. mai

nr. 3/2010 - september:
Deadline 27.august

nr. 4/2010 - november:
Deadline 10. nov.

nr. 172011 - februar:
Deadline 30. januar

Fritt ettertrykk, men veer vennlig a

oppgi kilde.

Trykkes hos Zoom Grafisk AS,

Drammen.
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Redaktgrens hjgrne

| det dette skrives naermer arsmgtet
seg med stormskritt. Det er fgrste
gang vi legger dette arrangementet
langt vekk fra Oslo; og dette har jo
veert gnsket av mange av vare med-
lemmer over lang tid. At ikke alt skal
forega i Oslo og det nzermeste
@stlandsomradet, men at vi skal
veere aktive over det ganske land.
Det er ikke alltid like praktisk, men
vi haper at flere av vare medlemmer
finner veien til Kristiansund. Vi har
fatt mange positive tilbakemeldinger
sa langt.

Det ligger an til & bli meget hgy
kvalitet, bade pa vinsmaking og mid-
dag, og det er i skrivende gyeblikk
plasser ledige, ogsa pa hotellet.

Benytt anledningen til & bli kjent
med en av vare vakreste landsdeler,
samtidig som du nyter god mat og
vin.

Ellers ligger vinsmakingene klare
som perler pa en snor fremover, det
blir mye godt og interessant a
smake. Fglg med pa nettsidene vare,
som etter en dessverre litt lengre
passiv tilveerelse, na er i ferd med a
bli oppdatert igjen. Var tidligere kas-
serer, Jon T., har tatt pa seg oppga-
ven a rydde opp og oppdatere sidene
jevnlig fremover.

Og en av de mest spennende sma-
kingene i nzar fremtid er kanskje den
spanske vinmessen, i samarbeid
med den spanske handelsraden, ons-
dag 3. mars. Meld dere pa!

Ellers ma jeg fa beklage at det i
denne spalten i Bulletin nr. 4/2009
kom pa trykk kun utkastet, og ikke
den korrigerte fila; dermed var det
mye smafeil pluss en meget grov:

Hugh Johnsons bokutgivelse var
selvfglgelig fra 1983.

Med gnske om mange gode vin-
opplevelser i 2010!

ﬁ* 4



Nytt fra
kasserer

Da er 2010 vel i gang — og til min store
glede har flere klubber den siste tiden
betalt skyldig kontingent for 2009.
Dette tiltross - det er fortsatt mange vi
ikke har hgrt noe fra. Disse klubbene
har na fatt tilsendt faktura for bade
2009 og 2010. Dersom disse ikke blir
betalt innen forfall blir klubbene eks-
kludert. (Til alle klubber som har betalt
kontingent for 2009 er det sendt ut
krav om kontingent for 2010 med for-
fall 15.02.10.)

Vi har na fatt til en sponsoravtale pa
medlemskortene for 2010 — 2012. De
nye kortene skal vaere klare til arsmgtet,
og det er derfor sveert viktig at alle
klubber oppdaterer sine medlemslister
slik at medlemskortene blir utstedt rik-
tig.

Jeg vil ogsa gjerne si noen ord om
aret som har gatt. | mitt fgrste "kasse-
rerens hjgrne” omtalte jeg det & ta over
kasserervervet etter Jon som & hoppe
etter Wirkola. Og det star jeg fast ved —
jeg vil bare komme med en liten tilfgy-
else - jeg fikk ikke utdelt noen ski....

Det har veert en svaert bratt leerings-
kurve. Dessverre matte styremedlemmet
som skulle hjelpe meg tidlig trekke seg
fra vervet pga. sykdom. Med fa ret-
ningslinjer har veien pa et vis blitt til
ettersom jeg har gatt. Det har fgrt til
mange omveier, oppoverbakker og
kronglete stier. Jeg ma bare beklage til
dere alle at en del ting helt klart ikke
har fungert som det skal. Fjorarets erfa-
ringer er grunnlaget for de retningslinjer
jeg har laget for i ar.

Det er na snart tid for et nytt arsmg-
te. Jeg haper at mange klubber benytter
anledningen til & sende en representant
til Kristiansund. Det er fgrste gang vi
legger arsmgte sa langt ut av Oslo.
Spesielt haper jeg at dette fgrer til at
flere klubber fra distriktene melder seg
pa. Da kan vi ogsa en annen gang kan
legge arsmgtet til distrikts Norge.

Da gjenstar det bare a gnske alle et
godt vin ar.

Anita H.
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Det er dellig i,
a vaere norsk 18
| Danmark %
— 0g pa danskebaten |
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Hver uke reiser tusenvis av nordmenn med
DFDS til Kebenhavn. Malet med reisen kan
veere sa mangt. Hyggetur for jentene,
konferanse med jobben, familietur til Tivoli
eller et romantisk avbrekk i hverdagen.
Uansett — det er deilig & veere norsk i
Danmark, og det ogsa deilig & veere norsk pa

Danskebaten.

Et rent cruise med DFDS til
Keabenhavn tar et og et halvt
dogn. Vi valgte a legge
turen til midtuke for a slip-
pe helt full bat. Pa den
maten fikk vi ogsa anled-
ning til & fa mer tid til

For oss var mélet med
reisen en ren hyggetur. Vi
valgte derfor & oppgradere

oss til Commodore-lugarer.
For et par ekstra hundrelap-
per hver, fikk vi lugarer
med dobbelseng og minibar
- og frokost servert pa luga-
ren begge veier.

Etter & ha inspisert luga-
rene startet vi kvelden i ski-
pets vinbar "Red & White”.
Planen var & ta et glass vin,
for sé a fortsette til en av
restaurantene for en bedre
middag. Men slik gikk det
ikke. Vi ble rett og slett
overrumplet av det inn-
holdsrike vinkartet. I tillegg
kunne ”"Red & White” friste
med en imponerende meny
av smaretter.

Pa forhdnd hadde vi
bestilt en vinsmaking Four
Countries” hvor vi for kr.




228,- skulle fa smake to
viner fra den gamle vin
verden, og to fra den nye
vin verden. Men som sagt
— det var for vi s vinkartet!

Med dreyt 80 viner
tilgjengelig pa glass ble det
en lang kveld i "Red &
White”. Her er vinene vi
smakte oss igjennom — og
grunnene til at vi valgte &
bli sittende i vinbaren frem-
for 4 fortsette til restauran-
ten:

Almaviva,
Rothschild/Concha y Toro
2003

Barbaresco,

Gaja, Langhe DOCG 2004
Ch. Trotte Vieille

St. Emilion 1999/2003,
Chablis

Les Blanchots M. Laroche
2002

Clos de Tarr,

Mommessin 2004

Flor de Pingus,

Ribera del Duero 1999
Grange,

Penfolds 1997/2002
Meursault, 1.Cru 2004
Montona Reserve,

Napa Valley 2005

Quinta Do Vale Meao
Riesling Singerriedel,

F. Hirzberger 2006
Chdteau D’ Yquem 1996,
Sandeman Tawny 40 years

Til dette bestilte vi noen
flotte tallerkener med sma-
retter:

Red & White's utvalg av
appetizers: Grillet Scampi
pa tangsalat, sylte av villand
med troffelbalsamico, lak-
setartar pa tomat og vanilje,
sprengt svinebryst pé foie
gras og Tomme de Savoie
med bakte fiken.

Foie Gras tallerken med
hvit balsamico og jordbar
og osteplatte.

Til desserten fikk vi et
utvalg petit fours.

Kvelden ble avsluttet
med Cognac/Armagnac
smaking.

Bulletin 1-2010 7




Remy Martin Louis XIII
Martell LOr

Martell Grand Extra
Janneau Grand Armagnac,
1968

Janneau Grand Armagnac,
1973

Vi hadde en fantastisk
kveld — mye takket vaere var
sveert kunnskapsrike og
hyggelige sommelier som
guidet oss gjennom det
hele. Prisen ble ikke
avskrekkende, og takket
vaere muligheten for a kjope
alt pa glass kunne vi virke-
lig kose oss med viner og
Cognac som vi ellers ikke
ville ha kjopt.

Deilige Danmark

Etter & ha fatt servert fro-
kost pa sengen inntok vi
Kabenhavns gater pa jakt
etter gode vinkjep. Til tross
for at de fleste butikker
bugner av “gode tilbud” var
vi pa utkikk etter noe mer
spennende enn det Irma,
Netto og Fetex kunne by pa.
Og vi ble ikke skuffet.
Kabenhavn har et godt
utvalg av vinhandlere, og en
av de aller beste er Kjar og
Sommerfeldt i Gammel
Mont 4.

Dette et Kabehavns eld-
ste vinhandel. De har levert
vin til kresne dansker i over
130 ar, hvor av de i nesten
100 &r var ren familiebe-
drift. Kjer og Sommerfeldt
er ogsa en av de virkelig
store vinhandlere i
Kebenhavn. De leverer vin
til over 2700 bedrifter,
hoteller, restauranter og
kafeer — de er ogsa
Kongelig Hoffleverander.

Det er vanskelig &
sammenligne det norske
vinmonopolet med de dan-
ske vinhandlere. Hos Kjar
og Sommerfeldt ble vi
onsket velkommen med ett
glass musserende vin. Og
med dette i handen startet
var skattejakt 1 etter et
reverkjop & ta med hjem.

Med Vinmonopolets pris-
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liste 1 en hand og vinglasset
i den andre dukket ned i
skattkammeret.
Overraskelsen var stor da
det viste seg at vi i Norge
faktisk i stor grad kan vere
med & konkurrere pa pris
nar det gjelder viner i hoy-
ere prisklasser. Men det var
til vi kom over spesialtilbu-
dene. Her slar danskene oss
med god margin. Ikke bare
kan de fritt annonsere med
tilbudene — noe av tilbudene
var sa gode at det uten tvil
leonte seg & betale toll inn til
Norge.

Pa de rimeligere vinene
kan vi vanskelig konkurrere
her hjemme — spesielt siden
ogsé hele tiden finnes et
godt utvalg av disse pa til-
bud.

Vi hadde en svart hyg-
gelig formiddag hos Kjer
og Sommerfeldt. De ansatte
var bade hjelpsomme og
kunnskapsrike, og tok seg
god tid til kundene. Hyllene
bugnet av fristelser, og vi
fikk smake flere flotte viner

mens vi utforsket butikken.
Den gode atmosfzren,
smaksprevene, de levende
lysene fér oss til a enske en
litt losere snipp pa
Vinmonopolet. Det er ikke
ofte vi tilbringer en hel for-
middag med a kikke i hyl-
lene der.

Vi brukte nok litt lengre
tid enn planlagt hos vin-
handleren. Det ble derfor
bare tid til en rask Iunsj og
litt shopping for vi matte
returnere til baten.

Til tross for at det om
bord er et stort utvalg av
restauranter valgte vi ogsa
pa returen & innta mat og
vin i "red & White”. Fra
vére tidligere turer med
DFDS kan vi likevel pé det
varmeste anbefale restau-
rant Marco Polo. Her finner
man til enhver tid en spen-
nende og variert meny, som
man selv kan velge hele
eller deler av. En 3 retters
middag koster kr. 389,- og
for en full 6 retters middag
ma man ut med kr. 499,-.

Naturligvis setter de ogsa
sammen vinpakker som pas-
ser til maten.

Populare vinturer begge
veier.

Nordmenn har lenge
valfartet til Danmark pa jakt
etter billig vin og mat. Men
DFDS frakter ikke bare
nordmenn til Danmark for &
handle god vin. Fra
Kebenhavn arrangeres det
jevnlig turer til Oslo, der
maélet med reisen er et
besek pa Vinmonopolet pa
Briskeby.

Fra Oslo selges det pa
enkelte avganger med Pearl
of Scandinavia spesielle mat
& vin cruise. Her har
Christer Berens vart med a
sette sammen en spesiell
mat og vinmeny. Christer
Berens er med pé turen og
holder vinsmaking/foredrag
for deltagerne pa vei til
Kabenhavn, for den fem ret-
ters menyen med viner ser-
veres 1 Marco Polo restau-
rant. m

Anita H



Vinteber 2010

Den arlige februar-
messen Vinfeber er
et hgydepunkt i
vinkalenderen for
mange, med en
sjanse til & smake
viner fra en rekke
topprodusenter og
hilse pa produsen-
tene selv. Arets
messe ble arrangert
den 9. februar i
galleri DOGA (Norsk
arkitektur- og design-
senter), ved siden av
Jakob kirke, med
mulighet for middag i
Elvebredden bar og
restaurant i etterkant.
Messen var delt i
flere deler etter
publikumsgruppe,
med de polansatte

til slutt.

fis

Det vil vaere kjent for
mange at denne messen
omfatter viner fra Moestue
Grape Selections og Podium
Wines. Da Christopher
Moestue begynte som vin-
agent, var hovedvekten pa
Frankrike (saerlig det ostli-
ge) og Italia. Etterhvert har
det kommet til viner fra
flere omrader i disse lan-
dene samt en rekke andre
land. Ikke minst har noen av
de fremste produsentene i
flere tyske vinregioner kom-
met med i stallen, og under-
tegnede benyttet anledning-
en til & prove disse produ-
sentenes viner, men forst
champagne. Dessverre kom
ikke Cazals, slik det forst
var meningen, men vi fikk
smake viner fra Boizel og
André Jacquart. Ferstnevnte
var en ny bekjentskap for
undertegnede, mens
Jacquart har veert represen-
tert med sin argangs-BdB i
en arrekke. Jeg ma vel inn-
romme at jeg ikke kan ha
lest sarlig noye pa etiket-
tene, idet jeg har antatt at
det var champagne fra koo-
perativet i Reims jeg drakk.
Na fikk jeg omsider opp-
klart den misforstaelsen og
smakt meg gjennom et
utvalg champagne fra Le
Mesnil og Vertus med lav
dosage (4 g/1) og eikelag-
ring (merkbar, om ikke s
kraftig som enkelte eiketil-
hengere praktiserer).
Roséchampagnen innehol-

der 80 % pinot noir fra
Vertus, som ikke er hver-
dagskost her pa berget.

Tyskland var for anled-
ningen representert ved
Jochen Ratzenberger fra
Mittelrhein og Biirklin-Wolf
og Hans-Jorg Rebholz fra
Pfalz, sistnevnte fra den
sorlige delen som forst rela-
tivt nylig har vert & fa her
hjemme. Det var over-
veiende torre rieslingviner
— med ¢én enslig weiss-
burgunder, som tyskerne tar
mer alvorlig enn alsacerne,
samt to sekter, hvorav den
ene av riesling. Men selv
for én drue og to vinregio-
ner var det store stilistiske
forskjeller, ja selv for for-
skjellige arganger av samme
vin nar det gjelder
Ratzenbergers Steeger
Sankt Jost Spatlese trocken,
der man i en blindsmaking
kunne fétt problemer med a
gjette pa samme vinmark
for argangene 2008, 2007
og 2006 (sistnevnte drukket
hjemme uken for messen).
Ogsa forskjellen i stil
mellom Rebholz og
Biirklin-Wolf var patagelig.
Heldigvis, kanskje.
Undertegnede fant i alle fall
en ny favoritt i forstnevntes
kompromisslese terre stil
(og vinmarken
Kastanienbusch), og fikk
ellers bekreftet kvaliteten til
vinmarken Pechstein og
argang 2001.

Vi skal ikke plage leserne

N\

med alle detaljer, men
nevne at André Ostertag var
i byen igjen med nye
arganger (ihvertfall for
undertegnede), Olivier og
Corinne Merlin representer-
te Maconnais og Moulin-a-
Vent (og hadde ogsa med en
premier cru-puligny).
Hugues Pavelot og Eric
Buguet (senner av hhv.
Jean-Marc og Alain) repre-
senterte Burgund sammen
med Sylvain Lochet.
Rhonedalen var representert
ved Jean Gonon, Eric Texier
og Sophie Armeniers (fra
domaine Marcoux). Og sa
videre. Undertegnede matte
etterhvert konstatere at
tiden ikke strakk med til alt,
og gikk dermed glipp av
argangsoppdateringer hos
Selvapiana, Cigliuti og
Allende — for eksempel —
samt muligheten til & prove
Bonny Doon-vinene, som
omsider er & finne pa det
norske marked.

Sann er livet, men det
kommer alltids nye sjanser,
0g noen av vinene er tross
alt gjengangere pa personlig
innkjepslister og vil bli
kjopt selv om man gikk
glipp av denne anledningen.
Sorgene glemmes dessuten
raskt der man sitter og dis-
kuterer vinene med andre
«tifosi» over en treretter i
restauranten etterpa og leg-
ger planer for mye mat- og
vinopplevelser. =

Jan-Tore Egge

-

oon
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Med utgangspunkt i Milano tok vi i oktober en nesten tre ukers rundtur
igiennom det nordlige Italia og Spania fgr vi satte kursen via Paris og
hjem. Malet for turen var & besgke venner, noen vinprodusenter og
kanskje ogsa noen spennende matprodusenter. Vi vurderte fgr avreise om
det var mulig & la bilen sta for a slippe diskusjonen om hvem som skulle
kjgre. Dessverre viste det seg at i Italia ville det neermest veere umulig a
gjennomfgre ruten vi hadde valgt uten bil. Nar vi ser tilbake pa alle de
flotte opplevelsene vi har hatt var det vel verd bryet & dele pa kjgringen.
Her er i alle fall noen av inntrykkene vare fra rundturen i ltalia.

10 Bulletin 1-2010




Herlige

Gardasjgen/Padenghe

- Pratello

Vart forste stopp i Italia var
hos den ekologiske vinpro-
dusenten Pratello et par km
fra Gardasjeen. Her ble vi
tatt imot av Alberto De
Giorgi som viste oss rundt,
og lot oss smake noen av
Pratellos fantastiske viner.

Garden er pa hele 70
dekar, og det produseres
druer pa ca 31 av disse. De
rede druene dyrkes i en dal
ca. 180 m.o.h., mens de
hvite druene dyrkes i en
svak servendt skraning ca.
250 m.o.h. Hos Pratello dri-
ver de ogsd med produksjon
av olivenolje, korn og mar-
melade. I den store oliven-
lunden er det en flokk
alpakka geiter som har
ansvaret for a klippe gress
og luke.

Vincenzo Bertola som
driver Pratello er levende
opptatt av & videreformidle
sin kunnskap.

Midt i hjertet av vingéar-
den ligger en miniatyr vin-
mark. Her lar han neste
generasjon lere handverket
fra bunnen av. Og bade
barna og deres foreldre har
stor glede av prosjektet.

dager | ltalia

Vi fikk smake mange
gode viner under vart
besek, og héaper at flere av
disse blir tilgjengelige pa
Vinmonopolet i ner frem-
tid.

Viner som definitivt er
verd et forsek om man
skulle kommer over dem er:
Discobolo (Groppello 85%,
15% Marzemino,
Sangiovese og Barbera) er
tilgjengelig pa
Vinmonopolet, Rebo
(Rebus 95%, 5% Barbera),
Lieti Conversari (100%
handplukkede Manzoni
Bianco), & Vasori (85%
Merlot, 15% Shiraz)

I tillegg til ekologisk
gardsdrift og vinproduksjon
driver Pratello ogsa med
oko turisme. Det er sagar et
eget oko svemmebasseng
inne pa omradet. 15 flotte
gjesterom ligger i samme
lokaler som restauranten, og
pa den andre siden av
gardsplassen finner vi et
stort og vakkert dekorert
selskapslokale. Pa veggene
er det malt kopier av kjente
verk av Botticelli. En trapp
opp ligger bryllupssuiten,
meblert med antikke mebler
i valnett tre. Pa veggene her
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er det malt utdrag fra
”Venus’ fodsel” og ”Varen”
av Botticelli.

Franciacorta

- 11 Mosnel

Neste stopp pa reisen var
hos en produsent vi kjenner
godt fra for. Lucia Barzano
fra Il Mosnel har ved flere
anledninger gjestet Norge
med Il Mosnels
Franciacortaer. Det var der-
for spennende & besoke
henne pa hjemmebane, og &
fa anledning til & smake
viner som ikke er tilgjenge-
lige pa det norske markedet.
Il Mosnel har produsert
viner siden 1836, og det er i
dag 5. generasjon som dri-
ver det tradisjonsrike vinhu-
set.

Vi var sé heldige & fa
vaere med pa en winemakers
dinner mens vi var pé besok
hos Il Mosnel. Her ble
deres flotte viner servert til
lokale spesialiteter.

Forretten besto av et
utvalg lokale oster og skin-
ker og ’Sporca” suppe. Til
dette fikk vi servert
Franciacorta Brut — som
ogsa er a finne pa
Vinmonopolet.

Hovedretten var langtids-
grillet kanin, svin, kylling
og lerke med polenta. Og
overraskelsen var stor da det
viste seg at lerken kom pa
bordet med bade ben, ving-
er og hode. Hele fugler til
tross — Spiedo Alladolo
smakte fortreffelig! Til
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denne spesielle hovedretten
fikk vi servert Franciacorta
”EBB” Mlllesimato 2005.
Maltidet ble avsluttet med
en lokal maismel kake med
mandler, kaffe og
Italienernes nasjonal skatt
Grappa.

Verona — Montresor
Fra Franciacorta satte vi
kursen mot Verona og
Cantine Giacomo
Montresor. Montresors rot-
ter gar tilbake til Frankrike
og greven Claude de
Montresor som hadde en
prominent rolle allerede pa
Cardinal Richelieus tid. En
av de tidlige Montresorene
er sagar omtalt som en stor
vinkjenner i Edgar A. Poes
kjente "The Amontillado
Cask”. Familien forlot etter
hvert Chateau Montresor i
Loire dalen til fordel for
Verona hvor de startet vin-
produksjon. Det var forst
da Giacomo Montresor
overtok bedriften at de
begynte & selge viner under
familienavnet. Na jobber
arvtagerne hans med &
viderefore tradisjonen og
handverket videre.

Var guidede tur gikk
gjennom hele bedriften —
fra terkeloftet hvor flere
tonn druer 14 til torking, til
kjelleren der det var vin pa
store tanker, fat og flasker.
Rundturen endte pa smake-
rommet der vi fikk smake et
utvalg av Montresors viner.
Vare favoritter er: Capitel



della Crosera Amarone
della Valpolicella Classico
2003, Capitel della Crosara
Ripasso Valpolicella
Classico 2007 & 11
Fondatore Amarone della
Valpolicella 2004. Vi synes
ogsa at Brolo Alto
Bardolino Chiaretto Ros¢
2007 og Alex Roséns vin
Catarratto var hyggelige
bekjentskaper, selv om de
ikke nadde opp blant til
aller beste.

Borghetto

- Tenuta San Leonardo
Fra Verona fortsatte vi nord-
over mot Trento. P4 veien
hadde vi avtalt et mate pa
Tenuta San Leonardo. Til
tross for misforstéelser og
feilnavigering fant vi ende-
lig, ca. to timer forsinket,
vingdrden vi lette etter.
Hépet om at de fortsatt
kunne ta imot oss var lite,
men vi hadde ikke tenkt &
bekymre oss. Mens vi fikk
oss en matbit og et glass vin
i vingardens lille veikro
kom eieren Carlo Guerrieri
Gonzaga selv ned for & vise
oss rundt.

Na er det Carlo Guerrieri
Gonzagas senn Anselmo
som har tatt over driften av
den tradisjonsrike vingarden
som strekker seg over nes-
ten 300 hektar. Det finnes
bevis for at det har veert
laget vin pa eiendommen sa
tidlig som det attende
arhundre. Navnet San
Leonardo kan dateres til ar
1215, da en gruppe fanger
fra Trentino ble sluppet fti.
Etter frigivelsen bygget de
tidligere fangene et kapell
for & takke fangenes skyts-
helgen St. Leonard. Det er
fortsatt et kapell i drift pa
eiendommen. Og under res-
taureringsarbeid fant man
for noen ar siden deler av
de originale veggmaleriene.

I en gammel lave pa
eiendommen finnes det
ogsa et museum. Her er en
utstilling av gjenstander av
alle slag som har vaert brukt

pa garden til forskjellige
tider. Alt er né ferdig res-
taurert, er samlingen organi-
sert i flere deler; vindyr-
king, silkeorm oppdrett,
transport, husdyr, avl og
ledelse.

I tillegg til omvisningen i
hovedbygget tok Carlo seg
ogsa tid til & kjere oss en
runde ute i vimarkene. Her
fikk vi blant annet smake
”Uva Fragola”, som er en
bla drue med jordbarsmak.

Om vinene er det bare en
ting & si — bade Villa Gresti
& San Leonardo er viner
alle burde unne seg & smake
i alle fall en gang i livet!!

Trento

— Maso Wallenburg

I Trento skulle vi egentlig
bare besoke venner og slap-
pe av, men Giacomo
Montresor hadde en annen
plan. da han fikk vite at vi
skulle til Trento og ikke
hadde noen planer, tok han
en rask telefon og inviterte
oss til omvisning i sesteren
Brunas vinhus i Trento -
Maso Wallenburg.

Vingérden har en flott
beliggenhet ved foten av
fjellet Calisio, med utsikt
over Trento. Selve vinpro-
duksjonen og lagringen av
vin foregar inne i fjellet.
Maso Wallenburg produse-
rer blant annet flere flotte
musserende viner.
Dessverre er ingen av Maso
Wallenburgs viner a finne
pa vinmonopolet enda. Men
det er alltids en mulighet
for 4 reise til Trento og
besoke Bruna og Maso
Wallenburg. I tillegg til vin-
produksjon driver de ogsa et
flott B&B, blant annet med
et stort utenders omrade til-
gjengelig for gjestene. Her
kan man slappe av og nyte
god vin i boblebadet med
utsikt utover fjellene, eller
med en god bok i en av
paviliongene?

Brunas gjestfrihet var
stor, og hun delte blant
annet sin familie oppskrift
pa Risotto med Amarone
med meg. Denne ligger pa
vére nettsider om noen har
lyst til & prove. m

Anita H
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Modena — Coop
Casearia Castelnovese
Fra Trento satte vi kursen
mot Modena. Etter snart en
uke med vinsmaking var det
pa tide & se om vi ogsa
kunne finne noen gode mat-
produsenter. Forste stopp pé
veien var Parmesan produ-
senten Coop Casearia
Castelnovese.

Det er totalt 462 produ-
senter fordelt pd fem plasser
i Italia som produserer
Parmesan. Til sammen pro-
duserer disse ca 300 millio-
ner Parmesanoster pr ar. For
a fa dette til er det i Italia
270.000 kyr som melker
bare til Parmesan produk-
sjon, og disse kuene melkes
to ganger om dagen. Det
gér med 16 liter melk for &
lage en kilo ost. I karene
hvor ostene lages gér det
1100 liter melk. Av dette
blir det til slutt to oster, som
skal igjennom en lang pro-
sess av salting og lagring —
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for de til slutt havner pa
middagsbordet.

All produksjon av
Parmesanost er handverk.
Derfor er alle ostene indivi-
duelt merket. Fra merkingen
pa osten kan man ikke bare
lese produsent, kvalitet og
dato, men ogsa hvilken géard
melken kom fra. Etter
minimum 12 méneders lag-
ring blir alle ostene kvali-
tetssjekket manuelt. De
ostene som kan lagres i
ytterligere 24 maneder eller
lengre blir Parmigiano-
Reggiano. De som ikke pas-
serer denne kvalitetstesten
og som ber spises unge blir
klassifisert som
Parmigiano-Reggiano
Mezzano. Det finnes ogsa
en “extra” klassifisering for
oster som etter 36 maneders
lagring gér igjennom en ny
kvalitets test. Vi fikk se
hvordan ostene kvalitets
sjekkes. Dette foregar ved at
man banker pé ostene med

en liten hammer mens man
lyttet etter hulrom og feil pa
osten.

Vi fikk smake oster som
var 12, 24,36 og 46 mane-
der gamle, og forskjellen
var kjempestor. Bide farge,
konsistens og smak ble mer
konsentrert jo eldre osten
var. I ostene pa 36 og 46
méneder var osten begynt a
krystallisere seg, og var full
av knasende biter. Vi fikk
ogsa prove flere ferske oster
laget pa overskudds melken.
Rest melken etter ostepro-
duksjonen blir ikke kastet,
men brukt som grisefor.
Kanskje kan dette veere med
a forklare den gode smaken
pa Parma skinke?

Bianzé
- Cascina Belvedere
Oppildnet av det hyggelige
Parmesan besoket fortsatte
vi mot Torino. I en landsby-
en Bianz¢é hadde vi avtale
med en gkologisk risprodu-
sent. Cascina Belvedere
som har drevet risproduk-
sjon siden 1935. De eier
sine egne rismarker og
star for alle deler av pro-
duksjonen selv. Fra det
sds og markene over-
svemmes til det ferdige
produktet er klar til &
sendes ut i butikk.
De har i 2009 vart med
pa & utvikle en ny sort ris
— Nerone — som de
er alene om a
produsere i
verden.
Denne sorte
risen har et
heyere inn-
hold av anti-
oxydanter
enn annen
sort ris, og er
derfor ansett
som sunnere.
Men de produserer
naturligvis ogsa annen ris. |
siloene ligger tonnevis med
ris og terker, og pé lageret
star paller klare til utkjo-
ring. Her er ris av alle slag.
Carnaroli, Arborio,

Integrale, Vialone, Nero og
Rosso Selvaggio. Og alt er
okologisk. Men det er ikke
pakkene med middagsris vi
egentlig har kommet for.

I en liten, men svert bra,
delikatesseforetning i
Molde kom vi for en stund
siden over noen morsomme
poser med risotto. Logoen
var en enkel rod strekteg-
ning av et hode og teksten
under var ’Superbra — varer
fra verden”. Disse flotte
produktene produserer her
pa garden.

Kan vi friste med risotto
med steinsopp, asparges,
artisjokk, paprika, laks,
gresskar, purre & potet,
tomat & basilikum, sitron,
aubergine, reker & zuchini,
erter eller for de ekstra
véagale — risotto med bren-
nesle? Tenk sa hyggelig om
hyllene pa den lokale butik-
ken kunne bytte ut noen av
de gamle tradisjonelle
suppe- og gryterett posene
med noen av disse? Og til
tross for at Cascina
Belvedere sender sine varer
til mange land, ligger Norge
helt pa salgstoppen.

Fragolito

Var siste natt i Italia tilbrak-
te vi hos noen venner i den
lille byen Saluggia utenfor
Torino. Her fortalte vi om
alle vare fantastiske opple-
velser pd turen, og ogsd om
?jordbaerdruene” som fasi-
nerte meg slik. Og utrolig
nok — vart hyggelige vert-
skap kjente til druene, og
ogsé Fragolito. Den per-
lende vinen som lages av
dem. Via en snill bestefar
ble det tryllet frem to flas-
ker med vin laget pa Uva
Fragola. Na gjelder bare a
finne en anledning til &
apne dem. Disse er nemlig
garantert ikke & finne igjen
pa vinmonopolet!!

Flere inntrykk fra turen,
bilder, oppskrifter og vin-
omtaler ligger pd var hjem-
meside www.hustadvika.be
] Anita H.



Et eksempel
til etterfglgelse

Jeeren Mat & Vinmesse ble
arrangert for tredje gang
den 10. oktober 2009.
Messen, som var utsolgt
allerede for de hadde rukket
& annonsere, trakk 350 mat
og vinglade i alle aldre til
Jermuseet denne lordag
formiddagen.

Som representant for
NVKF var det utrolig spen-
nende & fa lov til & apne
messen, og fa ta del i dette
unike arrangementet.

Det er vanskelig & sette
fingeren pa den ene tingen
som gjor Jeren Mat og
Vinmesse til et slikt vellyk-
ket arrangement.

Entusiasmen til medlem-
mene i Jeren Vinklubb som

OO,

star bak arrangementet er en
medvirkende arsak. Fra
begynnelse til slutt har de
lagt mye tanke og arbeid i
gjennomfering av arrange-
mentet. Jeg lar meg spesielt
imponere av det flotte pro-
grammet og smaksheftet
alle fikk utdelt. Og til tross
for en hektisk dag hadde de
alle et smil pa lur, og en
hjelpende hand.

Kombinasjonen av lokale
matprodusenter og vin
importerer er helt klart en
annen. Atte vinimporterer
ble satt sammen med hver
sin lokale matleverander.
Vinene ble tilpasset maten
pa hver stand — og skapte en
helhet som er vanskelig & fa
til.

Spennende foredrag er
ogsd med pa & gjore dette til
en av de aller beste vinopp-
levelsene jeg har hatt i ar.
Med flere forskjellige kurs
og seminarer om vin, vin-
smaking med Maria
Martinez fra Montecillo og
foredrag om lokalmat med
Harald Osa, var det noe
interessant & oppleve for de
aller fleste.

Og det var ikke bare jeg
som lot meg imponere over
arrangementet. Bade utstil-
lere og deltagere roste
arrangerene opp i skyene
for et flott arrangement.

Det er bare a gratulere
Gaute Hegrestad og de
andre i Jeeren Vinklubb med
et utrolig flott arrangement.
Vi gleder oss allerede til
2011 og neste mat og vin-
messe pa Jermuseet. m

Anita H.
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Dansk vin: Manen er en gul ost. Del 2 av 2

Dansk vin?
Ja, na har vi smakt det ogsa

Nar jeg har fortalt venner at jeg har besgkt danske vingarder, pleier
mange a spgrre om jeg har smakt pa dansk vin ogsa? Neermest som for &
fa bekreftet en antagelse om at det ma veere en fryktelig smaksopplevelse.
Neida, svarer jeg da. Dansk vin er tvert i mot et hyggelig bekjentskap selv
om det er urettferdig & sammenligne et land som er i sine fgrste spede
levedar med land der vinproduksjon har pagatt i arhundrer. Gi danskene
en sjanse, pleier jeg a si. Sa skal du fa se hvem som kan lage vin.

Na skal det i sannhetens
navn sies at dansk vin ikke
er et helt nytt fenomen. Helt
tilbake til 1200-tallet har
man klart & spore sma pro-
duksjoner i de gamle klos-
trene. Klimaet i Danmark
var pa denne tiden omtrent
som ved Hamburg, et godt
stykke lenger syd. Munkene
ivaretok tradisjonen med &
produsere den daglige
drikk, men pa 1300-tallet
sank temperaturen igjen, og
vilkérene for druedyrking
ble darligere. Det finnes
riktignok beviser for pro-
duksjon av vindruer pa
Tirsbaek Slot ved Vejlefjord
omkring 1750, men i det
store og hele har haltet og
slang det opp gjennom his-
torien. Fart i sakene ble det
faktisk ikke for pa 1980-tal-
let da nye druesorter dukket
opp. I 1993 ble Foreningen
af Danske Vinavlere stiftet,
1 2000 ble Danmark god-
kjent som autorisert vinland
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innenfor EU og resten er
historie, som de sier.

Selv om det faktisk ikke
er sant det heller, for even-
tyret har akkurat begynt.
Danmark er, sammen med
England, utropt av ledende
vineksperter til & bli fremti-
dens vinland. Arsaken er
den globale oppvarmingen.
Beregninger viser at det
danske klimaet kan bli 5-6
grader varmere i 2080 enn
det er i dag. Varmere klima
er ikke alltid en fordel for
vinproduksjon, derfor har
spanjoler begynt & anlegge
vingarder oppe i de kjolige
fjellsidene. For mye varme
gir overmodne druer med
for mye sukker og for lite
syre, og er darlig egnet til
vinproduksjon. Om vi
kunne spole fram til 2080
tror jeg Europa vil se gan-
ske annerledes ut enn i dag;
med torke i syden og ideelt
klima i nord. Den som
lever, far se.

Himrot

Et kresent, men neppe
ordinaert publikum
Men uansett er det enna
mange ar Danmark inntar
tronen, og det er né vi skal
smake pa fem av vinene til
Bent Skénvad pa
Bukkebjerg. Siden dansk
vin er annerledes, er smak- -'!llf;{fll‘den Bukkebj
spanelet ogsa annerledes.
Bare én av oss kan kalle seg
kunnskapsrik innen vin;
nemlig Sten Holt.
Redakteren av et naerva-
rende vinblad som neppe
trenger ytterligere introduk-

sjon. Videre har vi Lasse B P . AL = ier
Vidar Haugen, advokat med i ‘ irden Bukkebjers

Hvidvin 2008

meterett for Hayesterett, en Hvidvin 2008
mann som ber ha kompe- : —— —
tanse til skille pa rett og : '
galt. S& har vi Tor Age

Bringsveaerd, en av Norges

- Flaske nr.

—
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Boskop Glory

ﬂ‘

lpgarden Bukkeb]el'g
Portvin 2008

Elacka
Flaske nr
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mest leste forfattere, en
mann som har teft for hva
folk 1 alle aldre liker. Og til
slutt undertegnede, som
ikke har andre kvalifikasjo-
ner enn a ha besteget alle
danske topper pa mer enn
100 meter og er ansvarlig
for at dansk vin er kommet i
sokelyset paddenne maten.
En broget forsamling kan-
skje, men neppe skaret for
tungebandet selv om vare
karakteristikker ble ganske
frie for «neser», harmonier,
balanser og den slags fagut-
trykk. Baer over med oss.

Etikettene er et godt
sted a starte

Forst studerte vi etikettene.
Etiketter er mer enn en inn-
holdsfortegnelse, det er en
slags salgsplakat som skal
skape stemning, forvent-
ninger og interesse. Vi ble
fort enige om at det visuelle
uttrykket var spennende og
typisk dansk, og at maten a
bruke det danske landskapet
pa, oppfyller forventningene
til en dansk vin. Men vi
onsket oss en annen typo-
grafisk lesning. Det var
dessuten modig a trekke
landskapet i nedkanten og
pa den maten skape visuell
spenning. Himmelen vinner,
og det stemmer godt over-
ens med hvordan vi har
opplevd Danmark. Times
roman halvfet er for kjede-
lig og virker hjemmelaget.
Dessuten er dansk grafisk
design mye naermere den
tyske smak enn den norske.
Det virker som om felles-
skapet folger breddegrader
og ikke lengdegrader.
Derfor blir dansk design litt
for lite subtil for var smak.
Men igjen, vi er i dansk
vins spede barndom. Vi
taler slikt. Det er godt gjort
a komme sa langt pa fem ar.

Fgrste flaske:

Hvitvin, Orion (50 %)
Merzling (50 %),

12 % styrke

Orion er en grenn drue som

alltid har skaffet medaljer
ved broderfolkets vinskuer.
Det et en frodig plante med
middelstore drueklaser, og
har flest tilhengere pa
Jylland. Den er tilbayelig til
a starte en malolaktisk gjae-
ring, omdanne eplesyren til
en mildere melkesyre, som
kan gi kullsyrebobler i den
ferdige vinen. Druene stam-
mer fra Institut fiir
Rebenziichtung
Geilweilerhof
Siebeldingen i Tyskland.
Hvis det regner mot hosten,
kan druene svulme opp,
skallet revne og sa vil hele
klasen ratne hvis de edelag-
te druene ikke fjernes.

Merzling er en krysning
mellom Riesling og
Rulander og vokser omtrent
som Orion, men med gul-
aktige druer. Det finnes
bare noen fa som dyrker
denne i Danmark, muligens
pa grunn av erfaringen om
at den kan gi vinen gress-
smak.

Det var saledes med en
viss spenning vi smakte pa
denne blandingen av Orion
og Merzling, og til var over-
raskelse syntes vi alle at den
faktisk var god. En vin med
flott fylde, god frukt og som
sitter godt i smaksbildet.
Den kunne kommet fra
mange land, og hadde det
ikke veert for at vi ikke vis-
ste bedre, ville vi ikke tip-
pet Danmark. Denne er nok
mer en matvin enn en kose-
vin, og passer godt til kyl-
ling eller sjomat. Tor Age
mente han kunne kjenne et
hint av Alborg, men for oss
med sterre kunnskap om
dansk geografi, er nok
Skanderborg narmere.

Annen flaske:

Hvitvin, Himrot,

12 % styrke

Himrot er en drue som ble
lansert i 1952 av New York
Agricultural Experiment
Station ved Cornell-univer-
sitetet i Geneva, Ontario i
staten New York. US of A.



Cornell har utviklet 53 dru-
etyper siden 1906, hvorav
seks vindruer; Hvit Cayuga,
Chardonel, Traminette,
Meldoy, Morizon og GR7.
Himrot er altsé ikke opp-
rinnelig en vindrue, men
den er jo en drue. Den nyter
stor popularitet blant avan-
serte hagedyrkere som bru-
ker den til 4 ramme inn por-
taler og hageganger. Himrot
er en kraftigvoksende, stor
og set drue, og er i drivhus
den mest dyrkede spisedru-
en i Danmark. Som vindrue
har den tatt hjem
Bukkebjergs beste plasse-
ring ved samtlige vinskuer
de har deltatt pa.

Da vi smakte gikk tan-
kene til Island, fordi vinen
gir et «termisk» forsteinn-
trykk. Har du dusjet i ter-
misk oppvarmet vann pa
Island, forstar du hva vi
mener. Vinen lukter sterkt
av svovel, sa enkelte av oss
matte holde pusten for &
kunne smake. En eim av
fjoslukt. Lukten er et alvor-
lig hinder & komme over,
mens smaken var rett og
slett god. Det er en ser,
smal vin som vokser til mat.
Dette gjorde oss ambivalen-
te: Er det en ypperlig vin
for spesielt interesserte,
eller passer den best for inn-
flyttede osterrikere som
blander den med farris?

Tredje flaske:
Rgdvin, 2007 Rondo,
13 % styrke
Rondo er Danmarks mest
plantede hybridsort. Den er
en krysning mellom den
osterrikske St. Laurent og —
ja, hva da? Noen sier Pinot
Noir, andre sier Precoce de
Malingre og atter andre sier
Zarya Savera. Det viser i
hvert fall at den informasjo-
nen du far pa internett, som
for eksempel Wikipedia,
ikke nedvendigvis er til &
stole pa.

Rondo har kraftig vekst,
der bladene blir like store
som pa rabarbra og druene

kommer i rikelige mengder.
Druene er store og tykkskal-
lede, men er lett utsatt for
meldugg. Bent Skénvad
bruker roser som indikator
pa meldugg. Rondo vokser
naermest ideelt i det danske
landskapet, og gir fyldige
og rustikke viner med hoyt
innhold av fruktaromaer.
Det forholdsvis smale
smaksinntrykket blir gjerne
loftet ved fatlagring, for det
skal ikke stikkes under stol
at Rondo er en egen, spesi-
ell smak.

Av de fem vinene vi
smakte pa denne kvelden,
var dette den vi likte dar-
ligst. Det kan vaere vi ikke
var fortrolige med
Rondosmaken, men for oss
luktet den mugg og smakte
litt unyansert og innholds-
lost. Litt «Pia Haraldseny,
om du skjenner? Men klar
og fin farge.

Fjerde flaske:

Rgdvin, 2008 Rondo
(50 %), Boskop Glory
(50%), 13 % styrke
Med erfaringen fra den rene
Rondo-vinen, var vi unekte-
lig en smule forutinntatt da
vi skulle smake pa denne.
Men ville Rondo-druen
dominere smaksbildet, eller
kunne Boskop Glory faktisk
tilfere noe? Boskop Glory
er en popular spisedrue
blant amerikanere, men
opphavet har det ikke lyk-
kes meg & finne ut av. Det
eneste som kan synes sik-
kert, er at navnet stammer
fra den vesle byen Boskoop
i Syd-Holland. Druen kan
frembringe en middelmadig
rose- eller hvitvin. Fordi
den er meget syresvak bru-
ker Bukkebjerg den til &
blande med syresterke
viner. Eller til dessertvin
ved kryo-ekstraksjon; dvs at
mosten fryses og den forste
opptinte tredjedelen benyt-
tes til dessertvin i stil med
tysk eiwein. Boskop Glory
kan tilfere vinen en port-
vinsaktig smak som om

vinen har vert utsatt for
oksydering.

Var skepsis ble gjort til
skamme; dette var en god,
frisk vin med fint bringe-
baer- og sjokoladepreg.
Sjokoladesmaken ble tydeli-
gere nar vinen ble varmere,
og vi utnevnte den til en
herlig terrassevin.
Kombinasjonen Rondo og
Boskop Glory ma absolutt
karakteriseres som en suk-
sess.

Femte flaske:

Portvin, Boskop Glory,
20 % styrke

Dansk portvin? Ja, hvorfor
ikke? Basert pa Boskop
Glory ma vi karakterisere
den som en lett, feminin
portvin. Ikke en slik portvin
vi er vant til, men en forsik-
tig vin som minner om inte-
rigret pa en bil vi en gang
hadde. Uten alkoholstikk og
et trivelig bekjentskap for
den som ikke vil ha sé tung
portvinssmak.

Konklusjonen ma bli:
Danmark, det nye
Vinland

Vi hadde smé forventning-
er; det skal vi gladelig inn-
romme. Kanskje var de der-
for enkle & innfri? P4 den
annen side; man skal se opp
for alt som er nytt, i det
minste nar det menes alvor.
Det er nok & minne om pro-
fessor Erasmus Wilson ved

Oxford univeristets beromte
ord i 1878: «Nar verdensut-
stillingen 1 Paris stenger,
kommer det elektriske lyset
til & forsvinne med den, og
aldri mer bli omtalt.»
Derfor er det helt galt &
avskrive dansk vinproduk-
sjon og si at tyske, italien-
ske eller franske viner er s&
mye bedre. Du ma se hvor
langt danskene har kommet
pa kort tid, og huske pa at
dette er folket som er bedre
til & produsere juletraer enn
oss. De mener alvor.
Dessuten er det ingen som
eier sannheten om hvordan
en vin smaker. Hvis du liker
vinen, s er det en god vin
for deg.

Men det hyggeligste ved
det hele, er & ha veert tidlig
ute med & smake dansk vin.
Absolutt ikke blant de for-
ste, men definitivt blant inn-
ovatgrene. m

Roger Pihl

er aktuell i 2010 med romanen «Blgtkakemannen og
Robin,» og er forfatteren bak kultboken og praktver-
ket «Guide til det danske hayfjellet», som anses a
veere standardverket innenfor fagomradet. Boken er
utkommet pa norsk, i tre opplag pa dansk, og utgis
pa svensk i 2010. Han er utnevnt til det fgrste og hit-
til eneste eeresmedlem i Ejer Bavnehgjs Venner, og er
innehaver av Danmarks turistkontors hederbevisning
«Det rgde hjertet». «rolex» var hans skjgnnlittereere
debut i 2007, som ble fulgt opp med romanen «limo»
aret etter. Roger Pihl har ogsa utgitt «Handbok i kar-
tozoologi», «Jakten pa den skjulte elefant», «Det
dyriske Kgbenhavn» og «Jentekraft> med Tor Age

Bringsveerd og Eilert Sundt.
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Alar til VIV

Merete Bo er na i
gang med de siste
forberedelsene til VM
for sommelierer i
Chile denne varen.
Hva er det med folk
fra Voss, skal de
konkurrere om
absolutt alt?
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I disse tider med OL og
norske opp- og nedturer er
det lett & tenke pa Voss.
Voss er den bygda i verden
med flest OL-gullvinnere.
Hva er det med konkurran-
sementaliteten og innstil-
lingen til en Vossing? Na
skal Merete Bo konkurrere
om vinkunnskaper mot de
beste sommelierene i ver-
den. Og Merete har store
muligheter til & nd meget
langt.

Treningsgrunnlaget er
godt og solid, bade pa den
teoretiske og praktiske
siden. Vi fikk tid til en liten
prat med den sjarmerende
journalisten innimellom tre-
ningsektene. Det vil si
mellom pugging av viner,
druer fra Usbekistan,
Turkmenistan og andre
”store” og spennende vin-
land, blindsmakinger med
mer.

Det ser ut som om hun
trener like systematisk som
de beste idrettsutoverne i
landet. Hver detalj skal ter-
pes pa til de sitter. Ingenting
skal overlates til tilfeldighe-
tene.

Hvordan er formen, er
du i rute til VM?

- Treningsgrunnlaget
begynner nd 4 komme pa

plass. Jeg har brukt mange
lange dager og kvelder til &
finpusse kunnskapene om
de mest utrolige landene
som produserer vin.
Akkurat né er det
Usbekistan, Turkmenistan
og tidligere Jugoslavia som
star for tur. Trenings-
grunnlaget né blir gjort sys-
tematisk og grundig. Da jeg
deltok i NM forste gang og
kom pa andreplass hadde
jeg ikke forberedt meg i det
hele tatt. Tok det pa sparket.
Og fikk altsé en andreplass.
Det var over all forventning
og gav mersmak og ikke
minst selvtillitt. Lokalavisen
fulgte opp med en helside i
avisen. Da maétte jeg jo bare

/




ga videre. Vant deretter NM
og ble Nordisk mester i
2008.

Selv setter hun semifina-
leplassen i EM heyest. Den
plassen klarte hun med bare
to dagers forberedelse. Man
kan vel ikke si annet enn at
det er imponerende?

Na star VM for doren,
hvordan er forbere-
delsene?

- Trener systematisk bade
teoretisk og praktisk. Den
praktiske biten gjores
blindt. Hver vin skal besva-
res ut fra 30 forhandsdefi-
nerte punkter. Disse 30
punktene ma sitte klistret i
bakhodet. Kan ikke ha med
huskelapp. Tilsvarende er
det for brennevin. Brenne-
vin er dog litt lettere. Den
praktiske delen er alt fra
presentasjon, dekantering av
vin, plassering av glass og
skjenking. Her gjelder det
kun a ove slik at det sitter.
Trening gir selvtillitt nar en
far det til. Deretter er det
teori. Absolutt alle land i
verden som produserer vin,
og har en vinlov, er aktuelle
tema. Derfor ma vinland
som Turkmenistan og
Usbekistan ogsa pugges pa
linje med de store vinlan-
dene som Frankrike, Italia,
Spania og Chile. VM skal jo
veaere i Chile.

Merete B startet sin
interesse for mat og vin
hjemme pa Voss. Foreldrene
er gode kokker og glade i
mat. Store middager har all-
tid veert viktig hos familien
Ba. Spesielt husker hun lan-
seringene av Beaujolais
nouveau pa 80-tallet. Da var
det alltid fest. Av vinminne-
ne fra barndommen er det
spesielt smakingen av Ch.
Mouton Rothschild 1982
som virkelig gav inntrykk.
Interessen for god mat har
hun beholdt. Selv lager hun
all mat fra grunnen av. Det
gar mye tid til det, men det
er det verdt. Smaken er jo
vidt forskjellig fra posesup-
pe og frossen pizza til mat

man selv lager med kjeerlig-
het. Bare prov.

Etter skolegang pa Voss
bar det til Universitetet 1
Bergen hvor hun studerte
Media og politisk idéhisto-
rie. Etter et par ar der
onsket hun seg en pause fra
studiene. Etter litt betenk-
ningstid begynte hun pa
vinkelnerutdannelse i Norge
for sa 4 ta Diploma WSET
(Wine & Spirit Education
Trust) i London. Deretter
noen ar som vinkelner pa
Voss for hun fikk den pre-
stisjefylte jobben som som-
melier pd Restaurant
Bagatelle i Oslo. Hun ble
deretter headhuntet til
Restaurant Cru som daglig
leder da den dpnet i Oslo
for nesten 2 r siden. De
siste arene har hun i tillegg
veert vinjournalist i Dagens
Neeringsliv. Na jobber hun
for fullt i avisen og er for-
fatter pé fritiden.

I host gav hun og kollega
Tom Marthinsen i Dagens
Neeringsliv ut boken
”Vinens Vinnere 2010 —
tema Burgund”. Vel halv-
parten av boken omhandler
Burgund. Boken ble for
ovrig anmeldt i Bulletin nr
4 —2009. Det er vel den
beste Burgund-boken som
er utgitt pa norsk noen
gang. Burgund er ikke det
enkleste og mest oversiktli-
ge vindistriktet. Her gjelder
det virkelig 4 kjenne til de
enkelte og ikke minst sméa
parsellene - og hvem som
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eier hva. Nér flere grener av
familien lager vin, og har
samme etternavn, ma man
kunne hele slektstreet for &
vite hvem som er hvem.
Hvem lager god vin,
middelmadig vin og vin
som ikke er verdt prisen.
Det kan fort bli en dyr laere-
penge 4 kjope feil vin fra
Burgund. Burgund-viner er
generelt kostbare. Kjoper
man feil blir det fort mye
penger for en middelmadig
vin. Men i Norge er vi hel-
dige. De aller fleste produ-
sentene pa polet holder et
godt niva. Verre er det nar
man er ute pa reise i resten
av verden og handler vin fra
Burgund. Da kan man lett
gjore feilkjop.

En bok som dette kom-
mer vel ikke av seg selv?

- Nei det gjor den ikke.
Forst av alt er det mye bak-
grunnsinnsamling for man
reiser pa studietur. Selve
vinturen er hardt arbeid fra
morgen til kveld. Det skal
besokes minst fire produ-
senter hver dag. Intervjue
og smake pa viner hos dem
alle. Deretter skrive notater
og forberede seg til neste
dag. Ikke noen dans pa
roser akkurat.

Men foler du deg ikke
bezret og ydmyk nar du
far beseke noen av
Burgunds sterste og mest
renommerte produsenter?

- Jo, absolutt. Nar man 1
tillegg er kvinne er det van-
skelig & fa innpass hos
mange av produsentene.
Men, nar man forst blir tatt
1 mot, blir man tatt imot
med respekt som journalist.
Nér man er sa heldig & fa til
et mote med Aubert de
Villaine hos Domaine de la
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Romanée Conti foler seg
man seg virkelig privilegert.
Han hadde avsatt en halv
time til besoket. Besoket
varte i over fire timer.
Fantastisk.

Hva betyr Sommelier-
VM for deg som journa-
list?

- Rent faglig for DN’s
lesere betyr det ikke noe.
Faglig sett er det spennende
for min egen del da jeg ma
tvinge meg til & veere opp-
datert pa alle fronter og
emner. Det trigger meg.

Det neste blir vel en
”Master of Wine”-tittel
0gsa?

- Ja, du skal ikke se bort
fra det. Vil nok i lgpet av de
neste 3-5 arene gjore et for-
sok pa 4 ta de nedvendige
eksamener for denne titte-
len.

Rent faglig som journa-
list i DN vil den ikke bety
sd mye. Men internasjonalt
vil den ha betydning. I til-
legg vil den dpne mange
nye dorer for meg, samt at
jeg vil bli bedre oppdatert.

Til syvende og sist vil ogsa
DN’s lesere ha glede av
dette.

Hvor henter du inspira-
sjon og faglig oppdatering
fra?

- Det er flere i Norge
som har et meget hayt kom-
petanseniva. Under utdan-
ningen til sommelier fikk
jeg faglig respekt for laerer-
ne Arne Ronold og ikke
minst Christopher Moestue.
Han er utrolig dyktig.
Internasjonalt synes jeg fre-
elance journalist i Decanter
og Fine Wine, Andrew
Jefford, holder et hoyt niva.
Det samme gjor Jancis
Robinson som skriver i
Decanter og Vinforum. I til-
legg til de nevnte bladene
synes jeg ogsa bladet
Sommelier India er spen-
nende. Til slutt vil jeg nevne
min kvinnelige kollega i
Apéritif, Aase Jacobsen,
som bade skriver faglig
godt og interessant.

Hva er det som trigger
deg med vin?

- Det er den gode kombi-

nasjonen mellom mat og
vin. Det & finne en vin som
virkelig lofter maltidet. Det
er det jeg leter etter. Men
noen ganger ensker jeg bare
en god vin med karakter, en
vin jeg bare har lyst pa. Da
er det ikke sa farlig om den
ikke helt passer til maten.

Det ideelle maltidet er et
med mange smaretter med
mange forskjellige smaker.
God vin, men ikke ngdven-
digvis mange viner. Det
viktigste er jo tross alt
stemningen rundt bordet.
Hyggelige venner og god
stemning er viktigst.

Man skal ikke alltid ana-
lysere i hjel maten og vinen.
Vin skal ogsé nytes. I det
norske markedet er de aller
fleste vinene av meget hoy
standard.

Som journalist, klarer
du a beholde integriteten?
Det finnes jo utallige
eksempler pa det motsat-
te.

- Her har DN en meget
klar etisk linje. Vi skal vaere
uavhengige. Vi kjoper selv
inn all vin som Vi tester.
Nar det er nyhetsslipp pa
Vinmonopolet deltar vi pa
smakingene for a holde oss
oppdatert pa alle nyheter og
argangsendringer. Vi deltar
ogsa pa noen av produsent-
besakene nar de er i Oslo.
Nar vi skal besgke produ-
senter kjoper vi alltid billet-
tene pa egenhéand og pa
egen regning. Det norske
markedet er lite og
gjennomsiktig og vi skal ha
var sti ren.

Som prinsipp skal vi i
DN skrive om gode viner.
Darlige viner hopper vi
over. Hvorfor skal vi egent-
lig skrive om dem? I tillegg
ma vi veere @rlige. Vi ma
std hundre prosent inne for
de vurderingene vi har
gjort. Sa enkelt, og si van-
skelig.

DN satser na mer pa vin
og mat. [ tillegg til Tom
Marthinsen og Merete Bo
pa vin har de engasjert Geir



Skeie (Bocuse d’Or vinner
og Solsiden restaurant i
Sandefjord) pa matsiden.
For jul lansert han flere
oppskrifter og videosnutter
om julematen. Her vil det
komme ganske mye spen-
nende etter hvert. Geir
Skeie lager mat og Merete
setter vin til maten (og
begrunner valget av vinen).
I det dette intervjuet gjores,
1 midten av februar, starter
DN opp sin vinklubb. P4 det
forste metet blir det en stor
Burgund-messe. Dette kan
bli interessant for mange.

Ikke overraskende er det
Burgund som interesserer
Merete mest. Bade pa den
hvite og rade siden. I tillegg
er det mye spennende pa
gang i Spania generelt og
omrader som Bierzo og
Ribeira Sacra vil vi nok
here mye om i tiden som
kommer. Andre land som er
interessante & folge med pa
er New Zealand, Tyskland
og USA. Frem i tid vil ogsa
India vere spennende. De
har klimatiske muligheter til
a kunne lage god vin. Syd-
Afrika med de unge produ-
sentene i distriktene
Swartland, Walker Bay og
Robertson ber man ogsa
folge med pa. Tilsvarende
skjer det mye bra i Chile,
Argentina og Slovenia.

Avslutningsvis, er det
noen gode vinminner du vil
dele med oss?

Ma trekke frem tre gode
minner:

- Chateau Latour 1982,
Bordeaux.

- Etiene Demonti 1976.
En middels argang, men
passet utrolig godt sammen
med fransk svart treffel.

- Domaine Leflaive 2004,
Grand Cru Chevalier-
Montrachet da den ble
smakt for forste gang.

Ma ogsa fortelle om at
vin ikke alltid er lett & kjen-
ne igjen nar man smaker

den blindt. P4 en blindsma-
king for noen ar siden ana-
lyserte jeg det som var i
glasset til & vaere en portvin,
en vintage og antakeligvis
fra 60-tallet. Alt var helt
riktig, med ett unntak. Den
var fra 63 — 1863! En bom
pa hundre ar. Det sier jo
utrolig mye om portvins
holdbarhet.

Hyvis du skulle ta med
deg én eneste flaske vin pa
en gde oy, hva ville du
valgt?

- Kan jeg svare ut fra
hvor jeg reiser? Selvfolgelig
kan du det, Merete.

- I Jotunheimen ville jeg
tatt med meg en Colheita
1957. Pa en ade oy ville jeg
valgt Krug Clos de Mesnil
1979

Lykke til i Chile, Merete,
og jeg haper at du far
mulighet til & drikke en av
de ovennevnte viner etter en
velfortjent ferie nar VM er
over. m

Kristian G

Dato:
Nar:

Pris: 1.250,-

Meny

Akevittsorbet

Viner:

Fetzer Gewurztraminer

Bonterra Zinfandel

Fetzer “Port”

‘?MW

VINEYARDS

Torsdag 29. april
18.00
Hvor: Grand Hotels restaurant Julius Fritzer

Fetzer Barrel Select Pinot Noir
Fetzer Valley Oaks Cabernet Sauvignon
Sonoma-Cutrer Chardonnay Russian River Ranches §

Bonterra McNab Biodynamic (Bordeaux-blend)

Markus Volk, vinmaker og ansatt hos Fetzer og Bonterra i 12 dr, vil geleide oss gjennom vinene.

Speket reinsdyrfilet og rokt gardsand aspargessalat med troffel, eple- og gulrotsmor
Torskefilet fra morekysten jordskokkpuré og persillecoulis

Einebeer- og timianmarinert elg Pommes Berny, glasert nepe, solbar- redvinsreduksjon
Karamell- og sjokoladeglasert bananmousse peanottmarengs og krydder- karamellsaus

Rettene vil bli servert pa det eksklusive Nobel-serviset.

Korbel Sparkling (offisiell musserende i Det Hvite Hus og ombord i Airforce 1)

©|STROM

‘ Vin & Brennevin siden 1921
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FAKTARUTE

"Consorzio Tutela
Oltrepd Pavese ble en
offisiell organisasjon i
1977, basert pa en fri-
villig organisasjon som
startet i 1961 av noen
vinprodusenter som sa
litt lenger fram i tid.
Mottoet var ” Here
wine is wine”.

| dag har de over 200
produsenter med seg,
og gar sterkt inn for &
heve kvaliteten pa
vinene fra omradet, og
dermed oppna stgrre
anerkjennelse.

{repo Pavese

Det nok de fleste
tenker pa nar de
hgrer Nord-Italia, er
mer kjente og kjeere
vinomrader som for
eksempel Valpolicella
og Piemonte, med
sine rike viner som
Barolo, Barbaresco og
Amarone.
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Men ganske sa rett sor fra
Milano ligger et meget
interessant vinomrade som
definitivt er verdt et besok.
Drar du fra Milano, skal du
rett ned til Pavia, og derifra
strekker Oltrepo Pavese seg
sydover, nesten helt ned til
kysten. Bare Liguria skiller
omradet fra Middelhavet.
Her er det et subkontinentalt
klima som rader, tort og
mye vind; relativt varme
somre med et snitt pa 25C,
og med liten forskjell pa
dag- og nattetemperatur.
Snittet 1 januar er rundt 0 C.
Mikroklimaet kan variere
fra as til as, fra en vingard
til neste.

Omradet er det storste
DOC i Lombardia, med sine
13.000 ha.

Titter du pa kartet over
omradet, kan det faktisk
minne litt om en hengende
klase med modne vindruer
— 1 hvert fall med litt god-
vilje.

Da jeg for forste gang
kom til dette omradet var
det terra incognita for meg.
Riktignok hadde jeg smakt
en del vin derifra, men for
forste gang satte jeg min fot
i dette vakre omradet.

Og vakkert er det.
Smadaler, myke rullende
aser, relativt frodig, veien
snor seg rundt i terrenget,
gjennom dalene og innimel-
lom tar den en rask tur over
asen. Eller en sidevei leder
litt opp 1 heyden til en av de
mange vinprodusentene.

Her finner du stor bred-
de; redt, hvitt, rose, nydeli-
ge musserende viner under
DOCG Oltrepo Metodo
Classico, og enkelte sote
dessertviner. Men sistnevnte
er ikke det du skal lete etter,
det er sjelden vare. Til gjen-
gjeld kan de by pa noen
gode overraskelser.

Malvasia, Moscato, Pinot
Grigio, Riesling,
Chardonnay og Sauvignon
Blanc er de hvitvinsdruene
som brukes her, mens
Barbera, Bonarda/Croatina,
Cabernet Sauvignon og
Pinot Nero er de rede.

Malvasia er stort sett fris-
ke viner, lette og delikate,
med florale toner, og ber
drikkes unge.

Moscato gir smapene
hvite viner, og musserende,

og du kan ogsa komme over
noen delikate sgte viner pa
denne druen.

Pinot Grigio er definitivt
den mest interessante druen;
litt mer viskes, gjerne med
delikate florale toner og fin
frukt i de hvite, men gir
ogsa en del pene musse-
rende viner.

Riesling og Riesling
Italico har funnet et
takknemlig voksested her;
Riesling Italico gir mange
smaelegante musserende
viner med fin frukt; mens
Riesling gir litt mer elegan-
se her ogsa, bedre fylde, og
jeg fant en herlig set vin pa
denne druen.

Barbera gir friske frukti-
ge og saftige viner, som ber
drikkes unge, men brukes
ogsa 1 musserende i Barbera
DOC Oltrepo Pavese.

Bonarda herer hjemme
her i Nord-Italia, men her i
Oltrepo Pavese kalles den
Croatina, noe den forevrig
ogsa kalles i Colli
Piacentini i Emilia
Romagna. Her varierer sti-
len fra vanlige rede viner til
sotlige, og ogsa musse-
rende. Noen produsenter
fater den ogsé en del, med
mer eller mindre vellykket
resultat. Her ber man vare
forsiktig med eikebruken.

Cabernet Sauvignon er
lett gjenkjennelig, fikk
DOC status allerede i 1995.

Men for meg ble kanskje
den storste overraskelsen i
kvalitet fra Pinot Nero. Her
leverte mange et meget bra
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produkt, fruktige, delikate
viner med flott komplek-
sitet. Spennende viner!

Ellers lages Rosso, Rosso
Riserva, Buttafuoco og
Sangue di Giuda. Her bru-
kes stort sett en druemiks av
Croatina, Barbera og uva
rara, eventuelt Pinot Nero.
Mange pene viner av
Rosso-variantene, men
Buttafuoco med sitt krav til
litt lavere avkastning, var
definitivt viner som
gjennomgaende falt bedre i
smak.

Sangue du Giuda er en
artig sak, red, setlig, musse-
rende, med et minimum av
restsukker pa 30gram.
Fruktig, saftig vin, flott
sammen med jordbar, og
ellers kanskje en stor utfor-
dring & sette mat til.

En del interessante pro-
dusenter, definitivt.

Picchioni, med noen flot-
te Buttafuoco; Mazzolino
og ikke minst Conte
Vistarino Tenuta di Rocca
de’ Giorgi, begge med noe
rike og flotte viner péd Pinot
Nero.

Ellers var det et vell av
spennende musserende
viner 1 omradet, som vi far
komme tilbake til en annen
gang.

Dette er definitivt et vin-
omrade og viner som er
verdt & bli kjent med. =

Tekst: Sten VH
Foto: Consorzio Tutela Vini
Oltrepo Pavese
og Sten V. Holt
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Rs vinkluk
15 ar

Et festmgte preget av
nysgjerrighet og
utforsking, faglig
pafyll giennom god
formidling, smaker og
dufter som bade
understreker og
skaper kontraster.
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Med disse enskene fra oss
kom Christopher Moestue
og Dag Tjersland pa banen!
Christopher med seks viner
som han, av forskjellige
arsaker, har et spesielt
sterkt forhold til - et forhold
han ensket & dele med oss.
Dag med anti pasti misti,
med primo og secondo — og
dolce! Her var smakene
valgt nettopp for & under-
stotte, harmonere, gi kon-
traster til vinene. I siste
liten kom ost og olje til —
fordi det var enske om noen
smaker til ... Og kyllingle-
verterrinen fikk folge av
paresyltetoy og en lekker
liten honning.

Og vinene — italienske?

Nei, kun den ene:
Barbera d"Alba San
Michele fra Malvira i
Piemonte.

Hva sa med de andre?
Dette var jo en enskedrem
for oss som ensket a utfor-
ske og utfordre sanseverde-
nen denne kvelden: Viner
valgt fra steder hvor italien-
ske smaker ikke dominerer!




Wittman Silvaner
Trocken 2008 fra Weingut
Wittman i Rheinessen,
Bourgogne Hautes Cotes de
Beaune Champs Perdrix
2006/07 fra Jean-Yves
Devevey i Burgund. Og fra
samme produsent, men ogsa
fra Christopher Moestues
egen vinmark: Volnay
Moestue 2007. Sa til
Rhone med Crozes
Hermitage Siléne 2006 fra
J.L Chave et Moestue
Selections.

Og vinreisen skulle
avsluttes i Spania, nermere
bestemt i Calatayud — gan-
ske upresist beskrevet som
mellom Barcelona og
Madrid. (Men har du gétt pa
nattoget med start fra
Bilbao i Logrofio og ikke
lagt deg til & sove, men sit-
tet og fulgt nattehimmelen,
da ligger Calatayud pa din
“heyre” side néar du passerer
Zaragoza! En ganske grov
malestokk, men helt sant!)
Og her: Fra Bodegas y
Vifiedos del Jalon kom Las
Pizarras del Jalon 2005!

Men vi starter fgr
Hvordan omskape en kom-
binasjon av kantine og
bibliotek til en bade roff,
lekker og avslappet restau-
rant? Med duker og serviet-
ter i damask fra det lokale
vaskeriet, med innleid utstyr
til 70 personer fraktet i per-
sonbil fra Oslo, med
mengder av lys og med
“kvist og kvast” som ga den
roffe kontrasten. Hvem har
sagt at svartor nesten er fre-
det? Dette var jo gaven til
de vin- og smaksinteresserte
hvor mange hadde veert
med fra starten i 1995.

Og hvem har sagt at de
som jobber strukturert og
har humer og konsentrasjon
i ryggmarg, sjel og sinn
ikke kan lage et fireretters
maltid til 70 personer pa et
mikroskopisk kjekken uten
komfyr? Fra ”labben” ble
det mobilisert to kokeplater
— resten rykket Dag med

sine to gode hjelpere inn
med. En stund trodde vi at
de hadde hatt en transpor-
tabel AGA med i firehjul-
strekkeren!

Viner som treffer
hjertet!

Her startet Christopher.
Hvorfor hadde han valgt
akkurat disse seks vinene?
De var spesielle for ham,
men ble det ogsa for oss pa
grunn av ensket og evnen til
4 dele, til 4 konkretisere, til
villig & @se av en uutemme-
lig (?) kilde. A velge ut for
a treffe en heterogen gruppe
pa 70 personer krever stor
kunnskap og ikke minst stor
oversikt. Christopher
Moestues ambisjon sies &
vaere a finne vinens sjel.
Som formidler i ledd 2
begir jeg meg ikke ut pa
hans refleksjoner rundt det,
men det ble bade fag og
nytelse! Og viner med sterk
identitet!

Uten aperitiff startet vi
med rene ganer. Wittman
Silvaner Trocken 2008 fra
Weingut Wittman. En drue
flere av oss ikke er sa kjent
med. (Vi drikker jo Riesling
... hm) Denne vinen, som
er biodynamisk dyrket, er
helt ren og frisk. Her er
epler og blomster pa duft.
Den er syrlig, men med god
konsentrasjon. I munnen far
du grenne toner. Det er et
godt landskap a veaere i!
Dette er en flott, torr, slank
vin fra familiebedriften
Wittman i Rheinessen. Fra
det samme omradet som
Liebfraumilch — men altsa
et stralende eksempel pa de
nye tyske kvalitetsvinene.
Her er far Giinther, sennen
Phillip som har ansvar for
selve vinmakingen, hans
kone Eva Cliisserath som
lager skiferpregede viner i
Moseldalen, og den eldste
kvinnen, Elisabeth, som sel-
ger vin pa familiegérden.
Wittman har 25 hektar med
vinmarker. Alle ligger i
Westhofen-omradet, og

halvparten er Riesling. 1
1990 startet familien med
okologisk produksjon av
druene og fra 2004 dyrket
de biodynamisk. Wittmans
viner omtales alle som spe-
sielt rene 1 stilen noe som
bidrar til & fa frem jords-
monnskarakteren.

Vi flytter oss til Burgund,
nermere bestemt til Cotes
des Beaune og til en vinma-
ker med sterke synspunkter,
stolthet og ydmykhet for
vinmarken og det den kan
gi. Jean Yves Devevey!

Personlig var jeg sa hel-
dig & besgke ham i slutten
av august i fjor. Klokken
10.00 om morgenen kom vi
pa sykkel fra Rully, og vi
startet med nettopp den
hvite vi skal smake i dag.
Jeg har gledet meg stort til &
mete hans viner i kveld. Na
den forste: Bourgogne
Hautes Cotes de Beaune
Champs Perdrix. Og for en
herlig hvit burgunder! Frisk,
ren og middels fyldig —
sitrus, smer og blomster i
god balanse. Rik, men ikke
patrengende! Vinen ligger
12 — 14 maneder pa fat,
men 20 — 30 % er nye. S&
har den ogsé kun et lite pust
av fat over seg.

Det var i kjelleren hans
hvor hvelvinger under taket
far luften til & sirkulere,
hvor mursten holder kontak-
ten apen mot jord i1 veggene
og jordgulvet bidrar til &
beholde fuktigheten at fol-
gende sporsmal ble stilt:
Hvordan tror du denne vil
utvikle seg? Skjente det
med en gang! Bullshit!
Dette var ett av tre spersmal
han aldri svarte pa sa han.
Men sa - med sterkt blikk
kom deler av svaret: "I
don’t know and I really
don’t care. My first objecti-
ve 1s not to be a rich man,
but to make good wine.”
Kunne vi egentlig tro pa
den type utsagn? Etter nes-
ten tre timer gjorde vi det!
Og jeg skal love at Devevey
svarte!
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I 15 ér har han provd a
unngd kjemikalier, men han
mistet 1/3 — ? av avlingen.
Det gér relativt greit &
unnga insekter, men mel-
dugg og sopp angriper dru-
ene. Sa a dyrke helt gkolo-
gisk er en umulighet - vett
og klokskap en forutsetning.
Og dette er troverdig! Han
snakker ogsa varmt om
Christopher Moestue - ver-
dens beste nese! Intuitiv og
krevende!

Mitt lille tankesprang her
skyldes stor beundring bade
for denne begavede og
hardtarbeidende vinperson-
ligheten, men ogsa for hans
viner kjennetegnet av ren-
het. ”Purity” var ordet som
satt hos oss da vi syklet
videre!

Jean Yves Devevey
startet som vinprodusent i
1992 med sitt Domaine de
Bois Guillaume. Uten &
veere 1 den lykkelige situa-
sjon at han arvet vinmarker
fra generasjoner tilbake eier
han i dag 6,32 hektar med
vinmark i Beaune, Rully,
Chassagne og Volnay. Sa
har ogsé hans relasjon til
Christopher Moestue spesi-
ell. 1 2007 var en parsell i
Volnay pa markedet, og
dette forte til et nytt samar-
beid: Vinmarken eies na av
Moestue - drives av
Devevey.

Vi har hatt anledning til &
fundere over Wittmans og
Deveveys svert ulike viner
alene. Na skal de ut i en
annen verden! Vi er kom-
met til Anti Pasti Misti! Vi
er sultne! Grissini -
Landbred - Focaccia med
rosmarin og havsalt —
Olivenolje - Salami
Fenocchiana — Prosciutto di
Toscana —
Kyllingleverterrine —
Formaggio — Paresyltetay
og honning. Store fat rundt
bordet, mange smaker, mer-
kelig nok legger vi det
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sveart systematisk opp pa
tallerkenene vare. Vi sma-
ker, vi snakker — vi er i sje-
len pa vei til en dsside i
Toscana — med tysk og
fransk vin ... og begge télte
godt metet med latinske
smakene!

Over til rgdt — barbera
og pinot noir

Den eneste italienske vinen
i kveld er Barbera d"Alba
San Michele fra Malvira i
Piemonte. Mange har en
forkjeerlighet for Barbera.
Ikke sa rart for dette er en
anvendelig drue. Denne
vinen er ikke noe unntak -
bade frisk og lett, rik og
rund - og uten varm frukt.
Vi aner kirsebzr og en del
eik. Den gir god munnfo-
lelse.

Vi drar gjerne til
Agriturismo Villa Tiboldi
som ligger midt i bade vin-
markene og sa vidt jeg for-
stod ogsa “’produksjonen”.
Med panoramautsikt kroner
det over den teaterscene
disse omgivelsene byr pa
med kulisser som skifter
med arstid, vind og veer.

Parallelt smaker vi den
ene vinen fra Christophers
egen vinmark i Volnay:
Volnay Moestue 2007 — og
altsa fra Jean Yves Devevey.
1200 flasker er laget av for-
ste argang fra en village-
vinmark med svart god
plassering. Det forste jeg
tenker er at den er elegant
og delikat. Saftig med lek-
ker duft av rips, eller er det
bringebaer? Noen duse
blomster og litt tre og med
tanniner som ligger fint
pakket inn i helheten.
Forventningene til Devevey
er store, han ma gis litt tid —
og er det noe den norske
eieren av vinmarken kan
veaere sikker pa sa er det at
denne franske vinprodusen-
ten vil gjore sitt ytterste for
a lage topp viner pa denne

parsellen Volnay i Burgund.
Til tross for at vinmarken
var i god stand, var det alli-
kevel enske om a forandre
en del, og 2007-argangen er
ikke fullt sa bra som ensket.
Da kan vi se frem til kom-
mende drganger!

Sé& smaker vi til fugleri-
sottoen — laget pa kraft av
due, rype og perlehene,
montert med redvin. En
risotto som ble blandet mot-
tatt — kanskje fordi de sma
fuglebrystene til slutt var
purert og blandet i risotto-
en? I mete med denne tror
jeg at jeg personlig fore-
trakk var lekre burgunder.
For meg ga den mer kraft til
viltsmaken i risottoen.

Vi fortsetter reisen vest-
over til Rhone og Crozes
Hermitage Siléne 2006 fra
J.L Chave et Moestue
Selection. Ogsé her slér det
meg at dette er en elegant
vin! Jeg har reflektert litt
over at min opplevelse av

: BOURGCOCNE i
HAUTES coyEs pE BEAURE

Cevevey

~




VOLNAY

)
Ceottty

eleganse muligens har
sammenheng med to ele-
menter: Bruken av tre — for
meg er balansen her hérfin!
Og konsentrasjonen av frukt
— jeg vil ha konsentrasjon
men den skal vere kjolig.
Ved nazrmere ettertanke er
det kanskje som med salt:
Du kjenner det forst nar det
blir for mye. 100 prosent
syrah — dyp farge, duft av
modne moreller og noe
krydder. Den er i balanse
mellom fyldig og saftig, sit-

ter lenge i munnen med
gode tanniner.

I yndlingsjordsmonnet til
grenache: skifer med inn-
slag av kvartsitt og rundt
1000 meter over havet i et
krevende klima med store
temperatursvingninger vok-
ser de 70 til 100 ar gamle
svert lavtytende grenache-
vinstokkene som gir oss
neste vin. Las Pizzaras del
Jalon 2005 fra Bodegas y
Vinedos del Jalon, i den
sydlige delen av Calatayud!

FAG OG NYTELSE!

As vinklubb 15 &r 21. januar 2010
Et samarbeid mellom Christopher Moestue,
Moestue Grape Selections
og Dag Tjersland, Baltazar

Wittman Silvaner Trocken 2008, Rheinessen,
Weingut Wittman

Bourgogne Hautes Cotes de Beaune Champs Perdrix
2006/07, Burgund, Jean-Yves Devevey

Barbera d'Alba San Michele, Piemonte, Malvira

Volnay Moestue 2007, Burgund, Jean-Yves Devevey

Crozes Hermitage Silene 2006, Rhone,
J.L Chave et Moestue Selections

Las Pizarras del Jalon 2005, Calatayud,
Bodegas y Vinedos del Jalon

ANTI PASTI MISTI
Grissini - Landbrgd - Focaccia med rosmarin og havsalt
— Qlivenolje - Salami Fenocchiana — Prosciutto di
Toscana — Kyllingleverterrine - Formaggio

PRIMO
Fuglerisotto — due, rype, perlehgne ...

SECONDO
Dahjort rullet i pancetta,
sjy pa toasted pepper og gresskar

DOLCE
Semifreddo pa Torrone,
pistasjkrem og mgrk sjokoladegelé

Det var ikke bare meg som
mette kveldens store over-
raskelse i denne fabelaktige
og imponerende vinen som
kun har ligget pa staltank.
Duften folder seg ut med
morke beer, urter — og jeg
tror det ma vaere fiol! Her
er god balanse, den er fast
med sterk og tydelig per-
sonlighet, men ogsa myk.
Altsé disse spennende kon-
trastene jeg sa gjerne leter
etter ~— og som passer min
sjel! Dette er en vin med
sterk karakter!

Dahjort rullet i pancetta
med smakslekker gresskar-
puré fulgte de to siste vine-
ne. Enda en gang to spen-
nende kombinasjoner, nei —
egentlig fire, for pa taller-
kenen var hverken dahjorten
eller puréen anonyme delta-
kere. Og nok en gang kon-
staterte vi at dette i sannhet
var ulike opplevelser, og at
begge vinene foldet seg ut
med maltidets smaker.

En personlig betraktning:
Er det slik at det som opple-
ves som mest vellykket
(bortsett fra humer og stem-
ning, de andre ved bordet
og slike ting) er sterkt
avhengig av din personlig-
het og din egen sjel? Hva
foretrekker du — egentlig:
Harmoni, kontrast, overras-
kelser? Er du nysgjerrig pa
leting etter noe du ikke vet
hva er, eller leter du etter
det du allerede kjenner og
er trygg pa? Er du apen for
a mete vinens identitet?

La disse siste tankene
sammen med en munnfull
semifreddo pa torrone,
pistasjkrem og sjokoladege-
le avslutte mine betrakt-
ninger rundt vin og As vin-
klubb.

Takken for maten var
koblet til musikkens termi-
nologi! Et lykkelig valg!

Wenche Rgste Martinsen
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"Welcome to this word-famous
wine growing region”— star det
pa et sveert skilt nar du kjgrer
inn i omradet Napa valley. Og
det er vel ikke uten grunn at
amerikanerne her ogsa

kan veere litt store pa det, i
betraktning av at California
som helhet vel er - malt i
hektar - verdens fjerde stgrste
"vinland”.
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VIN FRA
CALIFORNIA

Vindyrkingen begynte ganske beskje-
dent pa 1830-tallet. George Yount og
Charles Krug var noen av de forste
som plantet vinranker her, og i 1875
grunnla bredrene Frederick og Jacob
Beringer en vingard pa 40ha. Her ble
det importert stiklinger i stor skala fra
de beste slottene i Bordeaux og fra
Tyskland.

I dag ligger vingardene og de store
produsentene pa rekke og rad, kult-
vinene florerer og dessverre — prisene
tar av og til helt av. Og skal du ha tak i
noe av det beste fra de beste, er det
ikke sikkert at du finner det en gang i
Europa. I hvert fall ikke hvis du er jakt
etter noe spesielt.

Kjente vingarder og navn som
Seghesio, Robert Mondavi, Phelps,
Beaulieu, Stag’s Leap, Shafer, Far
Niente, Dominus Estate, Opus One;

Og en druerekke med Zinfandel og
Cabernet Sauvignon pé toppen, men
man skal ikke glemme hvilke flotte
viner som lages her pa Petite Sirah,
Syrah, Cabernet Franc, Merlot og
Pinot Noir.

Det kan ligge like store opplevelser
i disse flotte druene, og det kan vere
vel verdt a grave litt blant vinbeker og
oppslagsverk for man reiser over dam-
men for & nyte det gode liv i
California.

Men vi ma neye oss med en liten
gjennomgang av noen av vinene som

er tilgjengelige 1 det norske markedet
fra denne solvarme delstaten der langt
borte i vest.

Temaet var satt som vin California
generelt, uten spesifikasjon pa spesiel-
le druer eller priskategorier. Med store
forventninger satte vi oss til bordet, og
som resultatet viser, ble vi definitivt
ikke skuffet. Ikke overraskende ble det
et hovedfokus pa Zinfandel, med inn-
slag av andre druer fra omradet. Det
ble et smalt panel, som bestod av
Kristian Gahre, Sten V. Holt og et nytt
medlem av redaksjonen, Guri
Stubberud.

Som ferstegangssmakende med
NVKF var hun ikke sa rent lite overvel-
det over at vi skulle igjennom hele 27
flasker vin for kvelden var omme.
Fordelt over 5 hvite og 22 rede.

I tillegg til et overdadig maltid tilbe-
redt av Kristian. Menyen finner du i
egen rubrikk.

De fleste kommentarene er samlet
og skrevet av Guri, med noen utfyl-
lende kommentarer av Sten.

Skalaen gér fra 1 til 5, med 5 som
best.




HVITE VINER

Bonterra Viognier 2007 4
Kr 190,-

Fargen er lys gyllen og den dufter lett
av fat, men ogsa sitrusfrukter og ana-
nas. Smaksrik.

Fin syre og sitter pent i en stilig og
fast finish.

Tangent Edna Valley
Viognier 2008 3

Lys gul i fargen. Her er det mer
blomster, noe eksotisk fruktig (lichi?
aprikos?) og stikkelsber, syrlighet.
Fin struktur og bra fylde, touch
sedme 1 finish.

O0z7(e1 1

FINEYARLS

VIOGNIER e
h i GRA

Bonterra
Chardonnay 2007 4
Kr 150,-

Litt syrlig pa tungen. Som en typisk
chardonnay litt smer og fat i smaken.
Ungt preg, frisk.

(Jeg syns jeg kjenner varmt korn i
duften..)

Concannon
Chardonnay 2007 3/4
Kr110,-

Denne er litt mer tilknappet og vil
antagelig ha godt av a ligge litt leng-
er. Noe mer tropisk enn vanlig.
Utvikler seg litt 1 glasset, rik frukt,
ung.

Grand Circle
Chardonnay 2006 3
Kr110,-

Her far vi litt ”flis” i nesa. Endel eik.
Noe fylde og sitrus/syrlighet.
Fatbruken dominerer og overdever
frukten. Flott matvin.

SRAND cIRG
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RADE VINER

BIG HOUSE

Farst ut av de rgde vinene er tre sveert forskjellige fra produsenten Big House. Big House sine viner
har en litt annerledes etikett, kan man vel si, som passer navnene de har valgt. Det kan virke som
om de sikter seg inn pa en annen malgruppe en den typiske vindrikker.

The Slammer Syrah 2006 2 The Lineup GSM Cardinal Zin,

Kr1l5,- (Syrah/Grenache/Mourvédre) Zinfandel 2006 3
2006 5 Kr 170,-

Litt alkohol i nesa, fruktig og noe Kr125,-

merke beer. Litt lukket, dufter av kirsebeer, Fin

Ukomplisert vin, litt syrespiss med Litt pepper, urter, krydret duft — litt friskhet, syrlig, med litt smésure kir-

krydder og merk plomme, litt sviske. mynte i midten. Litt laeraktig og noe sebar i munnen. Kraftig og aroma-

Enkel vin til enkle retter fat. tisk. Bra stofflighet i finish.

Saftig, fruktig vin med bra syre og
bra balanse mellom elementene.
Spennende Rhone-kopi.

Til kjett fra grillen.

BIGHOUSE
he Slamme
b,
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ZINFANDEL FRA FORSKJELLIGE PRODUSENTER
Videre gar vi over til Zinfandel fra forskjellige produsenter i forskjellige prisklasser og her er rekken:

Fetzer Valley Oak
Zinfandel 2007 3
Kr 130,-

Folelsen av litt skogbunn i duften,
noe morke ber, sort pepper. Mork
frukt, hint krekling, litt lakris i mun-
nen, bra syre. Noe enkel vin.

Bonterra Zinfandel 2007
(gkologisk) 4
Kr 180,-

Denne er mer mot rade bar, og
kirseber.

Tett fruktbilde, litt syrlig, bra
strukturert og med litt sjokoladesmak
og lakris i finish.

Artezin Zinfandel 2006 5
Kr 180,-

Pene fattoner, leer. Noe bringebzr og
kirsebaer 1 aromaen. Kompakt, tett
mykt fruktbilde med fin balanse med
syren. Pent integrert fat. Litt krydret.
Mork sjokolade i kompleks finish.
Lovende.

Clos du Val Napa Valley
Zinfandel 2006 4
Kr 250,-

Her er det krydder, litt vanilje, lakris,
litt sviske.

Tett og saftig, litt syrlige kirseber og
sjokolade. Relativt blet.

SEGHESIO

Vi holder oss til Zinfandel, men er
videre over pa Seghesios viner, som
viser seg & vare en meget stodig
rekke 1 hoy kvalitet.

Sonoma Zinfandel 2008 5
Kr215,-

Syrlige kirseber, lakris og sort pep-
per. Nydelig fatbruk.

Gode strukturer, bitter merk sjokola-
de, god balanse i frukt og syre og en
fin tetthet. Herlig finish.

Cortina Zinfandel 2007

Dessverre flaskefeil, i en til vanlig
stralende vin

Home Ranch Zinfandel
Alexander Valley 2007 4

Litt rosinpreg, solvarm frukt og vi
kjenner tydelig alkoholen, (16%),
noe som kanskje ikke er veldig rart.
Saftig fruktbilde og solvarme beer,
bjernebaer og litt kirsebaer. Toff vin.
Trenger lufting.

Old Vine Zinfandel 2007 4
Kr 330,-

Litt alkohol kjenner vi ogsa her, men
lettere og mer mot moreller enn kir-
seber. Fin balanse. Bitter sjokolade
og lakris. Myk og innsmigrende i en
flott finish.

Rockpile Zinfandel 2006 4
Kr 280,-

Her er det ogsa moreller, rik frukt.
Myke tanniner og solvarm frukt.
Saftig, kompleks, godt med syrer.
Sjokolade og lakris. En god lagrings-
vin med flott struktur. Men herlig
drikke allerede.
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RAVENSWOOD

Ravenswood er neste rekke viner, ogsa her er det Zinfandel det gar 1.

Vinter’s Blend
Zinfandel 2007 4
Kr 125,-

Litt solber i duften, god konsentra-
sjon. Pepper, litt fat og moreller.
Moden frukt, kompleksitet og nydeli-
ge tanniner. Mork sjokolade. Godt
drikke uten mat!

Napa Valley
Zinfandel 2007 5
Kr 180,-

Kjenner jeg gress/sommereng i duf-
ten? Urter og pene fattoner.

Bitter sjokolade i munnen, merke
beer, rik og stram struktur, flott syre.

ANDRE DRUER — FORSKJELLIGE PRODUSENTER
Da er vi igiennom en lang rekke med Zinfandel og beveger oss over i de resterende 7 vinene av

forskjellige druer og produsenter.

Concannon Petite Sirah,
Central Coast 2006 3
Kr 125,-

Litt ungt preg, bladgrenn, urter,
morell.

Saftig rik frukt med litt krekling.
Drikkes na.

Seghesio Petite Sirah 2006 4

Ung, tanninrik, solvarm frukt, litt
urtepreg.

En smak av jordbar i munnen, med
rik, tett og pen kompleksitet i frukt-
bildet.

Lovende, trenger 3-5 ar i kjelleren.

Truchard Syrah, Carneros,
Napa Valley.2007 3/4
Kr 127 -

Urtepreget aroma, ler. Litt tydelig
alkohol.

Eukalyptus, fine kryddertoner i en
solvarm syrah med mye frukt.
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Truchard
Cabernet Franc 2005 5
Kr 150,-

Denne vinen er litt ”grenn” pa
nesen, urter.

Noe ripspreg i smaksbildet, med fin
syre og flott struktur, flott konsentra-
sjon.

(Denne utviklet seg faktisk meget
bra til neste dag pa flasken!)

Mao. trenger lufting pa karaffel!

Seghesio Barbera 2006 3
Kr 250,-

Kirseber/morell i aroma.

Spriker en del i smaksbildet— hvor
du i tillegg til den vanlige barbera-
syren har en annen retning — litt
alkoholpreget. Fin konsentrasjon i
frukten.

Teldeschi
Zinfandel 2005 5
Kr 350,-

Mork red farge - stram og ung.
Solvarm frukt, kirsebar, bjernebeer,
hint rips?

Kraftig vin med svisker, morke ber,
bitter sjokolade og vanilje i smaken.
Dette er en flott lagringsvin.

Grand Circle Cabernet
Sauvignon 2006
Kr110,-

Ungt preg.
Pepperduft, og noe litt kjemisk?
Uheldig flaske.

Clos du Val
Cabernet Savignon 2005 3
Kr 300,-

Her er det helt klart solbeer, litt eik
og sjokolade.

Litt fruktig alkoholsedme, stram og
ung, men spriker litt i elementene.




MATEN

Vin hgrer som kjent sammen med mat, og vi
gjgr et utvalg av viner som skal fa bli med over i
denne delen av smakingen. Og sa, pa en helt
vanlig mandag, blir vi servert fglgende lekre
retter: Se meny i egen omtale.

Hellefisk med pecannetter og sauterte gronnsaker
Vi smaker folgende til:

Begge Viognier-vinene

Chardonnay fra Bonterra

Chardonnay fra Concannon

Og en rad: Truchard Cabernet Franc.

Her fungerte helt klart Bonterra sin Chardonnay aller best.
Viognier passer ogsad bra— selv om den fra Tangent fremstar
noe mer syrlig med denne maten som selskap. Ellers var det
spennende & prove Cabernet Franc til fisken— slett ikke
dumt.

Entrecote med salat med tomater, avokado og tomatsalsa
med lime, chili og koriander

Her provde vi mange viner, og det som passet best, var
Teldeschi — helt klart. Men Artezin kommer pd en meget god
annen plass.

Ravenswood Vintner’s Blend og Napa Zinfandel fungerte
ogsa bra.

Av Seghesios rekke blir det Rockpile som passer best, mye
av den grunn at den fikser det spesielle med koriander som
krydder. Men de andre stod seg ogsa bra.

Det bor ellers fremkomme at maten var aldeles nydelig, og
at det tross alt var mange gode kombinasjoner her. Det er et
hardt liv...

Guri Stubberud og Sten VH.

Hellefisk med en pecan ngtt crust

- ca 300 gr. hellefisk pr person(et godt tykt stykke)
- eggehvite

- pecanngtter

- salt og pepper

Rens og skyll hellefisken og del den eventuelt opp i por-
sjonsstykker. Tork den og krydder den med salt og pepper
for den vendes i eggehvite og deretter i grovt hakket pecan-
notter. Dette legges pa som en skorpe.

Stek den i ovn ca 10 minutter pa begge sider (avhenger litt
av tykkelsen pa fisken) midt i ovnen pa 200 grader. Fisken
snus nar nettene begynner a bli litt gyldne. @ses med litt
klarnet smer underveis. Til slutt sett fisken under grill 2-3
minutter for & fa en spro skorpe. Pass pa at det ikke blir
brent.

Server den sammen med en lun salat
- Sma aspargis

- sukkererter

- salatspinat.

Forvell aspargis og sukkererter 1-2 min i kokende vann.
Legg dem deretter i isvann.

Like for servering ved spinaten som bare sa vidt er i en sauté
panne med litt smeor og litt hvitvin — salt & pepper. Legge
sukkererter og aspargis i sautepanne sammen med spinaten.

Det ma vaere gode gronnsaker — og helst ikke poteter.
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EntrecOte med salsa

- 250-300 gr. kjott pr person
(entrecote, ytrefilet eller lignende)
- salt og pepper

Kjattet kan enten stekes i skiver (som
biff) eller hel. Stek kjottet 4-5 minutter
pa begge sider. La det hvile minst

15 minutter. Settet kjottet inn i ovn pa
ca 220 grader 10-15 minutter avhengig
av tykkelsen og sterrelsen pa kjottet.
La det hvile under aluminiumsfolie

ca 5 minutter for servering.

Salat

- 3 forskjellige typer salat
- Avocado

- Tomat

- Radlek

Vask salaten, skjeer opp avocadoen
(press over lime slik at den ikke blir
brun), skjer tomat og lok i biter.
Bland sammen og server med
olivenolje og balsamico eddik.

Grillet mais er ogsa godt ved siden av

Salsa — Pico de Gallo

- 4 plommetomater, ta ut stener og
hakk den opp i smé biter

- 1/2 kopp med fint hakket lok

- 2 ferske chilli.

Ta ut stener og hakk den opp i sma
biter

- 1/2 red eller gul paprika.

Ta ut stenene og hakk den opp i sma
biter

- 1 ss medfersk koriander hakket opp
- 1/2 lime, presset

- salt og pepper etter smak

Bland alt sammen i en glassbolle og
sett den i kjeleskapet i minst 30
minutter for servering.
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Som leder av As
vinklubb er dette
mine gnsker for &

videreutvikle en

vinklubb som utfor-
drer bade smakslgker,
sjel og sinn. For er det
noe som henvender
seg til hele mennesket
er det jo nettopp vin!
Dette euforiske land-
bruksproduktet som
bade opphisser og
beroliger, og som
skaper forstaelse bade
for kulturgitte og
naturmessige forhold.

As vinklubb har

nettopp fylt 15 ar. Jeg
haper aldri den finner
sin” endelige form”
slik at seerpreg og sjel
gar over i stereotypi
og selvgodhet.

Medlemsbladet, Vinbonden,
er nd inne i sin 16. argang
med 105 utgivelser bak seg.
Riktig nok litt i andened en
periode, men som 1 sterre
organisasjoner: Hvis en bare
trekker seg tilbake, og alli-
kevel er litt synlig pa de rik-
tige arenaene, kommer en
ofte sterkt pa banen igjen.
Sa ogsé med vér “bonde”.

Tilbakeblikk her viser
enkelte av omradene det har
vert diskusjon, skriftlige og
muntlige sleivspark rundt
opp gjennom arene — og
hvor bekjennelser fra funda-
mentalister, sterke kjennere
og gruppen “andre vingla-
de” plutselig er kommet til
syne — som eksempelvis:

- Er det faktisk mer inter-
essant & smake vin til mat?
Og hvordan kan du forfekte
et slikt standpunkt?
(Utelukker egentlig det ene
det andre — hm) (Og sterkt
rettet mot definerte indivi-
der, uten navn uttalt)

- Er ungarske viner
egentlig drikkbare?

- Kan vi faktisk mene at
en pappvin er god?

- Setter egentlig jords-

Forutsigbar pa

kvalitet,
men ikke pa vinkling,

monnet smak pé vin?

- Har vi for mange kje-
mikere pa banen ... eller
har vi for fa?

- Er det na egentlig sa
galt med vinmonopol?

Et lite tilbakeblikk med
referanse til ingressen, viser
at spennvidden pé vére
maeter er stor:

- Enklonevin av
Sangiovese og deres blan-
dinger

- Gastronomisk kjemi

- Vin, mennesket, psyko-
logi og evolusjon

- Italia og vin — en reise i
Ibsens fotspor

- Champagne!

- Kvinner best pé vin?

- Fra kumekk til Kosmos
— biodynamisk vin

- Vin og mat fra USA

- En maéltidsreise pa
Sicilia

- Pinot Noir — vindruenes
primadonna

Fjorarets julemote med
tittelen ”Ettersmakens reso-
nans”, var ved klokkenist i
Uranienborg kirke, Maitre
carillonneur, smakskunstner
og WSET-sertifiserte Laura
Marie Rueslatten. Med spe-

tema og perspektiver

sialinnspilt konsertprogram
pa klokkespill ledsaget av
utvalgte viner ble det en
stille adventsstund.
Musikken fungerte som lys-
bilder som tolket vinens ele-
menter i en viss retning.
Kunne de bidra til & endre
opplevelsen av ettersmak,
fylde og tekstur? For noen!
Ambisjonen var ikke & tref-
fe alle. Da blir vi konturle-
se!

Med syv meter i dret har
vi de siste 4 drene tilstrebet
en fordeling mellom rene
”vindybdefaglige” meter,
meter som belyser vin i ulik
kontekst og gjerne utfordrer,
to mater hvor vin stettes av
mat og/eller omvendt —
samt en blindsmaking hvert
ar. I tillegg til kunnskap om
vin i hele dens bredde har
styrets intensjon veert klar:
A legge til rette for & utvik-
le bade kulturell forstaelse
og sanseapparatet i mote
med vinen pa ulike mater
og pa ulike arenaer.

Vi har stor glede av ster-
ke, eksterne handplukkede
foredragsholdere, men vi
utnytter ogsd klubbens egne
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ressurser. Var vinklubb er
en heterogen gruppe bosatt i
universitetsbygda As (og
ogsé noen fa, gjennom
mange ar, svert trofaste
medlemmer fra et par nabo-
kommuner).

En stabil tilvaerelse ble
avsluttet 1 2005 da hotellet
ble nedlagt. Na stiltes nye
krav til styret: Vi ble en vin-
klubb med 84 medlemmer
som matte transporteres —
som matte veere mobil. Vi
bar bord og vasket gulv —
for og etter, vi ble mestere i
utrulling av papirduker,
frakting av vannglass og
vannmugger, servietter og
loff i pene skiver. Ikke
minst ble medlemmene
mestere i & bare sine egne
glass til og fra metene. Og
klubbens styremedlem fikk
en ny funksjon:
Materialforvalter! Ett sett
glass var gave til alle pa for-
ste mote 1 2006, og det er
sveert sjelden glassene
glemmes hjemme.
Selvfelgelig har vi glass til
utldn, men de er sma ... og
det har de vert fra forste
stund. Ogsé vinklubbmed-
lemmer kan atferdsmodifi-
seres!

Denne noe flakkende til-
verelse de siste arene har
ikke hindret nye & komme
til. Vi er na 90 medlemmer
— og har en venteliste pa 20!
Grensen pa 90 skyldes ikke
koketteri, men usikkerheten
nér det gjelder storrelsen og
funksjonaliteten pa lokaler
— hvis/nar det blir endringer
igjen. Og vi nyter vare loka-
ler i dag — med alle tekniske
hjelpemidler og et mikro-
skopisk kjekken!

Her feiret vi i januar vart
15-arsjubileum, ”Fag og
nytelse”, et samarbeid
mellom Christopher
Moestue, Moestue Grape
Selections og Dag
Tjersland, Baltazar
Ristorante og Enoteca og
Elvebredden i Oslo og
Tenuta San Pietro i Toscana.

Vi ensket & markere jubi-
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léet med en kombinasjon av
faglig pafyll gjennom god
formidling og smaker/dufter
som bade skulle understreke
og skape kontraster. Som
for As vinklubbs identitet
onsket vi en kveld som var
kjennetegnet av nysgjerrig-
het og utforsking. Det skul-
le ikke veere en vanlig “fest-
middag”! Var det mulig &
synliggjore ensket for jubi-
lanten gjennom et festmete.
JA!

As vinklubb er nok
annerledes néd enn for noen
ar siden, og kanskje kan vi
takke for at hotellet ble lagt
ned. Kanskje har forskjelli-
ge lokaler og ulik tilneer-
ming fort til andre samtaler,
til mer dialog og kanskje
ogséa en mer lassluppen til-
narming til fagomradet vin
—med en hoyere lerings-
kurve? Etter festmotet kom
et forslag om testing av
cider — ulike norske mot
utvalgte fra Normandie?
Personlig tror jeg sammen-
ligninger av omrader en
vanligvis ikke setter opp
mot hverandre kan fore til
nye oppdagelser. Slik er det
morsomt a jobbe! Og kan-
skje vi avslutter med en cal-
vados ...

En ny endring er under
forberedelse — av organise-
ring og arbeidsform.
Hensikten er klar: A utnytte
klubbens ressurser slik at
vi fortsatt kan veere en
vinklubb pa vei og i
bevegelse. m

Wenche Rgste Martinsen
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Tysk vinmesse

Ny Bailay's
Suverea_iSancerre

i
Chateaunedt @ hoyden

Medlemsfordeler 2010 |-

Abonnements-

artinterior Ao

pa Rgdt&Hovitt

En stilig butikk som kanskje mange har fun- ketrekkere, karafler, drinkmaélere osv.
net allerede, proppfull av lekkert design. Artinterior, som eies av Rabbe Nyman, Bladet kjenner du kanskje
Kjempeflotte glass, karafler, masse spen- har for tiden et utsalg; Hovedbutikken med allerede fra Narvesens hyl-
nende vinrekvisita, men ogsa espressomas- showroom er nyapnet etter oppussing og lig- ler, det inneholder mye bra
kiner og annet for et moderne kjokken, s& ger i Hoffsveien 40, Oslo. stoff om vin, interessante
vel som tekstiler, mebler. Hit kan du na ta Se utvalget pa artikler om druer, gode kjop
med medlemskortet og fi 15% (KUN ved www.artinterior.no/gaver/vinutstyr pé Vinmonopolet og notater
fremvisning av kortet!) pa vinglass, foruten Husk medlemskortet! fra nyhetssmakingene; Om
barutstyr, vinrelaterete produkter, som kor- ol og whisky og annet godt
drikke. Tilbudet gjelder
bade gamle og nye abon-
nenter, ordinzr pris i abon-
Vé re med |em mer fér né nement for 2009 er 320,- og
medlemmer av NVKF féar
15 % rabatt og portofri levering pa vinbeker fra Vigmostad & Bjerke. det for 260,-. Tilbudet fol-
Og her er det mye bra! Verdt & lese! ger kalenderaret, starter
med nr. 1/2009. Bestill pa
Medlemmene kan bestille enkeltvis eller klubbvis etter som dere selv ensker. Dere kan fax: 22142128,
benytte e-post: ordre@vigmostadbjorke.no e-mail: hps@broadpark.no
faks: 55 38 88 39, telefon 55 38 88 00 eller via nettbutikk pa eller send en bestilling til
www.vigmostadbjorke.no og klikke pa linken til Redt&Hyvitt, Pb. 27
www.fagbokforlaget.no Holmenkollen, NO-0712
Oslo, OG OPPGI HVIL-
Husk & oppgi hvilken klubb du er medlem av. o KEN VINKLUBB DU ER
Vigmostad VIEDLEM AV

Abonnementstilbud pa Vinforum!

Som medlem i en vinklubb tilknyttet NVKE, far du né et spesielt tilbud pa Vinforum, et vin-
magasin av hey kvalitet, som utgis av Arne Ronold og Ola Dybvik. Abonnementsprisen er
den samme som for andre, kr 540,- pr. ar, MEN du far ett nummer ekstra ved tegning av
nytt abonnement! Du far seks utgaver av bladet ved forste ars abonnement. (Tilbudet gjel-
der ikke eksisterende abonnenter).

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

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

Norske vinklubbers forbund
v/Anita Hector

Vikan, 6433 Hustad




