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Alt stille pa vinfronten!

Det virker som det er stille pa
vinfronten i gyeblikket. Ingen
store skandaler. Ingen store
saker. Det er vel og bra.
Samtidig er det fantastisk mye
spennende som skjer.
Vinutvalget i Norge blir bare
stgrre og bedre hele tiden. Det
ma jo veere bra for oss konsu-
menter. Vi ser i de smakingene
som holdes og publiseres her i
Bulletinen at det er fa eller
ingen viner som er direkte darli-
ge. De vinene som far lavere
karakter er fortsatt av en god
kvalitet, men de males opp mot
topp viner hele veien. Det er tgft
kun a veere «bra».

Jeg ser ellers at det dukker
opp Vinmonopol over det ganske
land, og det er bra. Men, og det

er et stort men her. Mange av
disse utsalgene er s& sma og har
sa liten omsetning at de faktisk
gar med tap. Noen ganger fak-
tisk med ganske solide tap. Det
er vel og bra at Vinmonopolet er
en form for service-institusjon
som skal sgrge for kontrollert til-
gang til alkoholholdige varer. Det
som ikke er bra er at dette kan
koste for mye nar vi tenker pa at
det er et godt utbygd tilbud pa
leveranse via Posten eller lig-
nende. Vinmonopolet ma ikke
trekke tilgjengeligheten for
langt. Vi kan ikke ha utsalg i
hver bygd. Det vil koste for mye
og igjen vri tilgang over pa
smugling og «Harry-handel».
Man registrerer ogsa at pri-
sene pa viner i toppklasse na er
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i ferd & ta fullstendig av. Det var
kanskje et lite hap om at pri-
sene skulle roe seg litt i forbin-
delse med finanskrisen. Det
skjedde ikke. For inn fra sidelin-
jen kom ny-rike kinesere og
holdt prisene opp. Ryktene sier
na at tomme flasker Petrus eller
Lafite kan innbringe opptil
10.000 kroner for den lykkelige
innehaver. Disse flaskene blir sa
benyttet til & lage falske viner.
Fylles, ny kork og omsettes. Det
sies at flaskene skjenket pa
smakinger blir knust for & unnga
dette. Eia, hadde vi ikke kastet
de vare gamle flasker. Vi kunne
jo finansiert i en ny kjeller om vi
hadde hatt mindre skrupler.

Til slutt haper jeg at jeg ser
mange av dere pa vart arsmgte,
smaking og middag pa Hotel
Refsnes Gods siste helgen i
mars. Det blir meget bra. Ut fra
meny, viner, hotell og viner som
er tatt ut til smakingen blir
dette noe vi kan snakke om i
lang tid. Vi ses?

-
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Bulletin

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

Total medlemsmasse er for tiden
300 klubber- 4400 medlemmer.

Utsendelseplan 2012
(avvik kan forekomme):

Artikler og annonser ma vaere 0SS i
hende innen deadline.

nr. 2/2012 - juni:

Tema: Roséviner generelt +
[talia/Piemonte

Deadline 7. mai

nr. 3/2012 - september:
Tema: Viner fra Bourgogne
Deadline 27.august

nr. 4/2012 — november:
Tema: Sherry/Spania
Deadline 7. nov.

Fritt ettertrykk, men veer vennlig a
oppgi kilde.

Trykkes hos Zoom Grafisk AS,
Drammen.
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Redaktgrens hjgrne

Hei, alle vinklubb-medlemmer.

Jeg gnsker @ minne om arsmg-
tet som naermer seg raskt, og
innen dere leser dette, er det
kun et par uker igjen.

Men det er ikke for sent a
delta og husk, dere kan vaere
med pa arsmgtet, uten a delta
pa resten av kveldens arrange-
ment. Likedan er det lov til a
bare delta pa smaking og/eller
middag.

Men det er viktig at flest
mulig klubber stiller med en
representant og blir aktivt med i
de debattene og avgjgrelsene
som blir tatt pa arsmgtet. Det er
der vi mgter dere, og det er der
vi former hva styret skal gjgre
videre for klubbene i de neste
arene.

Det er dere som bestemmer.

Velkommen.
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Albarino/
Alvarinho

Nar det nd naermer seg varen
og sommeren var det pa tide a
smake noen lette sommerviner,

som samtidig kan takle noen

matretter. Nordvest pa den
Iberiske halvgy, pa begge sider
av grensen mellom Spania og
Portugal finner vi Albarino/
Alvarifiho. Viner fra denne
druen star godt til sjgmaten
som finnes i Atlanterhavet rett
utenfor.
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Albarino og Alvarinho er to sider av
samme sak, men allikevel er de ikke
det. Det er navnet pa samme drue, pa
henholdsvis Spansk og Portugisisk.
Hovedomradet for disse druene er
Nord-vest i Spania og nord i Portugal,
pa begge sider av grensen.
Hovedregionene for druen er Rias
Baixas nord for grensen og Vinho
Verde syd for grensen.

Druen er kjent for sin distinkte
aroma som kan minne om Viognier og
Gewlirtztraminer med hint av apriko-
ser og fersken. Vinene er vanligvis
lette, og med et bra syreniva.
Alkoholnivéet er middels pa ca 11,5 —
12,5 %. Det tykke skinnet samt mange
steiner kan fore til noe hey bitterhet
om ikke vinifiseringen er pa topp.

Vinene og mat
Vinene ble testet mot reker uten tilbe-
hor samt til en "fersk bacalao";
Torskeloin fra Strom som ble servert
med en potetpure og en oljebasert top-
ping med solterkede tomater, kapers og
oliven.

Vinene klarte matchen mot maten
meget bra.




Spania
(Albarino)
Pazo de Sefiorans Seleccion de
Anada 2004
# 9230701, kr 387,90 bestilling
92 poeng
Blend Wines
Stor fylde med litt tropisk frukt i
nesen. Flott kompleks vin med stor
fylde, modne frukter, mineraler og en
stram fin syre. Minner litt i stil pa en
moden Burgund. Elegant flott avslut-
ning med fin syre og lengde.
Passer til skalldyr (sjokreps, hum-
mer, krabbe) og fisk med (fet) saus.
Var test med fersk skrei med potet-
mos og en blanding av kapers, oliven,
tarket tomat fungerte utmerket.

Pazo de Sefiorans Albarifio 2010
# 4534801 (2011 argangen),
Kr 175,90 bestilling
88 poeng
Blend Wines
Aromatisk frisk duft av tropiske fruk-
ter. Klar ren syre, fin frukt med litt
krydder og en fin stram avslutning
med litt bitterhet.

Passer til fisk, salater og skalldyr
(reker, sjokreps mm).

Var test med ferske vinterreker med
majones var perfekt.

Pazo Barrantes Albarino 2010
Rias Baixas (SP)
#773601, 169,90
87 Poeng
World Wines
Klar fin gylden vin.

Varm, god, men frisk frukt. Litt
eksotisk

Litt krydret pen vin. Middels lang
smak. Satt bra til reker

Paco & Lola 2010
Rias Baixas (SP)
#5142901, 149,00
86 Poeng
Terroir
Pen gul og gylden.
Litt anonym pa duft, men pen frukt.
Fyldig og fin kropp med bra fylde,
lengde og balanse.
Frukten i vinen dis-harmonerer noe
med rekene, men saltet og sedmen pas-
ser godt sammen med dem.

Lagar de Cervara 2010
Rias Baixas (SP)
#758801, 185,00
86 Poeng
Vinordia
Klar gylden vin.
Pen fruktig duft. Fruktig og klar
duft.
God setlig frukt. Pen lengde og
balanse.
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Martin Codax 2010
Rias Baixas (SP)
#5042801, 130,00
85 Poeng
Christiania Vin og Brennevin
Gul og fin farge.

Deilig frisk duft. Eple og syrlig
pere.

Lang fin smak av frisk frukt. Pen
balanse og lengde

Dessverre passet ikke denne til
reker

Pascual Leira Reyero 2010

Rias Baixas (SP)

#1567101, pris: 154,40

85 Poeng

Barramon AS

Lys fin gul. Klar.
Fruktig med lett preg av sitrus.
Deilig fruktkarakter med fint kryd-

der og bra fylde i munnen.

Deusa Nai 2010
Rias Baixas (SP)
#kommer i mai, ca 159,90
85 Poeng
Stenberg & Blom
Flott gylden farg med snev av gront.
Fruktig, fin duft
Ren og fin frukt med snev av kryd-
der. Lett bitterhet i finishen. Pen mat-
vin
Friskheten i vinen passer bra til
reker.

Lagar de Costa 2010

Rias Baixas (SP)

#5763701, 189,90

84 Poeng

Better Wines

Klar, lys gylden vin
Lett tropisk sitrus duft. Varm.
Fyldig, rund vin med bra lengde.

Lett krydret. Matvin
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Laxas Condado 2010
Rias Baixas (SP)
#9221801, 198,60
84 Poeng
Crianza
Lett, klar gul farge. Gylden og fin.
Pen krydret nese, men noe tilbake-
holden.
Pen frukt med bra balanse i syren.
Bra lengde.
Denne inneholder andre druer i til-
legg til en majoritet av Albarino

Terras Gauda O Rosal 2010
Rias Baixas (SP)

#4558101, 169,90

83 Poeng

Moestue

70% Albarino.

Pen gylden farge.

Noe tyngre frukt duft (fra 30%
Loureiro og 10 % Caifio Blanco
druer?) og pen frukt.

Fet og fin frukt. Pen fiskevin, men
er ikke en ren Albarino.

Coleccion Costeira Albarifio 2010
Rias Baixas (SP)
#8043701, pris 126,
81 Poeng
Eurowine
Klar, flott gul vin

Avslepet og litt anonym frukt pa
duft, men klar og ren.

Slank og litt enkel frukt, men igjen
ren.

Bagoa do Mino 2010
Rias Baixas (SP)
#9221701, 198,60
81 Poeng
Crianza
Pen gylden gul, med snev av grenns-
kjer.
Lukket pa duft
Pen smak, men noe kort pa frukten

Laxas Albarino 2010
Rias Baixas (SP)
#9221601, 172,50
78 Poeng
Crianza
Pen lys gylden vin
Varm duft av frukt; pare, eple
Litt kort fruktig smak.
Pen vin, men noe enklere enn andre



Portugal Vinbedgmmelse

(Alvarinho) | Bulletin skal vi forsgke & ha en enhetlig bedgmming av viner.
Soalheiro Primeiras Vinhos Vi benytter nd 100 poengsskalaen, der vinene bedgmmes ut fra fglgende kriterier;
Alvarinho 2010 Utseende (5 poeng), Duft/Bouquet (10 poeng),
Moncao de Melgaco (P) Smak (20 poeng) og Utvikling/Potensiale (15 poeng).
#5227201. 224.70 Alle viner begynner med 50 poeng, 100 som beste.
’ ’ Vinene bedgmmes etter poeng og vi forsgker ikke a gi terningkast eller lignende. Det far veere
87 poeng opp til den enkelte leser & bestemme hva man mener er god verdi for pengene, ut fra poeng-
First Wines AS ene som vi setter.
Klar og gyldengul vin
Varme toner av moden gronn frukt. Poengskala: _ _
Frisk duft. 96-100 Eksepsjonell vin, som har alle kvaliteter.
. . 90- 95 Sveert god vin, med stor kompleksitet og hgy kvalitet.
Fin krydret frukt, eple og syrlig 85- 89 Meget god vin, med finesse og spesielle kvaliteter
pare. 80- 84 God vin, fremdeles med finesse eller karakter.
Balansert og pen vin. 70- 79 Middels god vin, men kan veere et godt kjgp.

60- 69 Ordineer, grei vin, ofte karakterlgs.

Soalheiro Vinho Verde Alvarinho 50- 59 Bgr unngas. Darlig eller vin med feil.

2011
Moncao de Melgaco (P) Quinta de Gomariz Alvarinho 2010 Til grillet/stekt fisk med
#3045301, 169,90 Minho (P) (nette-)smor
85 poeng #9677401, kr 179,90
First Wines AS 83 Poeng Solar de Serrade Colheita de 2010
Flott gylden farge Symposium Wines Alvarinho
Fin sotlig duft av frukt, eplepreg Klar gyldengul med lite gronnskjeer Moncao de Melgaco (P)
Frisk og fyldig Alvarinho med klare Litt lukket pa nesen, men snev av #4259401 139,90
aromaer av gronn frukt. frukt og lett krydder 81 Poeng
Balansert og lang. Fin, men litt beskjeden smak av Stenberg & Blom

frukt. Gylden gul farge

Kjolig frukt pa nesen.

Rund og fin vin, men med et snev
av sothet. Passer til reker.

Konklusjon

Alt i alt m& man si at dette var en opp-
loftende smaking der vinene vist en
stor grad av friskhet og frukt. Vinene
var stort sett gode til mat og kan anbe-
fales pé slutten av vinteren til sjomat,
samt utover var og sommer til fisk og
kanskje eventuelt til salater. m

Jan Fredrik Tveten
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Arsmgte |
Norske
Vinklubbers
Forbund
2012

Lgrdag 24. mars

kl. 13.30 pa Hotel Refsnes Gods, Moss
med vinsmaking og festmiddag

Vi vender i ar tilbake til stilfulle Hotel
Refsnes Gods, der vi ved to tidligere
anledninger har hatt meget vellykkede
arrangementer og arsmgter.

Vi kan love en herlig festmiddag

og flotte viner!
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Program

KI. 11.30 Stor lunsjbuffet pa
Hotel Refsnes Gods. Pris kr 350.

KI. 13.30 Arsmgte

Kl. 16.30 Vinsmaking med
Marqués de Caceres. Pris kr. 250.

KI. 19.30 Aperitiff

Kl. 20.00 Femretters festmiddag med viner.
Pris kr. 850

Agenda:

1. Godkjenning av innkalling og
dagsorden

o 2. Valg av mgteleder, referent og
=" '- S 2 protokollkontrollgrer

3. Styrets arsberetning for 2011

— 4. Revidert regnskap og
AL e ; revisjonsberetning for 2011
5. Budsjett for 2012
e RN IR S 6. Innkomne forslag

\\\\\\\\

7. Valg pa President,
rg o Kasserer og 1 Styremedlem

e R, e 8. Valg av valgkomite

9. Valg av revisor
e - 10. Apent forum: Forslag og ideer
S R an. foraret som kommer.

Forhandspamelding
https://www.deltager.no
/arsmote_2012_24032012 eller
direkte til styret.

e Hjertelig velkommen!
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Sancerre
oullly-Fumé
— Centre-Loire

O

Hva er en sommer uten Loireviner generelt, og
Sancerre og Poilly-Fumé spesielt? Disse herlige
syrefriske og komplekse vinene som passer sa
godt sammen med norske skalldyr- og fiske-
retter, salater, oster (chevre) eller bare nyte
alene eller som aperitiff.

Sancerre og Pouilly-Fumé lukkende hvitvinen vi kjen-
ligger pa hver sin side av ner.

12

Bulletin 1-2012

elven Loire snaue to timers
biltur syd for Paris. Elven
Loire som skiller disse to
vindistriktene fra hverandre
strekker seg fra havnebyen
Nantes i Biscayabukten pa
vestkysten av Frankrike og
ner sagt rett gst innover i
landet til Orléans, hvor den
snur sydover. Litt sydest
for Orléans ligger Sancerre
og Pouilly-Fumé pa hver sin
side av elven. Deretter gar
narmest Loire parallelt med
Rhoéneelven sydover nesten
helt til der Ser-Rhone star-
ter. Noenlunde midt i
Loireelvens lengde ligger
Centre-Loire og derav av
navnet. Omradet omfatter
Sancerre og Pouilly-Fumé
med satelitter som
Menetou-Salon, Reuilly og
Quincy. Hoveddruene er
sauvignon blanc og pinot
noir for hhv hvit- og redvin.
I Norge er det nesten ute-

Dette omradet som bel-
ger av garde, akkurat som i
Toscana, lager disse herlige
syrefriske og lett gjenkjen-
nelige hvite vinene. I disse

berg og dalene som for det
meste bestar av kalkstein og
leire, med et stabilt «innen-
landsklimay gir det perfekte
forhold for savignon blanc.
Hvitvinene fra Sancerre og
Pouilly-Fumé er kanskje de




vinene man lettest kjenner
igjen av alle franske viner,
med sin markante syre,
friskhet og mineralske
toner. Knapt noen andre
omrader i verden lager
bedre og mer komplekse
terre sauvignon blanc-viner
enn Sancerre og Pouilly-
Fumé. Dette er sauvignon
blanc’s heyborg for den
torre utgaven. Det er over
100 forskjellige kloner av
sauvignon blanc i omradet.

Selv de mest erfarne
vinkjennerne har problemer
med & skille om en vin
kommer fra vestsiden eller
ostsiden av Loireelven, hhv
Sancerre og Pouilly-Fumé.
De beste vinene fra hvert
omrade holder omtrent
samme niva. P& generelt
niva kan en Sancerre virke
fyldigere og mer mineralsk
mens en Pouilly-Fumé kan
virke kraftigere i nesen.
Men her er unntakene
mange.

Det skjer mye positivt i
distriktet nd med hensyn til
a heve vinkvaliteten. Man
arbeider mer i vinmarken,
mer beskjering av vinene,
okt grad av selektering,
storre deltaktighet i pres-
singen, bruk av ny teknologi
i alle ledd oker, veermel-
dingene er bedre (blomst-
ring, innhesting, forhindre
frost) osv. Alle disse tilta-
kene kan virke sma og
uskyldige, men nar man
jobber mélbevist for & for-
bedre vinen, ja, da klarer
man det. De beste produ-
sentene i Sancerre og
Pouilly-Fumé har hatt en
kvalitetsheving de siste
arene.

Sancerre

Sancerre by ligger pa et lite
heoydedrag og skuer utover
Loireelven. Byen med sine
14 nabokommuner er pa til
sammen 2.600 hektar som
danner regionen Sancerre.

Historisk, det vil si for avin-
lusens herjinger pa slutten
av 1800-tallet, ble det ogsa
dyrket pinot noir og gamay
her. Nar man startet gjen-
oppbyggingen av vinmar-
kene ble det vesentlig plan-
tet sauvignon blanc og pinot
noir. | dag er fordelingen
hhv 80 % og 20 %.
Jordsmonnet i dette store
omradet kan grovt deles inn
i tre. Lengst mot vest domi-
neres av leire og kalkstein.
Dette gir de kraftigst og de
mest mineralske vinene.
Omradet rundt byen
Sancerre domineres av flint-
stein. Aromabildet kan
minne om nytent fyrstikk.
Mellom disse omradene fin-
nes det grus og kalksteins-
holdige jordsmonn. Dette
gir vinene et mer raffinert
preg. De to vinmarkene som
blir beskrevet som de beste
er Bué, som ligger sydvest
for Sancerre by og bestar
vesentlig av grus og kalk-

holdig jord. Det andre
omradet er Chavignol som
ligger vestnordvest for
Sancerre by og bestar av
leire og kalkstein.

Historisk har det for det
meste veert laget vin hvor
man blander druer fra de
forskjellige omradene sam-
men. I den senere tid har
man begynt a lage flere
enkeltvinmarksviner hvor
man fremhever det s&rpre-
gete jordsmonnet som gir et
tydelig preg pa vinen. Det
er jo et generelt trekk i ver-
den na til dags & lage helt
lokalt forankrete viner.
Vinifiseringen er ganske
tradisjonell og det brukes i
liten grad fatlagring. Nesten
all gjeering og lagring er i
staltanker. Dette for & fa
frem sauvignonens fruktige
og friske karakter.

Béde beskjaring og
selektering av druer ved
innhestingen har ekt hos
flere produsenter de senere
arene. I tillegg har det vaert
en oking a lagre deler av
vin pa fat. Sjeldent mer enn
20 % fatlagres, og da gjerne
pa brukte fat. Dette har veert
med pa & heve kvaliteten pa
vinene og gjere dem mer
lagringsdyktige. Friskheten
og syrligheten som kjenne-
tegner viner fra Sancerre
skal beholdes. Man ensker
bare & oke kompleksiteten i
vinene.

I tillegg lager Sancerre
enkle og fruktige rede og
rosé pinot noir-viner. Disse
vinene er meget populare
lokalt og 1 Paris. Sistnevnte
gjor at prisen blir relativt
hay. Vinene er generelt sett
fruktige og ikke sa komp-
lekse som i Burgund. I
Norge er det pr. i dag kun
tre rade Sancerre tilgjenge-
lige pa Vinmonopolet, fra kr
190 til nesten kr 400.
Sammenliknet med rede
burgundere og viner fra
samme drue i den nye ver-
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Sauvignon Blanc

Sauvignon Blanc er en grgnn drue og kommer
opprinnelig fra vestkysten av Frankrike som
Bordeaux og Loiredalen. Navnet kommer av det
franske ordet 'sauvage’ som betyr vill og 'blanc’
som betyr hvit. | Frankrike er det fgrst og fremst i
Bordeaux den er gjort kjent i sine tgrre viner |
Graves og i sgte viner i Sauternes og Barsac, og i
de tgrre friske vinene i Loiredalen. Druen dyrkes na
over hele verden og har bl.a. bidratt til & sette New
Zealand pa verdens vinkart, med en sterkt aroma-
tisk, fruktig og perlende smak. Denne stilen er etter
hvert plukket opp og brukt med hell i Chile og i
enkelte kjgligere deler av Nord-Amerika.

Klimaet er med pa & avgjgre om smaksbildet
varier fra den friske, 'krispe’ med grgnne toner til
den mer sgtlige tropiske.

Den tgrre utgaven fra Loire passer godt til norske
fiske- og skalldyrretter, deres lokale hvite fareost
(chévre), som til salat og sushi.

Historie
Historisk sett har druen gitt best vin nar den far
vokse i Loiredalen. Men fra 1980-tallet plukket
franskmennene opp nyutviklede metoder fra
California, New Zealand og Australia. | den nye ver-
den hadde de hatt stor suksess med a plukke dru-
ene pa forskjellig tidspunkt og modningsgrad, gjee-
ret og lagret pa eikefat, for a f& fram et rikere spek-
ter av aromaer og mer tyngde.

Genetisk sett er man mer usikker pa hvor druen
har sitt opprinnelige utspring. For tiden foregér det
en del forskning pa omradet.

Druens karakter
Den nye verdensmetoden med & plukke druer i for-
skjellige modningsfaser har vist seg a gi nye aro-
manyanser, samt stgrre smakskonsentrasjon og
variasjon. Disse vinene taler lagring pa eikefat godt
og kan berike seg relativt lenge til hvitvin & veere.
Fra omrader hvor de ikke bruker eikefat kan
viner av druen bli bade livlige, rene og forfriskende,
og de smaker alltid umiskjennelig sauvignon blanc.
Akkurat som cabernet sauvignon har den en
karakteristisk krydderaroma. Lukten blir ofte
beskrevet som solbaerblader og gress, den er lett &
kienne igjen uansett hvilket 'terroir’ den matte
vokse .
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den er prisen pa rode
Sancerre viner hoy.

Pouilly-Fumé
Pouilly-Fumé ligger pa ost-
siden av Loireelven eller
rett ost for Sancerre by.
Dette omradet er ikke like
kjent eller aktet som
Sancerre. Dog star de ikke
noe tilbake kvalitetsmessig
for sin mer kjente nabo. Her
dyrkes nesten utelukkende
sauvignon blanc. Det dyrkes
litt chasselas som selges
som Vins-de-Pays.

De beste vinmarkene lig-
ger nord for byen Pouilly-
sur-Loire. Det vil si det
omradet som er nesten rett
ost for byen Sancerre.
Jordsmonnet bestér for det
meste av flintholdig leire
(silex). Dette gir vinene et
godt lagringspotensiale.

Navnet Pouilly-Fumé ma
ikke forveksles med
Pouilly-Fuissé fra Macon i
Burgund. Sistnevnte lager
imidlertid sine viner av
druen chardonnay.

Vinene i Pouilly-Fumé er
normalt mykere og rundere
enn i Sancerre.

Menetou-Salon, Quincy
og Reuilly

Disse omradene ligger vest
for Sancerre og mer inn i
landet i forhold til Loire-
elven. Vinene fra disse regi-
onene er ikke sa kjente som
de fra Sancerre og Pouilly-
Fumé. Prisen er saledes
lavere. Kvalitetsmessig er
vinene fra Quincy og
Reuilly nok mindre komp-
lekse. Mens Menetou-Salon
kan lage viner fullt pa
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heyde med viner fra
Sancerre.

Lagring — lagring ’light’
Normalt drikkes hvite
Sancerre og Pouilly Fumé
nar de er et til to &r gamle.
Produsentene ensker a fa
frem friskheten og syrlighe-
ten ved bruk av staltanker
og ingen eller meget lite
bruk av fat. Aromabildet
preges av smaker som stik-
kelsbeer, gront gress, sitron
og lime. Jordsmonnet er
med pé & gi vinen ytterli-
gere karakter enten vinen er
vokst i leire, kalkstein,
grus- eller flintholdig jord.

Ved lagring utover et par
ar blir syren og friskheten
mindre aggressiv og man
far en rundere og mer fyldi-
gere vin. [ mange tilfeller
ogsa en mer harmonisk vin.
Aromabildet endres tilsva-
rende fra de gronne tonene
til smaker av modne stik-
kelsbeer, hvit fersken, apri-
kos og gule epler.

Neste gang du kjeper
viner fra Sancerre og
Pouilly-Fumé, legg en eller
to flasker til side for ’light’
lagring. Smak dem igjen
etter noen ar (3-5) sammen
med en et ar gammel vin.
Du kommer til & bli forbau-
set over hvor godt den taler
alderen og hvor godt det
gjor vinen. Vinen far en

storre fylde, mer avdempet
og mindre aggressiv syre,
mineraliteten blir tydeligere
samtidig som den er mer
integrert i vinen. Dette gjor
jo ogsa at bruksomradet blir
annerledes.

Fra de beste produsen-
tene kan vinene lagres i
opptil 20 ar.

Noen gode produsenter

pa det norske markedet

Sancerre

— Domaine Pascal et
Nicolas Reverdy

Lager flotte harmoniske

viner med god ren frukt,

balanse og fylde.

— Domaine Claude Riffault
Bruker moderat fat i lag-
ring. Dette gir vinen et
svakt integrert eikepreg som
kler vinene. Flotte komplek-
se viner.

— Domaine Vacheron

Er bade biodynamisk og
organisk sertifisert. De, mer
enn noen andre, vet at det er

hardt arbeid og lange dager
som skal til for & lage gode
vin. De sitter pa noen av de
beste parsellene i Sancerre.
Lager komplekse og klas-
sisk Sancerre-viner med
flott jordsmonnkarakter.
Topp produsent.

Pouilly-Fumé

— Domaine S. Dagueneau
et Filles

Vinene er friske med god

syre og struktur. De for-

skjellige mineralstrukturene

kommer godt frem i de

respektive vinene. Spesielt

god cuvée er Clos des

Chadoux.

— Domaine Francis
Blanchet
Lager strukturerte viner
hvor de forskjellige jords-
monn tydelig setter sitt preg
pa vinene. Béade deres Silice
og Calcite er & anbefale.
Begge disse vinene trenger
litt lagring for & vise sitt
beste.

— Domaine Tinel-Blondelet
Lager gode viner pa alle
nivaer. De unge er friske
med tydelig mineralsk
karakter. Deres toppvin

L Arret Buffatte taler lang
lagring i gode arganger.

— Domaine Bouchié
Chatellier

Lager elegante og gode

viner som forst ber drikkes

etter 3-5 ar.

Menetou-Salon

— Domaine Henry Pellé
Elegante og friske viner
som ber lagres 3-5 ér for &
vise sitt beste og fa frem
kompleksiteten og minera-
liteten.

Bué
— Domaine Frank Milet
Konsentrerte og fruktdrevne
viner med fin syre og balan-
se som drikkes best etter 2-
3 ér. Deres Sancerre tiler
fint oppimot 10 ars lagring.
||

Kristian Gahre

Sancerre
Areal:

Druer:

2.600 hektar

80 % hvitvin. Hoveddruen er sauvignon blanc

20 % r@dvin og rosévin. Hoveddruen er pinot noir

Hvit Sancerre:

Rgd Sancerre:

Sub-regioner:

AOC-godkjent i 1936

AOC-godkjent i 1959
(AOC = Appellation d’origne controlée)

Ménétréol-sous-Loire, Chavignol og Bué

Jordsmonn: Bestar av hovedsakelig av samme kalkjord som i Champagne
og Chablis.
Flere mindre omrader med forskjellig mikroklima og
jordsmonn.
Pouilly-Fumé
Areal: 1.200 hektar sauvignon blanc
(Pouilly-Fumé eller Blanc-Fumé de Pouilly)
40 hektar chasselas
(Pouilly-Sur-Loire)
Druer: 100 % hvitvin. Hoveddruene er sauvignon blanc og chasselas.
Produksjon: 70.000 hektoliter Pouilly-Fumé eller Blanc-Fumé de Pouilly

2.250 hektoliter Pouilly-Sur-Loire

AOC-godkjent: 1937
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Pa besgk |
Plemont

I tarnet hos Fratelli Revello.

Takket vaere kombinasjonen av en (mangel pa) effektivitet man ikke
trodde var mulig, med pafglgende 90 minutter i kg for & hente ut en
leiebil pd Malpensa lufthavn, og en GPS som innledningsvis ikke innga til
utstrakt tillit, sto vi plutselig i fare for ikke rekke frem til avtalt tidspunkt
hos Revello.

Ingen gnistrende apning pa turen det kanskje, men vi kom da fram pa
slaget 17:00. Noe heseblesende riktignok, og med lett dugg pa ryggen
etter & ha smajogget opp bakken de ca 4-500 meterne fra bostedet vart.
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| tarnet hos

Fratelli Revello

Vel fremme ble vi vinket
opp 1 «tarnet» av Paula.
Noksa raskt avslerte hun at
hun var utvandret svenske,
noe som medforte at jeg
umiddelbart slo om til spra-
ket svorsk. Et sprak som jeg
leerte allerede fra barnsben
av i Bamseklubben pa

Kanarigyene — og som jeg
gjennom arenes lop har raf-
finert ytterligere i jobbsam-
menheng. Nok om det ten-
ker du vel, la oss heller ga
over til vinene.

Revello kan betraktes
som moderne i sin tilnaer-
ming (og nevner da ogsé
Elio Altare som inspirator)
— med kort masserasjon, og

lagring pa barrique for de
fleste av premiumvinene
sine.

Omtrent hele rekken av
viner var tilgjengelig for
smaking (deriblant alle fem
baroloene), og et par mini-
vertikaler sto ogsé pé pro-
grammet.

Dolcetto d'Alba (€ 7) og
Barbera d'Alba (€ 8.20) er
de eneste vinene som bare
ser stal. Dolcetto'n var ren
og pen, fruktig nese, saftig
fremtoning og et fast grep
Jorn Jamtfall nok tidvis
ville misunt den.

Langhe Nebbiolo (€ 12)
lages fra sveert unge vin-
stokker, 3-5 ar gamle, og
lagres 17 méaneder pa brukte
barrique. I 2009-argangen
er Barbera d'Alba Ciabot du
Re (€ 19.50) en rik, korpu-
lent og spicy sak som byr pa
lekker kirsebearfrukt.
Tydelig fat ogsa (ny barri-
que, 18mnd), neglelakk
fremtredende. Sveert poppis
i reisefolget denne.

Barolo 2007 (€ 22) forfe-
rer med floral nese, akkom-
pagnert av en dose fat (20%
pa nye barrique, to ar).
Barolo Gattera (€ 29.50) ble
smakt i bade 2004 og 2007-
utgaven. Grunnet naturlig
hoyere tanninniva enn i de
ovrige baroloene, er dette
den eneste som ikke lagres
pa barrique, men far 24mnd
pa 1500 1 fat. De florale
tonene mer tydelig her enn i
den foregdende, tjaerepreg
og lett sotlig kirsebardrag
likesa. Min klare favoritt fra
barologjengen.

For de tre pafelgende
vinene er mine notater, for-
uten & veere sparsommelige,
forbleffende ensartede.
Kraftfull, rik og fat er
uttrykk som gér igjen.

Bade 2006 og 2007-
argangen av Barolo
Giachini (€ 35) var tilgjeng-
elig for smaking. Krydrete,
og noksé stramme begge to,
spesielt 2006 var tight. 2 ar
pa barrique, hvorav halvpar-
ten nye. Barolo Conca '07

(€ 40) byr ogsa pad mengder
av tanniner, tett frukt, og
tydelig fatpreg. I likhet med
Giachini mangler den sen-
sualiteten til Gattera, og har
2 ar pa barrique, hvorav
halvparten nye. Barolo
Rocche dell'Annunziata
2007 er flaggskipet (€ 55).
Nesen domineres av kaffe
og laer. Kraftfull, og utsatt
for samme behandling som
de to foregdende mhp lag-
ring.

De tre sistnevnte appel-
lerte pa langt naer til meg i
samme grad som Gattera'en
gjorde. Strukturmessig har
jeg lite & utsette, og kanskje
svelges eika bedre etter
noen ar (har ikke smakt
eldre utgaver), men iden-
titetsmessig holder de ikke
samme niva etter min
mening.

Sveert hyggelig & bli mot-
tatt med slik en gjestfri vel-
komst som apning pa
Piemonte-uka dette.

Vinene er ikke & finne pa
Vinmonopolet. Baroloene
scorer hoyt i amerikansk
vinpresse, og 2006-argang-
en fikk ogsa jevnt over hoy
score i Decanters august-
nummer.

Burlotto -
den nye favoritten
Jakten etter viner laget pa
druen Pelaverga brakte
Comm.G.B.Burlotto rett inn
pa radaren. Pelaverga,
ukjent for mange kanskje,
er den aromatiske druen
med det lette steget og det
herlige krydderpreget. |
Verduno, en av landsbyene i
Barolodistriktet, har denne
fatt sin egen DOC. Hoyst
fortjent etter min mening.
Burlotto er en produsent
som lager 80-90.000 flasker
arlig, og en rekke av disse
er vi sa heldige 4 ha pa
Vinmonopolet i Norge, med
italiackspertene Gaia Wine
& Spirits som importer.
Lokalisert omtrent midt i
landsbyen Verduno finner vi
Burlotto. Fabio, 5. genera-
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sjons vinmaker, tar seg god
tid til & sitte ned med oss
ndr vi smaker oss gjennom
et utvalg av vinene. Dette til
tross for at beseket vart er
midt i en travel periode
mellom flasketapping og
forberedelser til innhesting-
en, og hvor de samtidig er
travelt opptatt med oppus-
sing. Smakingen foregar i
det tidligere kapellet, som
né er en del av familiens
eiendom. Utrolig stem-
ningsfullt!

Vinene lages i en tradi-
sjonell og elegant stil. Med
de er samtidig ikke redd for
a ta 1 bruk moderne teknik-
ker som temperturkontroll
og stéltanker for a sikre hay
kvalitet. Omtrent halvparten
av gardens 12ha er plantet
med Nebbiolo, majoriteten
fra marker rundt Verduno,
med Monvigliero som den
mest kjente. De har ogsé en
liten plot, ca 1.4ha, i den
velkjente vinmarken
Cannubi (ved Barolo by).

Viner smakt:

Elatis Rosato er som navnet
reper en rosévin, laget pa
60% Nebbiolo, Pelaverga
(30%) og resten Barbera.
Jordbarsfrukt, med en fyl-
digere og mer «flotete»
munnfelelse enn det man
ofte forbinder med rosé.
God friskhet, og et svakt
tanninsler som gjor den vel-
dig matvennlig. Finnes pa
polet (ca 180). Solid rosé,
tommel opp!

Pelaverga 2009 finnes
ogsa pa polet (ca 185).
Sveert delikat, aromatisk og
lett pa foten. En personlig.

Barbera 2009 har er for
meg en benchmark Barbera
innenfor «ueiketklassen».
Intens og forferende fruktig
nese, hoy konsentrasjon og
rikhet. Lang finish. Er na
erstattet av 2010-argangen
pa polet. Lekker.

Langhe Freisa 2009 kan
du ogsa fa tak i her til lands,
og ligger pa samme prisniva
som de to ovennevnte.
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Rustikk og energisk, kry-
drete og med tette, modne
tanniner. Herlig matvin.
Den livlige og rocka broren
til neste vin...

..Som er Langhe
Nebbiolo 2009. Elegant og
mer sofistikert kanskje enn
foregéende. Saftig sak, og
utsatt for relativt kort skall-
kontakt under vinifikasjo-
nen. En flott Langhe
Nebbiolo, og sammen med
G.D.Vajras en av mine favo-
ritter i klassen.

Barolo Acclivi 2007 er
intet mindre enn et prismes-
sig scoop til 726.50. Denne
vinen skal uttrykke det
beste Verdunomarkene har &
by pa, og kalles saledes gar-
dens «reserva» utgave.
Blandingsforholdet mellom
de ulike markene varierer
fra ar til ar, og 1 2007 dan-
ner Rocche dell'Olmo majo-
riteten, mens Monvigliero
og Neirane utgjor til sam-
men ca 35 %. En drikkeklar
og lettere Barolo dette, lek-
ker parfymert nese, krydder
og toner av fennikel.
Harmonisk og semles.

Fra Monvigliero, den pre-
sumptivt beste marken i
Verduno, lager de en Barolo
som skansomt fottrakkes og
gjennomgér tradisjonell
masserasjon i ca 60 dager.
2007-utgaven vi smaker byr
pa mer intensitet enn
Acclivi, med aroma av jord-
baer, appelsinskall, leer og
underskog. Flott struktur, og
vil heve seg ytterligere med
noen ar i kjelleren.
Storfavoritt hos meg. Pa
garden ma du kun ut med
728.50, eventuelt sa finner
du den ogsé pa polet, da til
ca 370,—.

Elegante viner med
adresse, kombinert med
moderate priser og hyggelig
mottakelse. Vi forlater
Burlotto, en ny favoritt, med
en kasse vin og fabulerer
om at til neste ar, da ma vi
kjore fra Norge, sa blir det
plass til mere...

Hos Burlotto.



Pionéren Elio Altare
Elio Altare regnes gjerne
som pioneren innenfor
«modernismebglgen» fra
slutten av 70-tallet, og kan
by pé en sjeldent fascine-
rende historie.

Jeg vil ikke bruke nevne-
verdig med spalteplass pa
historien i dette innlegget,
men om du gjer et raskt sek
pa internett, vil du finne en
velskrevet artikkel om dette
pa aperitif.no. Der kan du
lese mer om hvordan den
unge Elio ble alvorlig for-
giftet av sproytemidlene de
tidligere anvendte, hvorpa
han kuttet opp og brente
alle fatene og hugde ned de
forgiftede frukttreerne — og
deretter ble gjort arveles.

Det har gatt noen ar
siden disse hendelsene, og
besoket sommeren 2011 byr
pa langt naer samme type
dramatikk.

En omvisning ledet av
Silvia Altare (Elios datter)
sparker hele besoket i gang.
Silvia som i dag har tatt
over store deler av det ope-
rasjonelle ansvaret pa gar-
den hvor det lages ca
60.000 flasker arlig.

Dette er en omvisning
preget av mye humor og
hvor latteren sitter lgst, vi er
i gode hender og Silvia byr
pa en rekke morsomme his-
torier og gode tips om res-
taurantbesgk m.m. Blant
annet snakker hun varmt om
argangene 1993 og 1994.
Normalt er dette drganger
det ikke akkurat skrives
sanger om, men som na
drikker godt, og gjerne er
underpriset pa restauranter i
omradet. Videre den rent ut
forneyelige historien om
vinmakeren og kollegaen i
Burgund som hvert ér later
som han aldri har hert om
Barolo («Barolo, hva er det?
Det har jeg aldri hert om»).

Elio Altare er et populert
sted & heste erfaring for stu-
denter innenfor vitikultur og
vinmakerfaget. I den senere
tid har Altare satset mer pa

utenlandske studenter, da de
italienske gjerne helst vil
jobbe med management og
ikke bli skitne pa henda.
Visstnok skal en tidligere
toppstudent ha gjort den bre-
leren at han ved nyplanting
plantet et helt felt opp/ned,
med rottene til veers!

En darlig skjult stikker til
enkelte naboer som bare
gjor green harvest pa ran-
kene narmest veien far en
ogsa til 4 trekke pa smile-
bandet...

Vinene som ble smakt:
Dolcetto d'Alba 2009 lagres
kun pa stal, og har visstnok
en bitteliten andel fra
Dogliani i miksen. Ca
20.000 flasker produseres
av vinen som har en viktig
oppgave med & bringe inn
forutsigbar cash flow. Fint
og typeriktig eksempel,
imotekommende fruktig
nese av kirsebeer, samt litt
mandel. Saftig, med bra
tanningrep. Viner pa
Dolcetto anses gjerne som
lunchvin her i omradet, noe
Silvia ogsa understreker
med at det i hele hennes liv
har stétt en flaske pa lunch-
bordet. Dolcetto som hun
forevrig gjerne selv drikker
som spritzer pa terrassen,
50/50 blanding med mine-
ralvann — «men ikke si det
til pappa»..

Larigi Langhe Rosso er
laget pa 100% Barbera og
far 18 méneder pa ny fransk
barrique. Eika stikker seg
relativt mye frem for oye-
blikket, men tett og konsen-
trert frukt burde svelge
unna dette i lopet av noen
ar. Kraftfull sak.

La Villa Langhe Rosso
2007 falt mer i smak. Det er
fortsatt i kraftklassen, og
det er fortsatt 18 méaneder
pa ny barrique. Saftig, kir-
seber, kamfer, mentol, neb-
bifrukt og kompleks er stik-
kord jeg noterte meg. Laget
i blandingsforholdet 60/40
med hhv Barbera og
Nebbiolo.

De tre ferskeste argang-
ene av deres standard
Barolo ble ogsé smakt, mas-
serasjon 1 4/5 dager etterfol-
ges av 24 maneder pé barri-
que:

2007 er en &pen og flor-
tende argang i ung alder, og
fremstar noksé imetekom-
mende ogsa hos Altare.
Elegant, lekker og harmo-
nisk, tar fatet godt. Kamfer
og rosepreg. Deilig.

2006 er langt barskere.
Kraftfull og stram, gir ikke
fra seg sd mye pa nesen i
oyeblikket. Trenger tid i
kjelleren.

2005 byr pa aroma av
sigarboks, blomster, kamfer
og tobakk. Terrer godt, men
har ikke helt samme kon-
sentrasjon som '06 og kan
hentes tidligere fram fra
kjelleren. Dog fortsatt
mange ar foran seg.

Flaggskipene, baroloene
Brunate og Arborina var
ikke tilgjengelig for sma-
king. Brunate lages i sd sma
kvanta at det ogsa er sveart
sjelden de selv tar seg rad
til & smake den «hjemme.
Den er heller ikke for salg
pa garden, da den kun sel-
ges med faste kvoter til sine
beste kunder og importerer.
Blant annet har Gaia Wine
& Spirits tidvis fatt den hit
til lands.

Pasjon og gjestfrihet

hos G.D. Vajra

Noen mennesker blir man
oppriktig glad for & mete,
Aldo og Giuseppe Vajra er
blant disse menneskene.
Deres smittsomme glod og
pasjon for barekraftig pro-
duksjon er ektefolt. Her er
det frukten som star i sen-
trum, ikke vinmakertrik-
sene.

Under omvisningen
gjennom kjelleren og pro-
duksjonslokalene, snakker
Giuseppe med overbevis-
ning om alt fra at flasketap-
pingen kun foregér nar det
er fullmane, til at vinen skal
ha en klar adresse — uten for
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mye justering med bass og
diskant i kjelleren.

I tillegg fortelles det
varmt om deres venn, pres-
ten Constantino Ruggeri.
Mannen som star bak de
vakre vindusmaleriene som
slipper inn et naermest
magisk lys til produksjons-
lokalene. Samt mannen bak
etikettene som pryder bl.a.
Barolo Albe og Freisa Kye,
samt gitt navn til deres
Ruggeri Langhe Rosso
(laget pa krysningen
Albarosso).

Morsomst kanskje er
likevel historien da han for-
teller om da han som liten
guttunge spurte faren om
han var «tradisjonell» eller
«modernist». Hvorpa fikk
han en halvtimes utledning
om at han ikke egentlig var
noe av delene, da det innbe-
fattet at man er forutinntatt
og besvarer et spersmal som
aldri har blitt stilt..

Smakerommet er siste
stopp, der sitter allerede
Aldo sammen med tre res-
tauraterer fra omradet. Ved
et annet bord herer vi det
snakkes bade norsk og
dansk. Innledningsvis gui-
der Giuseppe oss gjennom
smakingen, men pa grunn
av et mote 1 Alba samme
ettermiddag, avleses han
etter hvert av Sabrina. Hun
loser oss vel i havn med
sjarm, kunnskap og engasje-
ment.

Vinene da? Jo de er deli-
kate, de er rene og de er
uttrykksfulle. Og sympatisk
priset. Ingen systematisk
opplistning av smaksnotater
fra de 11 vinene vi smakte
pa, men under er korte
kommentarer til de som
«gjorde det» aller mest for
meg.

Dolcetto d'Alba
Coste&Fossati 2009 (215,
pa polet) er en Dolcetto noe
utenom det vanlige.
Forferende og reservert pa
samme tid, med ren og
avdempet frukt, og jords-
monnkarakter. Serigs stil,
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med faste tanniner og lett
bitter finish.

Barolo Bricco delle Viole
2006 kommer man heller
ikke utenom. Fra de hoyest
beliggende barolomarkene i
Piemonte lager de en ele-
gant og strukturert vin hvor
begrepet «iron fist in a vel-
vet glove» sjeldent har pas-
set bedre. 40 dager massera-
sjon, og 40-42 maneder pa
store fat.

Barolo Luigi Baudana
Cerretta 2006 kommer fra
marken med samme navn,
rett ved Serralunga. Som
ventet har den et barskere
preg enn ovennevnte, med
tjeere og tobakk som frem-
tredende aromaer. Trenger
tid 1 horisontal posisjon
denne. 2006 er vinifiert av
produsenten Luigi Baudana,
men tappet hos G.D.Vajra.
Etter hvert vil ogsa vinifie-
ringen foregd i Vajras egne
lokaler.

Petracine er deres Langhe
Bianco, og er laget pa
Riesling. Selv om druen er
tillatt i appellasjonen, foler
de det litt kontroversielt &
sette druenavnet pé etiket-
ten. Den elegante losningen
pa dette er & smyge inn
ordet 'Petracine' pa etiket-
ten, og det pa en slik mate
at selv Professor Langdon
hadde fatt noe & bryne seg
pa (Petracine er forovrig et
lokalt navn for Riesling). Vi
smakte bade 2009 og 2010
av denne, '09 er elegant,
med fin mineralitet. 2010
(som enna ikke er sluppet
for salg) er mer uttalt aro-
matisk, og bad frem tilta-
lende samspill av florale og
fruktige toner. Frisk og
lang, og spennende.
Importeren Moestue sier i
sin produsentprofil at denne
er en artig rakker a kjore
blindt, det tror jeg pa..

Langhe Nebbiolo 2008 er
en ren og flott parfymert
sak med toner av kamfer.
Fra unge vinstokker, men
byr likevel pa mer konsen-
trert frukt og en rikere

munnfolelse enn de fleste
jeg har smakt innenfor klas-
sen.

Barolo Albe lages pa
frukt hentet fra flere ulike
marker og lages i en mer
umiddelbart tilgjengelig stil
enn de ovrige baroloene.
Smooth, elegant og floral er
passende deskriptorer for
2007-argangen. Pa
Ristorante Le Torri
(Castiglione Falletto) drakk
jeg '01-utgaven, en tekstur-
messig og moden skjonnhet
som perfekt akkompagnerte
bade maten og utsikten.

Den hoyt ansette Langhe
Freisa Kye' 2008 ble ogsa
hentet fram, men under
advarselen om at den ble
tappet for bare en uke siden
og saledes nok var noe spri-
kende og preget av flaske-
sjokk. ('07 er allerede
utsolgt fra kjelleren)

Ryktene om at det er
svert hyggelig 4 besoke
Vajra bekreftes herved, og
man sitter nesten igjen med
folelsen at man har vert pa
vennebesok.

P& besgk i Piemonte:
Pelissero — Barbarescos

beste utsikt?
Pelissero finner vi vakkert

beliggende pé et hoydedrag
ved landsbyen Treiso, i hjer-
tet av Barbaresco.

Utsikten fra gérden er i
toppklassen, og vinene hol-
der ogsa et svaert hoyt niva.
Produsenten er godt repre-
sentert pd Vinmonopolet, og
importeres gjennom
Moestue Grape Selections.

At vinene er populare i
Norge blir enda tydeligere
da jeg i bokhylla finner et
par norske titler. Hvorav
selveste «Harstadbokay, bil-
ledboka om hjembyen min,
lyser i mot meg. Her har

restauranten 'de 4 roser'
vert pa besek! I tillegg er
en signert utgave av Klaus
Hagerups ypperlige reises-
kildring 'Lykke i Piemonte'
trygt plassert i samme bok-
hylle.

Pelisseros produksjon er
pa ca 200.000 flasker pr ar,
fordelt pé 11 ulike viner. De
kan betraktes som moderne
i sin tilneerming — teknolo-
gien er det lite 4 si pd, og
temperaturkontroll, stil og
barrique er alle fremtre-
dende innsatsfaktorer.

Smakingen:
Dolcetto d'Alba
Munfrina 2010



€ 6.50 / 154,— pé polet
Lunchvinen/hverdagsvinen
fér ca et halvar pé stal for
den tappes. Fruktig og med
en typeriktig svakt bitter
finish. Du finner den pa
mange vinkart rundt
omkring vart langstrakte
land. OK pris pé polet, og
en vin til & stole pa.

Barbera d'Alba Piani 2009
€ 10.50 / 189,— pa polet

9 maneder pé fat, noe barri-
que og noe pa 50 hektoliters
fat. Fatpreget er tilstedevee-
rende bade pé nese og

munn, men uten a overdeve
frukten. Fin kompleksitet og
mer enn gjennomsnittlig
fylde noteres.

Langhe Nebbiolo 2009

€ 11.00 / 212,— pa polet
Typeriktig, ung nese.
Strukturert med stramme
tanniner. Laget pd unge vin-
stokker, og en minoritet av
vinen har sett barrique.
Greit eksemplar, men ikke
av mine absolutte favoritter.

Long Now Langhe Rosso
2009

€ 21.00 / ikke pa polet
50/50 Nebbiolo og Barbera.
Nebbioloen hentes fra en

vinmark som akkurat ligger
utenfor grensen til
Barbaresco. Laget i en rund
og kraftfull stil. Vanilje og
fruktsedme dominerer.
Massiv, og appellerer ikke
helt til meg. Artig detalj at
argangen skrives med fem
siffer.

Barbaresco Nubiola 2008
€ 21.00 / ikke pa polet
Frukten hentes fra seks
ulike vinmarker.
Temperaturkontroll og stal-
tanker er de moderne inn-
slagene. I tillegg ser deler

av vinen barrique, mens
resten lagres pa 50hl.
Fremsto ung og noe for-
knytt.

Barbaresco Tulin 2008
€30.00 / 392,— pa polet
Kombinerer det beste fra to
verdener med 50/50 lagring
pa henholdsvis barrique og
50hl, totalt 18 maneder.
Kommer fra én enkelt vin-
mark, hoyt beliggende (450
m.o.h). Fin kompleksitet,
forferende frukt kysset av
eik. Torr finish, og har
mange gode ar foran seg.
Dagens favoritt.

Barbaresco Vanotu 2007

€ 43.00 / 482,— pa polet
Dette er selveste flaggski-
pet. Mye krydder og toner
av leer. I og for seg fascine-
rende, men noe firkantet og
outrert for oyeblikket.
Kraftfull, og tydelig domi-
nert av eik fortsatt. God
fruktkonsentrasjon og vil
vinne pa videre lagring.

Fotogene Angelo Negro
Garden Angelo Negro lig-
ger som et smykke blant
vinmarkene i Roero, ikke
langt fra landsbyen Monteu
Roero.

Bygningen er oppfort i
en klassisk stil og ser derfor
ut som at det har stétt der i
noen hundre ér allerede —
men det er faktisk et relativt
nytt bygg. Arkitektur, og
beliggenhet gjor dette til et
meget fotogent sted.

Produsenten er sveert
opptatt av & ha en naturlig
tilnaeerming til vinproduksjo-
nen, og de er svart bevist
deres ansvar for & forpakte
bade fortid og fremtid. I lik-
het med prinsipper som
flere andre produsenter i
omradet folger (f.eks. Vajra)
avhenger vinifiering og fat-
lagring av argangen.

Total produksjon ligger
pa rundt 300.000, hvorav
flaggskipet Sudisfa Roero
Riserva lages i ca 3.500
eksemplarer. Prisnivaet er
sympatisk, og spenner fra
ca € 6 til € 25 for nevnte
Sudisfa. 19 ulike viner
reper at spennvidden er stor,
og foruten redt og hvitt
lages det ogsé spumanti,
brachetto og en lett sprud-
lende Moscato.

Vi ble mett og vist rundt
pa anlegget, bade innenders
og utenders av en japansk
intern. Hun viste seg a vere
sommelier i hjemlandet,
men hadde na tibrakt to ar i
Piemonte for bygge opp
kunnskap om vinene hun
solgte pa restauranten hjem-
me i Japan. Utrolig dedikert
dame!

Av de 19 vinene, ble atte

valgt ut for neermere under-
sokelse.

To ulike uttrykk av den
hvite Arneis ble smakt:
Perdaudin 2010 (€ 9) er et
rent stiltankprodukt, med
battonage over en seks
méneders periode for a oke
«dybden» og kompleksite-
ten i vinen. Fin fedme med
bade gronne og tropiske
toner. Den var nok en sterre
favoritt enn Gianat 2008
(€ 14) som har hatt en runde
innom de smé eikefatene.

Negro lager ogsa to mus-
serende viner, begge laget
pa tradisjonell (Champagne)
metode. Den ene, Maria
Elise Ros¢ er laget 100% pa
Nebbiolo og dedikert mor
sjol. 18 maneder sur lie,
spennende nytt bekjentskap
1 en relativt rik stil.

Av husets tre ulike
Barbera d'Alba smakte jeg
de to billigste. Dina 2009 er
den billigste (€ 6.20 /
125.50 pé polet), og den
som falt mest i smak.
Klassisk nese av kirsebeer,
god fruktsedme og fylde.
Punching above its weight i
nevnte prisklasse pa polet.
Nicolon 2009 (€ 11) er mer
pakostet med tilfort struktur
fra eikefatene, uten at den
nedvendigvis fremsto sa
mye mer spennende.

To Roero DOCG finnes
ogsa i utvalget. Prachiosso
2007 (€ 14) fremsto innsmi-
grende og myk, med
avdempet og pent parfymert
Nebbiolofrukt. Godt kjep!
Sudisfa Riserva 2005 (€ 25)
er flaggskipet, og ser mer
ny eik. Tilbringer 24 méne-
der pé fat, hvorav 1/3 nye.
Mer struktur, og mer eike-
parfyme. Sitter godt.

Gaérdens Brachetto ble
ogsa provd. Denne sote rode
frizzanten byr pé en sveert
aromatisk nese, og er kanskje
ikke det enkleste & matche
med mat. Jordber nevnes
ofte, og var japanske venn
ropet at de ofte dpnet en flas-
ke til helgefrokosten. Fint da
at alkoholnivaet er lavt:)
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PS! Til forskjell fra svert
mange andre produsenter i
omradet (bortsett fra de
aller storste), er Negro &pen
for drop-in smaking innen-
for apningstidene.

Pent anlegg og gode
viner gjor det absolutt verdt
a svinge innom om du er i
naerheten

Solide Massolino

Siste produsentbesok i
Piemonte var hos Massolino
i Serralunga d'Alba, det kan
vel knappest kalles noen
darlig avrunding av en
fabelaktig uke.

I sommer foregikk det
oppussing/byggearbeide hos
Massolino, men en liten
runde rundt i kjelleren ble
det likevel tid til for sma-
kingen tok til. Vi ble gene-
rost mottatt, og alle vinene
var tilgjengelig for smaking,
inkludert dieci anni.

Favoritter fra nevnte
smaking:
Langhe Bianco 2010 er
laget pa Chardonnay, og har
8 maneder sur lie bak seg.
For meg en lekker vin som
imponerte med renhet og
friskhet. Trenger litt tid til &
sette seg (nytappet, 1 mnd).
50% av vinen pa barrique.

Dolcetto d'Alba 2010 byr
pa en fokusert nese, herlig
frukt. Saftig med god frisk-
het. Etterlater en lekker bit-
ter snert i finish. Kun stal.

Barbera d'Alba Gisep
2009 var ogsa relativt
nytappet, og slippes offisielt
i september. Rolls Royce
med tett frukt og et heldig
18 méneders opphold pa
barrique. Kan fint ligge
minst et &r for den i folge
velinformerte kilder apnes
til kjettretter, gryter eller
f.eks. salami. Da seff ikke
salami 4 14 Grilstad, Gilde
o.l

Barolo 2007 er kledd i
tradisjonell drakt. I nesen
finnes roser og et lett kry-
drete bakteppe. God inten-
sitet, strammere enn de fles-
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te andre '07-ere jeg har
smakt.

Barolo Margheria 2007
er floral i uttrykket, og byr
pa imetekommende sedme-
full redbeersfrukt.
Tradisjonell, med 30 mane-
der pa store slovenske fat.
Fra 50-60 ar gamle vinstok-
ker. Strukturert med frem-
trende tanniner. Flere &r
foran seg.

Barolo Parussi 2007
(Castiglione Falleto).
Lettere pa farge, mer jordlig
enn foregdende. Ung.

Barolo Parafada 2007 er
soteste dama i klassen. Mer
opulent / rikere, storre.
Lakris og krydder.
Sjarmerte meg.

Barolo Vigna Rionda
Riserva 2005 har ligget seks
ar, hvorav tre og et halvt pa
fat. Ikke fruktdrevet direkte,
hint av merk sjokolade. Litt
reservert, terrer godt.
Fremstar ikke utagerende
drikkeklar.

Barolo Vigna Rionda
Riserva 2001 «Dieci Anni»
er mer kompleks og viser
frem andre sider som kryd-
der, lakris og bildekk. Lett
modent preg, men fortsatt
ung.

Total produksjon er ca
120.000 flasker, hvorav ca
9.000 av toppvinen Vigna
Rionda Riserva. Av disse
9.000 flaskene holdes 2.000
tilbake, og slippes ikke for
10 ar etter drgang (dieci

anni). m
Tekst: Gunnar Skoglund,
VK Mulligan
Foto: husetsvin.com
<http://husetsvin.com>

EN reise |
er en reise |

Som medlem i en vinklubb i Fredrikstad har jeg
mange ganger tenkt at de sma vinklubbene
burde hatt et tilbud om systematisk oppleering i
vinens verden eller en kulinarisk filosofisk reise.
Som Sokrates den vise mannen han var reiste
han for over 2000 ar siden rundt for a laere av
andre. Fa en erkjennelse av kunnskap. Slik kan
man si at vin og filosofi henger sammen. Filosofi
handler om & sgke kunnskap, stille de vanske-
lige spgrsmalene og komme et steg videre. Nar
vi i var sgken etter vinens historie spgr hvem
har produsert den, hvilke druesorter er den
laget pa og hvilken produsent sa er vi i samme
spor som Sokrates. Vi gnsker & vite mer.

I Morgenbladet 11- 17.
Mars 2011 skriver Per
Mzleng, som er spesialrad-
giver 1 Vinmonopolet, en
artikkel med tittelen en
smak av historie. Han trek-
ker frem det viktige i at
vinen er en kraftfull pAmin-
nelse om antikkens narver
i natiden. Meleng forteller
at 1 1996 gjenoppsto vin-
markene i Pompeii, 1924 dr
etter de gikk til grunne.
2001- argangen ble forste
argangen for Villa dei
Misteri. Det skal godt gjo-
res d stille seg likegyldig til
en slik begivenhet. Likevel




VINeNs verden
kKultur og tradisjon

fornemmer vi ikke sa lett
antikkens viner og mennes-
ker i dagens viner, og en
slik kulturhistorisk ufolsom-
het har noen viktige konse-
kvenser. Den bidrar til d
skape distanse til opple-
velsen av historie i sin alm-
innelighet og til tidligere
tiders mennesker, livsformer
og begivenheter.

Séledes er det a forsta
vinens historie en reise i
filosofiens historie. Et
moderne fenomen er a star-
te opp filosofisk kafé. Men
kanskje mange av vinklub-
bene er nettopp dette. Et
sted for den lange samtalen.
Kanskje vi en gang imellom
skulle invitere en filosof til
a innlede pé vare vinklubb-
kvelder.

En av de storste opple-
velsene som vin elsker og
medlem av en vinklubb er &
beseke et vinland og noen
utvalgte vingarder. I ar gar
reisen til Chablis. Vi har tid-
ligere besgkt bade Italia og
Portugal for & nevne noen
vinland. Det kan ikke gjen-
gis med ord, men ma opple-
ves og folge den enkelte
vindyrker ned i kjellerne og
se pa de mest spennende
vinene. De har gjerne noen
gamle arganger de ensker a
vise frem. Merker de at du
ogsé er oppriktig interessert

kan man fort bade se og fa
smake pa kurigse vinflasker.

Nar jeg ferdes i vinens
verden merker jeg at jeg har
mye & leere. Spesielt i for-
hold til de som arbeider
med vin til daglig. Det er
derfor en utfordring i en
vinklubb a finne en felles
plattform der alle opplever
at de laerer noe nytt. Det er
ikke lett men svert utfor-
drende.

I England har man i
mange ar hatt WSET
(http://www.kulinariskaka-
demi.no/wset_kurs.asp) kur-
ser som er en systematisk
opplering i vinkunnskap.
Kulinarisk Akademi har
ansvaret for de samme kur-
sene 1 Norge. Det er selvfol-
gelig varierende i fra klubb
til klubb om man ensker et
systematisk kurstilbud eller
ikke. Veldig sma klubber ser
kanskje egenverdien i at
man metes regelmessig uten
at en gjor annet en & kose
seg med tilfeldig utvalgte
viner. Det er en @rlig sak.
Men for mange klubber kan
det vaere av interesse & ha
en mer systematisk innfo-
ring 1 vinens verden.

Nar Norske Vinklubbers
Forbund favner mange loka-
le vinklubber sa ville det ha
veert interessant om flere
kunne tenke seg & bli med

pa en mer systematisk inn-
foring 1 vinens verden.

Det finnes flere veier &
gé videre, men ideene ber
forankres 1 de lokale klub-
bene. En vei er a tenke vin
og mat som en helhet. Enn
annen er a bare fokusere pa
vin. Noen kunne sagar kan-
skje ogsa enske a vite mer
om sigarer. Det siste faller
kanskje noe utenom, selv
om tema i seg selv er inter-
essant.

Som vinklubber kan man
jo velge a ha kurser som er
utviklet av andre eller at
man utvikler kursene selv.
Ressursmessig er det forste
4 foretrekke. Ogsa av eko-
nomiske grunner. I tillegg
har f. eks. Kulinarisk
Akademi bred kompetanse
bade innenfor vin og bren-
nevin, men ogsa mat.
Samtidig har mange av
klubbene personer med stor
kompetanse innen vinens
verdens. Disse kan vaere en
ressurs. Avgjerelsen om
hvilken vei man kunne
tenke seg a4 gd ma ligge hos
Norske Vinklubbers
Forbund.

En vesentlig del av en
kurspakke ma ta utgangs-
punkt i det grunnleggende.
For nye medlemmer ma det
vaere mulig 4 se igjennom
dette pa egenhand eller

sammen med andre som
nylig har blitt med. Klubben
for gvrig kan jo velge ulike
temaer som med varierende
mellomrom kan gjentas som
vin og mat, vinens historie
eller et bestemt omrade som
Bourgogne. Sa hva er det
grunnleggende? Etter min
oppfatning ber man ha en
innforing i druetyper, jords-
monn og en grovskisse av
de europeiske vinlandene
som et utgangspunkt.
Deretter kan man fordype
seg i tre eller fire av disse.
Det kan vere Frankrike,
Spania, Portugal, Italia eller
Tyskland som noen eksem-
pler. Den nye verden kan
vaere et senere kapitel som
Chile og Argentina.

Vin utfordring til Norske
vinklubbers Forbund er
saledes at man i sterre grad
ber vurdere om det er mulig
a tilby den enkelte vinklubb
som maétte gnske et syste-
matisk tilbud om kurs i vin-
leere og vin kultur. =

Bengt Morten Wenstab
Medlem vinklubben Eszencia
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Etter mer enn 25 ars kamp pa barrikadene ville
man forvente at Luis Pato skulle sla seg til ro
og trekke veksler pa fortiden, men han evner

stadig a ligge i forkant av utviklingen.

«Dette er en redvin for
sommeren» sier Pato mens
han skjenker opp et glass
Pato Rebel til en besokende
pa Portugal-messen i Oslo i
fjor hest. «Du kan drikke
den til fisk.
Druesammensetningen er
91 prosent baga, atte pro-
sent touriga nacional og en
prosent bical. Jeg vil ikke
gd mer i detaljer om hvor-
dan jeg lager den. Jeg ma ha
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noen hemmeligheter jeg
ogsa,» sier han og peker pa
kameraet mitt. «Kanskje du
vil ha et rebelbilde?» Til
tross for formelle omgi-
velser og sort smoking
boyer Pato seg fremover og
geiper som en syvaring til
meg. Jeg blir sd overrumplet
at jeg ikke legger merke til
at autofokusfunksjonen er
utkoblet.

Vinverdens mest

kjente portugiser?

Slik atferd er typisk for
Luis Pato. Tretti ar som for-
nyende vinprodusent, medi-
efigur og barrikadestormer
har ikke gjort ham selvhey-
tidelig, tatt vekk gutten i
ham, roet ham ned eller
gjort ham forutsigelig.

Pato er den evige rebell
som konstant gar mot
strommen. Han har vert i
konstant brak med de svaert
byrékratiske vinmyndighe-
tene i Bairrada, Patos hjem-
metrakter. I 1999 toppet det
hele seg ved at Pato meldte
seg ut. Etter denne episoden
har han deklassifisert vine-

ne til «Regional Beirasy,
noe han med noen fa unntak
fremdeles gjor.

Denne hendelsen mé ha
rammet Bairrada-myndighe-
tene hardt. Vinene til Pato
har fra starten vaert blant de
aller beste fra Bairrada,
men medieoppmerksomhe-
ten han har trukket til seg
og omradet, har nok vert
viktigst.

Denne ressurssterke og
uredde mannen har egen-
hendig loftet hele vindis-
triktet fra glemselen til &
bli, om ikke «mainstreamy,
sé 1 hvert fall kjennernes
portugisiske kilde til kjel-
lerkandidater i verdensklas-



se. S& ogsé i Norge. Mye
takket vere skribenter som
Arne Ronold i Vinforum og
Tom Marthinsen i Dagens
Neringsliv domineres salget
av kostbar vin i Norge av
strenge og klassiske euro-
peiske varer. Det er derfor
helt naturlig at det ligger
mange Pato-viner i norske
kjellere. Slik er det i mange
andre land ogsa. Luis Pato
eksporterer 70 prosent av
produksjonen sin, og har en
sterk stjerne i England,
USA, Brasil, Belgia og
Kina.

Genial markedsfgrer
Nesten alle kostbare portu-

gisiske har lange navn som
begynner med Quinta (ving-
ard) og felger pd med en
dress uforstéaelige steds-
navn. Resultatet er at vi
utlendinger ikke klarer &
skille dem fra hverandre.

Her kommer den geniale
markedsforeren Luis Pato
inn i bildet. Pato betyr and
pa portugisisk, og man
kjenner igjen alle de for-
skjellige vinene hans pa
andemotivene og relativt
lette navn. Pato behover
heller ikke bruke penger pé
annonsering. Pressen strom-
mer til ham.

Mot utenlandske journa-
lister og vinelskere medfo-

rer sprak- og kulturbarrieren
at han prever & holde en
avslappet stil (men lykkes
ofte ikke i det...), mens
man kan finne opptak pa
YouTube av portugisiske
TV-innslag hvor han tar helt
av. Meget underholdende
selv om man forstér lite av
hva som blir sagt.

Hvem, hva, hvor??

Det hele startet i 1980.
Kjemikeren og lereren Luis
Pato fikk opp eynene etter
en tur til Bordeaux. I
Portugal virker det som alle
bedrestilte familier eier vin-
marker. S& ogsd Pato. Han
fikk laget rodvin av et parti

Luis Pato med 90 ar gamle
vinstokker i vinmarken
Barrosa.

bagadruer som temmelig
sikkert kom fra faren Joaos
vinmarker. Til tross for flere
feil i produksjonen ble
vinen lagt i fat. I 1984 skul-
le vinmyndighetene i
Bairrada for forste gang ha
en presentasjon i London.
Vinen til Luis Pato ble tap-
pet rett fra fatet og sendt av
gérde. Til alles forundring
oppnadde den beste plasse-
ring i previngen.

Med dette springbrettet
sa Pato opp lererjobben og
gjorde hobby til yrke.
Allerede aret etter laget han
belger med noe si tilsynela-
tende uskyldig som avstil-
king av druene. Slikt gjorde
man da bare ikke i
Bairrada! I tillegg kjopte
han inn nye eikefat. Den
gangen var det sa spesielt at
fatprodusenten kontaktet
ham etter bestillingen, av
ren nysgjerrighet. — Visste
ikke kunden at det kun er
brennevin som kan lagres i
nye fat?

Luis Pato var forste pro-
dusent i Portugal som lan-
serte betegnelsen «gamle
vinstokker» (Vinhas Velhas)
pa etiketten, i 1988. Ikke
videre sjokkerende akkurat
dette, vil vi tro. Bairrada
var overstredd av slike, og
de gamle gubbene visste
selvfolgelig at disse gir
bedre viner. Betydelig verre
ble det nok da Patos ansatte
i 1990 begynte a klippe
vekk nesten halvparten av
de umodne drueklasene pa
stokkene midt pa somme-
ren. — I et land hvor de fles-
te voksne mennesker hadde
opplevd sult og fattigdom,
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kaster man da ikke mat eller
avling!

Mye var i ferd med a skje
i Portugal pa denne tiden,
bare ikke i Bairrada. Det er
et av Portugals gamle og
@rverdige vinomrader,
beliggende nesten helt ute
ved havet, en times kjoring
sor for Porto. Kysten her
kalles Selvkysten, og har
veert astedet for utbygging
av ferieboliger og golfbaner
de senere ar.

Bairrada har og har alltid
hatt naturgitte forhold for
hvite og rede viner samt
musserende viner i verdens-
klasse. Klimaet er maritimt,
og sveert likt det man finner
i Bordeaux. Bairrada ligger
lengre ser, men det blir
kompensert for ved at hav-

vannet er kaldere utenfor de
nordlige deler av Portugal,
noe alle som har prevd &
bade her kan skrive under
pa.

Den lokale druesorten
baga, marginalt klima og
kalkrik leirejord kan gi
faste, syrlige redviner med
uhyre spennende aromaer og
stort lagringspotensial.

I de siste 20 ar har disse
fordelene ogsé vert ulem-
pene. Majoriteten av dagens
vinkonsumenter foretrekker
ukompliserte, blate og til
dels sete viner. Slike man
lager over alt i verden, men
ikke fra bagadruen. Det
hjalp absolutt ikke at det
vanskelige klimaet gjor livet
som druedyrker krevende og
uforutsigelig. Gode arganger

med modne druer forekom
bare tre ganger hvert tiar.
Som felge av dette har
Bairrada-vinene blitt for-
trengt av viner som er mer
internasjonale i stilen.

Fottrakkerne
Det store gjennombruddet
for de moderne frukt- og
eikesprengte bordvinene fra
Douro og Altentejo fant sted
for bare droyt ti ar siden.
Det er fine viner, men alt
for mange av dem skiller
seg lite fra hvilke som helst
liknende viner verden rundt.
Vi kaller dem gjerne Parker-
viner fordi denne kjente
amerikanske vinamelderen
fikk en helt ny generasjon
vinelskere til & ettersporre
tykke, rike, myke, overmod-
ne og setladne eikebomber.
Undertegnede var en av
mange som ikke kunne
glemme gamle flasker vi
kom over i portugisiske vin-
butikker litt for Parker-peri-
oden. Mye var varmskadet
med utterket frukt, men
visse flasker med etikett av
ekte kork eller en tegnet and
var helt utrolige. Riktignok
var de rustikke og hadde
stor flaskevariasjon, men de
beste hadde utrolig fraspark
i smaken, med tetthet, fast-
het og nesten boblende
syrefriskhet som savnet
sidestykke. Aromaene
hadde dybde og komplek-
sitet som plasserte dem i
elitesjiktet. Det var rede og
merke villber, ler og urter i
overflod. Dessuten hadde
disse vinene en forunderlig
evne til & skifte karakter og

vise nye egenskaper etter
hvert som man kom nedover
i flasken. I forhold til disse
fremstar Parker-vinene som
monotone, for opplagte og
uten serpreg.

Jeg visste det ikke den
gangen, men vinene jeg
hadde stiftet bekjentskap
med kom fra de to ledende
drivkreftene i Bairrada, Rui
Moura Alves og Luis Pato.

Alves er supertradisjona-
listen som er eller har vert
radgiver for om lag et dusin
produsenter i omradet.
Resepten hans er enkel.
Bagadruene gér rett i 4pne
steinbasseng (lagares), uten
avstilking. Deretter trakkes
det. Det benyttes ikke kulti-
vert gjar, og vinen undergar
ingen moderne prosesser. Ei
heller filtrering. Den ferdig
gjeerede mosten fores over
til store gamle trefat, og
etter et ar eller to med lag-
ring med flere omstikninger,
er vinen klar og ferdig for
flasketapping.

Flere absolutt fremra-
gende viner i Alves-stilen
har periodevis vert i salg i
Norge. I de senere ar har
det dreiet seg om enkelte
viner fra Caves Sao Joao,
Quinta das Bageiras,
Sidonio de Sousa og Casa
de Saima. Dessverre kan
man nd kun fa tak i viner pa
standard- og reservaniva fra
den sistnevnte av disse.
Dette er noe a tenke pa for
interesserte, for i de senere
ar har Saima begynt & dreie
vekk fra den kompromiss-
lost tradisjonelle stilen med
baga som eneste druesort.



Alltid forut sin tid

Den andre positive kraften i
Bairrada er Luis Pato. Han
har utrettelig gatt foran og
vist veien for hele omradet.
Budskapet var at man maétte
gjore vinen fra bagadruen
litt mer tilgjengelig, men
ikke s& mye at man hiver ut
ungen med badevannet.
Derfor avstilkingen og den
gronne hostingen.

I likhet med flere andre
produsenter blander Luis
Pato en andel mindre garve-
stoffrike druesorter sammen
med baga i de rimeligste
vinene sine. Det samme
gjelder bruken av lukkede,
roterende stiltanker for gjee-
ringen. Disse gir masse
farge og aroma pa kort tid,
med mindre dominerende
garvestoffer til folge. Pato
har selvfelgelig fanget opp
at de fleste forbrukere i dag
er utdlmodige og ikke vil
vente med & apne vinene
sine.

Det artige er dog at Pato
ligger milevis foran andre
pé de fleste omrader. Da
andre produsenter etter lov-
endring 1 2003 kunne
begynne a blande fire fran-
ske druesorter inn i bairra-
damiksen, rykket Pato opp
sine cabernet sauvignon-
stokker. Na er det kun por-
tugisiske druesorter som
gjelder, forst og fremst
lokale baga samt nabodis-
triktets store stolthet, touri-
ga nacional. Touriga har
bredt seg over hele Portugal,
og er na i ferd med & fa
gjennombrudd internasjo-
nalt. Igjen viste han teft.
Bevaring av tradisjoner og
seregenheter og kortreist er
virkelig i skuddet om
dagen.

Redvinstokkene som
gikk opp ble erstattet av
hvitvin. Til tross for at den
globale ettersperselen etter
redvin bare gikk opp pa
denne tiden, sa Pato at etter-
spoarselen etter hvitvin vil
oke. Med fasiten i handen
kan vi konstatere at han

hadde rett igjen. I det engel-
ske markedet gar det na mer
hvitt enn radt.

Pato har alltid veert tals-
mann for moderat alkohol-
niva. For bare fa ar siden
ble hoy alkohol betraktet
som en indikator pa moden-
het og hoy kvalitet, hvilket
vinlovene rundt omkring
stadig beerer preg av. Denne
situasjonen har blitt snudd
pa hodet. Med senere ars
vitikulturell (arbeidet i vin-
marken) utvikling og klima-
forandringer sitter konsu-
mentene i dag med skjegget
i postkassa og oftest ubalan-
serte og sviende viner pa
bordet mens Pato flirer i
barten.

Pato har i mange ar
understreket at han ikke
onsker mye eikepreg i vine-
ne. Ingen av de rimelige
vinene lagres i fat lenger, og
til de mer kostbare anvender
han fat pa 650 liter. Det er
fordi disse ganske store
fatene gir mindre eikepreg
enn standard «barriques» pa
228 liter, og kan selges til
portvinsprodusenter nar de
blir for gamle. Videre er det
kun hvitvinen Formal og
den eksotiske redvinen Pie
Franco som utelukkende far
nye tgnner.

Precision harvest,

Filipa og fryseviner
Under et besgk hos Luis
Pato i 2006 fortalte han
med sitt vanlige sjenerte og
litt underfundige smil hvor-

dan han hadde begynt & sla
to fluer i en smekk. I vin-
markene hans har det falt
utallige kilo druer i bakken
gjennom arene. Bagadruen
er produktiv, og selv de
gamle vinstokkene som
anvendes for Vinha Velhas
har matte bli avklippet droyt
halvparten av druene midt
pa sommeren for at resten
skulle oppna full modenhet
og gi virkelig konsentrerte
viner.

Fra omkring 2005 utsatte
de mesteparten av denne
avklippingen til slutten av
august. Disse druene blir na
skdnsomt baret i hus og blir
til Baga Espumante, en rosa
musserende vin.

Rématerialet til musse-
rende viner og hvitviner
hestes nemlig best fra litt
undermodne druer. Friskhet
er ngkkelordet. Resten av
druene henger en maned til.

De gjenvaerende druene far
lengre og bedre modning,
noe som er nedvendig for a
realisere rike redviner av
topp klasse.

Pato kaller dette precisi-
on harvest, og far na to
viner fra samme vinmarker.
Han far roséviner som gir
flere ben 4 std pa og hurtig
bringer penger i kassa samt
gode bagabaserte rodviner i
praktisk talt alle arganger.
Da er prisen for en ekstra
runde innhesting til & leve
med.

Rebelldnden gar i arv i
andegarden. En av detrene
hans, Filipa, har suksess
som vinprodusent. Hun leier
vinmarker i Bairrada og
nabodistriktet Dao. Vinene
lages i farens anlegg. Med
en s kjent far har det ikke
veert lett for Filipa & eta-
blere seg, men hun har klart
det. Filipa er na en aktet
vinmaker bade nasjonalt og
internasjonalt.

Filipa er sarlig opptatt av
a lage blandinger fra begge
overnevnte distrikter. Dette
har blitt en mote i det siste.
Ideen er ikke ny. Den legen-
dariske husvinen til omra-
dets store turistatraksjon,
Busacco-hotellet, har alltid
veert en slik blanding, og
den er kjent for & kunne
lagre 1 generasjoner.

Filipa bade konkurrerer
med faren og samarbeider
med ham. Hun har utformet



flere etiketter for ham de
senere arene, slik at det ved
forste oyekast ikke alltid er
lett & se om det er faren
eller datteren som star bak
en Pato-vin.

Et godt eksempel pa
overnevnte er den hvite
FLP, hvor gjeringen er
stoppet midt i prosessen ved
tilforsel av flytende nitro-
gen. Resultatet blir da lav
alkohol og stor restsedme,
altsa en dessertvin. Som
bokstavene antyder er den
resultatet av et samarbeid
mellom dem. Filipa er lik-
het med faren utdannet kje-
miker, og de kaller vintypen
for molekylarvin.

FLP er klassifisert som
Bairrada. Man kan ikke
annet enn smile over det
faktum at Patos tilbake-
komst til Bairrada-appella-
sjonen skulle vaere med en
type vin som aldri har vert
produsert i omréadet. Likevel
er den pa snedig Pato-vis en
pedagogisk demonstrasjon
av hva de fleste Bairrada-
viner ber vere: Gjerne
hvite, med spennende lokale
druesorter, moderat alkohol,
god struktur og en frisk og
kjolig fruktkarakter.

Bagafriends og IWA

Etter lovendringen tradte i
kraft i 2003 er det faktisk
mulig & produsere bairrada
helt uten portugisiske drue-
sorter, og mange produsen-
ter gjor nettopp det. Det er
forstdelig at mange aktorer i
Portugal betrakter denne
utviklingen som markeds-
rettet, men purister som
betrakter utenfra, kan ikke
annet enn & riste pa hodet
av slik tankegang.

Bairrada uten baga? Kan
man tenke seg en Madiran
uten tannatdruen? Eller en
barolo uten nebbiolo, for &
nevne liknende vinstiler.
Det kan i alle fall ikke Luis
Pato, Filipa Pato, de vinan-
svarlige i Palace do
Bussaco, Mario Sergio i
Quinta das Bageiras,
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Sidonio de Sousa og Dirk
Niepoort.

Bairradas vitikulturelle
arv, de gamle bagastokkene
plantet i kalkholdig leire-
jord, har blitt rykket opp i
stort tempo de siste ti arene.
Derfor har disse samt et par
andre akterer dannet «Baga
Friends» for & promotere
baga. Niepoort for resten,
holder ikke han til i Douro?
Jo, men han lager vin i sam-
arbeid med lokale produ-
senter mange andre steder
ogsd, og er sa fascinert av
baga at han far laget en hos
Mario Sergio.

Man steter oftere pa Luis
Pato i en annen setting,
«IWA», som er en sammen-
slutning av fire produsenter
som gjor markedsferings-
fremstot sammen. IWA stér
for Independent
Winegrovers Association,
og bestér av Casa de Cello
og Quinta do Ameal fra
Vinho Verde, Quinta dos
Roques fra Dao, Quinta da
Gaivosa fra Douro og Luis
Pato. De fire sistnevnte
utgjer en sterk kvartett fordi
de har vert pionerer i sine
omrader, og i tillegg har
oppnadd internasjonalt ry i
tillegg. I skrivende stund
planlegger IWA en promo-
teringstur i Norge i 2012.

Rene og friske
hverdagsviner
Luis Pato fremstiller en
dress viner. Han har alltid
noen nye, interessante pro-
sjekter pa gang. Slar ikke
prosjektene an forandres
vinene eller fases ut slik at
Pato fristiller ramaterialet til
nye prosjekter. Han har en
kjerne av viner, en portefol-
je som har fulgt ham i
mange ér. Selv disse under-
gér storre eller mindre jus-
teringer og oppdateringer.
En annen mate & dele inn
sortimentet til Luis Pato er
a skille mellom de serigse
lagringskandidatene og de
lette, friske og relativt rime-
lige vinene beregnet pa

Fatprove med Vinhas Velhas, 2006. Alle rebeller har vel skinnjakke?

snarlig konsum. Pato frem-
stiller hele tre musserende
viner av denne typen, en
hvit og to roséviner. Den
hvite fremstilles av maria
gomes, druesorten som skif-
ter navn og kjenn nar man
reiser sgrover i Portugal, til
Fernao Pires. Patos utgave
er en lett og lett forstaelig
vin med litt blomsteraktige
aromaer.

Den rosa touriga nacio-
nalbaserte musserende
vinen produseres nok ogsa i
beskjedne mengder, for jeg
har ikke klart & fa tak i
fersktappede utgaver de
siste arene, hverken i Norge
eller Portugal. Fersk ber den
vere, for da har den en fan-
tastisk farge og overdadig
aroma av diverse rode beer.

Tidligere nevnte
Espumante Baga fins i
2010-argang bade hjemme
og 1 opphavslandet for
tiden. Det er en litt toffere
rosévin med mye syre og et
lite tanninbitt i smaken, og
en sval aroma med innslag
av urter, underskog og rede
beer.

Luis produserer kun en
lett hvitvin, ogsé det en
maria gomes, men den
importeres ikke til Norge.
Neste vin oppover i hierar-
kiet er betydelig mer spen-
nende og serigs, men likevel

koster den ikke mer enn
snaut 150 kroner. Vinha
Velhas 2009 Branco er en
blanding av flere vinsorter
tatt fra gamle vinstokker i
forskjellige typer jords-
monn. Tidligere ble denne
lagret pa fat, men er na et
rent staltankprodukt. Det er
en ren, men pent kompleks
vin med god syre, fylde og
smakslengde.

Pa redvinssiden har Luis
Pato Baga 1 mange ar veert
hjernesteinen. Den finner
man 1 butikker over hele
Portugal og i den norske
bestillingslisten. Luis har
hele tiden justert produktet.
Der hvor den i noen ar na
har vert en toff miniutgave
av de mer kostbare redvine-
ne til Pato, har han ni
snudd pa flisa og laget en
lysere, mer fruktdreven
hverdagsvin som forbruker-
ne med storre behag kan
nyte rett etter innkjop. I
2008-argangen har Pato
blandet inn 40 % touriga
nacional. Vinen heter folge-
lig Baga Touriga Nacional.
Som en folge faser Pato na
ut den hundre prosent touri-
ga nacionalbaserte Joao
Pato i samme prisleie.

lllusjonsdrepende
Rebel-eksperiment
Redvinen Pato Rebel selges



aret etter innhestingen.
Névarende utgave er 2010.
Pato har med den vist at det
er mulig a fremstille en
bagabasert radvin som kan
nytes ung. Rebel er for
tiden pa testsalg i Norge,
for anstendige 152 kroner,
og er en pedagogisk demon-
strasjon pd mange av baga-
druens unike egenskaper.

Undertegnede anbefaler
folgende eksperiment, men
tar ikke ansvar hvis resulta-
tet blir at masseproduserte
internasjonale viner heretter
mister glansen og fremstar
som uinteressant saftsuppe:

Velg en lordag du har
god tid til & surre pa kjok-
kenet. Trekk opp en flaske
Pato Rebel og skjenk et
glass. Legg merke til den
litt urteaktige og jordlige
aromaen og nesten tykke
smaken. Tom resten av flas-
ken over i en karaffel og sett
den pa et litt kjolig sted.
Etter et par timer prover du
igjen, og nd er vinen mer
fokusert i stilen med tydeli-
gere aromaer av sunn red
frukt og syresnert i smaken.
Eller? Og etter enda et par
timer blir du sannsynligvis
mer oppmerksom pé sveaert
tydelige toner av morke beer
og et bestemt, men deilig
tanninbitt i en lang etter-
smak. Tanninene, garvestof-
fene, gjor vinen nesten
tyggbar og forhindrer at den
blir tung i sessen.

Tenk litt over det du net-
topp har erfart, og plutselig
gar det opp for deg at
sedme og fylde ikke har noe
med kvalitet eller konsen-
trasjon & gjore. Hvorfor
skulle ikke en vin med fast
og presis smak vere mer
drikkevennlig enn en som er
blet og ufokusert?

Pato er svert tydelig pa
dette med garvestoffer, lag-
ring og lufting. Han papeker
at garvestoffer er antioksi-
danter som konserverer
béde vin og hjerte. Som for
a understreke denne pastan-
den fremhever han at baga-

vinene hans holder seg helt
fint en uke etter apning.

Like snakes
Den rede utgaven av Vinhas
Velhas er en moderne euro-
peisk klassiker, Luis Patos
varemerke. Velhas-oppskrif-
ten bestar nd av bagadruer
fra forskjellige vinmarker
med 35-45 &r gamle stokker
hvor 50-60 prosent av dru-
ene klippes vekk. Det gir et
endelig utbytte pd omkring
40 hekto per hektar, hvilket
er ganske lavt. Lagringen
foregar hovedsakelig pa fat
som anvendes for tredje
gang. Resultatet er en svart
tett, fast, frisk og nektern
vin. I duften byr den pa
toner av syrlige rede ber,
merke beer, leer, varm jord,
tjeere og sedertre.
Néverende 2008 er en vir-
kelig flott argang, og etter
den kommer supre 2009.
Den stér i Bestillings-
utvalget, og koster ikke mer
dreyt 200 kroner. Vinhas
Velhas 2008 kan drikkes na,
men vinner pa a ligge noen
ar og holder i minst 15.
Blant high-end vinene til
Pato er det mye som ikke
kommer til Norge, men tre
av gjengangerne blant de
rode star i Tilleggsutvalget.
Ta kontakt med ditt lokale
pol for bestilling, hvis du er
interessert. Den forste er
Pan, en liten vinmark med
stokker plantet i 1980. Med
brutal avklipping av drue-
klaser drives utbyttet ned til
30 hekto per hektar. Fra og
med 2010 har Pato tatt i
bruk «precision harvesty
her ogsa, for & utnytte dru-
ene til en mer kostbar mus-
serende vin. Da vil utbyttet
pa redvinen drives ned til
fantastisk 15 hekto per hek-
tar. Den ma man vente pa,
for Pan gir alltid en sveaert
stram og syrerik vin som
trenger lagring. For tiden
selges den flotte 2005-
argangen. Med god lufting
kan man nyte den n4, for
den begynner allerede & vise

mye av Pans noksa umid-
delbare og meget flotte
fruktkarakter.

Hvis lav avkastning usvi-
kelig gir bedre vin, ville Pie
Franco kanskje vere ver-
dens beste. I 1988 plantet
Pato 1,5 hektar upodet baga
i sandrik jord. Sanden har
sa langt hindret vinlusa & ga
los pa rettene. Senere har
han plantet ett hektar til. De
upodede stokkene produse-
rer knettsma druer, og med
flere gronne innhestinger
drives utbyttet ned til godt
under 10 hekto per hektar.
For 4 sette dette i perspek-
tiv, s& kan det opplyses at
det trengs seks druestokker
for & produsere en flaske
vin! Hele produksjonen far
plass i to nye 650 liters fat,
og denne fantastisk konsen-
trerte vinen byr pa et
sodme- og syreattakk som
er helt utrolig. Luis Pato
lager denne vinen for &
imponere journalister og for
de som ensker en vin som
holder praktisk talt evig. Pie
Franco koster droyt 800
kroner i Norge. I Portugal er
den langt dyrere.

Patos kanskje storste
stolthet er Barrosa, en liten
vinmark med 5600 planter
som na har rundet 90 ar.
«They look like snakesy,
utbryter Pato stolt om man
sper. Han forteller ogsa at
alle druene plukkes i lopet
av et par morgentimer. Pa
denne tiden kjennes en
tydelig duft fra eukalyptus-
skogen som omgir vinmar-
ken, og den gér igjen i det
ferdige produktet sammen
med toner av jordsmonn og
litt tjeere og rede og merke
beaer. Barrosa er mer kom-
pleks enn Pan, og har rikere
smak ogsa.

Pato anbefaler & prove
Barrosa nér den er mellom
8 og 15 ar. Den prisvin-
nende 2005-argangen er
utsolgt. I en kortere periode
selges derfor den mer enkle
og lettdrikkelige 2003-
argangen her i Norge.

Barrosa har en naturlig
avkastning pa temmelig
ekstreme 18 hekto per hek-
tar. Likevel koster vinen det
samme som Pan, omtrent
350 kroner, kanskje fordi
mange vinameldere i Norge
og Portugal foretrekker den
mer umiddelbare Pan.

Stadig ustoppelig

I den ustoppelige stremmen
av viner fra Pato skal vi
avslutningsvis nevne
Molecular Abafado, som
leveres i hvit, rosa eller rad
utgave. De er fremstilt ved
hjelp av tidligere nevnte
fryseteknikk. Disse summe-
rer opp mye av Patos filoso-
fi. Her inngér hovedsakelig
den tradisjonelle baga i rene
utgaver med lav alkohol,
stor syrefriskhet og flasker
med moderne etiketter.
«Virkelig midt i blinken for
mine mange nye kinesiske
kunder som ikke har bruk
for eller forstar terre viner»,
flirer Pato. De selger godt
ogsa i flere gourmetrestau-
ranter her hjemme, serlig
den rosa utgaven. De leve-
res 1 halvflasker, star i
Bestillingsutvalget og koster
fra 160 til 180 kroner.

I de siste par drene har
trenden vert at Dao har
begynt & «stjele» forsidene i
portugisiske vintidsskrifter.
En gledelig utvikling for
regionen Beiras, den kan-
skje mest klassiske av
Portugals vinregioner.
Mange mener at na er det
Bairradas tur, og ingen har
gjort mer for det distriktet
enn han som star utenfor! =

Tekst av Tom Daniel Nicolaisen.
Bilde av Luis Pato i vinmarken
Barrosa og produktbilde av
Rebel-vinen kommer fra
produsenten.

Alle gvrige fotos,

Tom Daniel Nicolaisen.
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LIbanesisk
legende

fullt hus pa rekordtid.

Det er alltid interesse for
arets forste vinaften pa
Golia, men maken til
pameldingsrush har vi ikke
opplevd tidligere. Dessverre
var det mange som ikke
fikk plass. Kveldens fore-
dragsholder var Hugo
Broen. Han er i dag pensjo-
nist, men har jobbet for
importerstanden fra 1993.
For den tid hadde han lang
fartstid 1 Vinmonopolet, helt
tilbake til 1977. Broen til-
herte den varefaglige «kjer-
neny i statsbedriften, blant
annet som en av de forste
produktsjefene.

Hugo Broen mette Serge
Hochar, Ch. Musars ansikt
utad, allerede i 1989. Siden
har disse to holdt kontakten.
Det ble ikke noen innkjep
til Norge for flere ar senere.
Likevel ma Broen nesten
sies & veere Musars mann i

Chateau Musar er legenden som lever.
Arets fgrste arrangement i Golia Vinklubb trakk

Norge. Vinklubben ble der-
for ledet med stor kyndighet
denne februarkvelden.

Tradisjonsbzerer

i urolig land

Libanon er ikke det forste
landet man tenker pa nar det
kommer til vinproduksjon.
Likevel har det vert dyrket
druer og laget vin i flere
tusen ar der. Turbulente
politiske forhold har holdt
virksomheten nede, men
landet har en liten handfull
fremragende produsenter.
Den mest kjente pa vére
breddegrader er Ch. Musar.
Firmaet oppstod fordi
Gaston Hochar dro til
Frankrike for & studere pa
1920-tallet. Neermere
bestemt Bordeaux, og da
Gaston vendte tilbake til
Libanon begynte han a
plante druestokker 1 1930.

2

Vinanlegget, slottet, lig-
ger noen mil nord for Beirut
mens vinmarkene befinner
seg syv mil lenger gstover,
pa 1000 meters hoyde i
Beqaa-dalen. Libanon ligger
for neert ekvator til & vaere
ideelt for toppklasses viner,
men den store hayden kom-
penserer. Varet er stabilt i
Beqaaa, med mye sol og
kalde netter. Jordsmonnet er
forsteklasses, med mye
kalk.

Musar har hele tiden hatt
sterke band til Frankrike og
Bordeaux. Vinene barer
preg av det, men de fleste
druesortene kommer fra
Middelhavs-delen av
Frankrike. Cinsault, carig-
nan, og mourvedre er rad-
vinsdruer som passer godt
for det varme klimaet i
Beqaa. Fra Bordeaux kom-
mer den varmekjere caber-
net sauvignon, og i det siste
har man tatt i bruk den til-
pasningsdyktige og moterik-
tige syrah fra Rhone.

I dag drives Ch. Musar
av flere generasjoner fra



Hochar-familien. Vinmak-
eren Serge har veart frontfi-
guren helt siden 1959, og er
ansiktet utad, men broren
Ronald har ogsa fartstid
siden han har hatt ansvar for
finanser og markedsforing
siden 1962. Disse er senne-
ne til grunnleggeren
Gaston.

Musar praktiserer en
minimaliststil i vinanlegget.
De tilsetter ikke kultivert
gjar, vinene gjeeres i
betongkar og de utsettes
verken for filtrering eller
stabilisering. Dette har blitt
sveert sa moteriktig hos
diverse nye smaprodusenter
rundt om kring, men hos
Musar er det slik man alltid
har gjort det.

Det tradisjonelle aspektet
gjor seg mer gjeldende i
vinstilen. Serge har aldri
sluppet hovedvinen ”Ch.
Musar” for den har blitt lag-
ret syv ar i slottets kjeller.

Viner med sarpreg
Musars viner kjennetegnes
av struktur. De er tanninrike

og har god syrlighet i sma-
ken. De er kjent for & kunne
lagres lenge. Vi er langt
unna det ferske og primaere
fruktpreget som i stadig
storre grad er normen rundt
om kring i dag. Musar-vine-
ne ma kategoriseres som
varmklimaviner, og har aro-
maer av konserverte rade
bar og terket frukt som
svisker og rosiner. I tillegg
har de i varierende grad et
piff av noe som minner om

aceton eller eddik. I noen
arganger er dette svert
tydelig.

Det diskuteres flittig i
vinmiljeer om denne sar-
pregede stilen skyldes
varmskade péafert under den
lange transporten fra vin-
markene til slottet, overlag-
ring eller de primitive vin-
makermetodene. Uansett er
de med pé & gi Musar-vine-
ne en stil som i tidligere
tider var verdsatt og na blir
mer og mer sjelden i vinver-
den. De kan fremdeles
verdsettes for denne stilen,
og de fungerer sveart godt til
tradisjonelle eller rikelig
smaksatte retter med lam og
vilt.

Flere av kveldens server-
te viner skapte gode disku-
sjoner rundt bordene pa
Golia, men hovedinntrykket
vart var at disse vinene bade
er interessante og holder
hoy kvalitet. Flere bemerket
at de fra langt tilbake i tid
minnes Musar-vinene som
«urkraftige», men at gjensy-
net posisjonerer dem i dag
mer som «balanserte og har-
moniske». Det er vel kom-
pliment til produsenten.

Etter vinprevingen ble
det servert en hel rekke
libanesiske smaksbiter
levert av «Cafe Marhabay i
Keysersgate i Oslo.

Ungdommelig Musar
12007 begynte ogsd Musar

a produsere en fruktig og
ung redvin, «Jeuney. Vi
provde 2009-argangen hvor
det inngikk 60 % cinsault,
20 % cabernet sauvignon og
20 % syrah. Denne ueikede
vinen fremstar i en interna-
sjonal stil som forener
umiddelbar og primer
fruktkarakter, fylde, rundhet
og kraft. Vinen har tanniner
som balanserer en noksa
sjeneros alkohol og gjer den
fast og matvennlig, men den
virker likevel ikke slem
eller péafallende rustikk.
Den forsvarer fint utsalgs-
prisen pa 160 kroner, men
en middels smakslengde
roper at det ikke er en “’ekte
Musar”. Bestillingsutvalget.

Tradisjonelle Musarer
Sedvanlig Musar-niva er
det derimot pé enkeltvin-
marksvinen «Hochar Pére et
Fils 2004». Den stammer
fra 35-40 &r gamle vinstok-
ker av druesortene cinsault
(50 %), cabernet sauvignon
(25 %) og carignan. Deler
av vinen har blitt lagret 9
maneder i fat. Det er en
pent moden, kompleks og
godt balansert Musar-vin
med duft av krydret og litt
varm frukt samt litt leaer,
eddik og kjett. Man kjenner
tydelig at det er en musku-
los smak i1 vinen, men den
er likevel sveert disiplinert.
En stor smakslengde indike-
rer god konsentrasjon.
Prisen er 230 kroner,
Bestillingsutvalget.
Hovedvinen til Ch.
Musar heter akkurat dét, og
vi hadde fatt tak i noen av
de siste flaskene med 2003-
argangen. Den ble fremstilt
av cabernet sauvignon, cin-
sault og carignan.
Druestokkene er gamle, og
de er ikke ordnet i rekker
med staltradstette.
Frittstdende «bushwines» er
et sjeldent syn i dag. De to
forstnevnte druesortene
utgjer alltid tyngden i
Musar, men Serge varierer
blandingsforholdet etter hva
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som passer best for drgang-
en.

2003 er noe utenom det
vanlige her, fordi den kom-
binerer hoy alkohol og hay
syre, to ellers motstridende
egenskaper. Igjen har vi en
vin som bade ser gammel ut
og lukter gammelt, men Ch.
Musar er alltid en luring
som kan lagres meget lenge.
Den blir bare bedre og
bedre med alderen. Pa det
naveerende tidspunkt er den
litt kjeller- leer og skogaktig
i duften, men har ogsa en
tiltalende og intensiv duft av
konservert frukt og et dis-
kret eikepreg.

Smaken har stor konsen-
trasjon og en mer fruktig
karakter enn duften. Pen
fylde og tetthet har den
ogsa. En fin matvin man
kan nyte i dag eller lagre.
Musar red 2004 star i basis-
utvalget, og koster 280 kro-
ner, hvilket ikke er urimelig
med tanke pa kvalitetsnivaet
og at vinen er ferdiggjort
for konsum. Paradoksalt er
det i dag oftest slik at jo
mer man betaler for en vin,
jo mindre sjanse er det for
at den er drikkeklar.

Vi fikk ogsé prove 1998-
argangen av rod «Ch.
Musar» i magnumsterrelse.
Den star i Bestillings-
utvalget, og koster 750 kro-
ner. Det er en velholdt og
tiltalende vin som gir fra
seg en intensiv duft som

minner om lakkert edeltre
(ikke eik eller slayd), sot
torket rod frukt og mandler.
Broen karakteriserer man-
delduften som duft av jern,
noe som ogsa kjennetegner
viner fra Bordeaux, og han
innestér for at denne vinen
har mange ar foran seg.
Selv i dag er den en nytelse
a drikke, med behagelig og
sedmerik smak og pent
balansert syre.

Hvit «Ch. Musar» i
2003-4rgangen var en vin
som vakte reaksjoner. Det
er en fullmoden og meget
kraftig hvitvin som dufter
av terket frukt, netter, para-
fin, honning og korn. Den
er fremstilt av lokale drue-
sorter fra 70 til 90 ar gamle
druestokker som star 1300
meter over havet. Den ble
lagret ni maneder pa fat, og
tappet pa flasker i septem-
ber 2004.

Smaken pa den hvite
vinen er fyldig, konsentrert
og bemerkelsesverdig frisk.
Den nettepregede duften og
et litt eddikaktig stikk i
smaken ragper at den neppe
vil vinne pa ytterligere lag-
ring. Drikk den n4, til kraf-
tig mat som svin, kalv, kraf-
tige retter med rokt fisk
eller til og med géselever. m

Tekst og foto av
Tom Daniel Nicolaisen



Bokanmeldelse

Norges Beste Vinkjgp 2012

En liten og meget praktisk
vinguide kommer meg
arvisst i hende. Den heter
Norges Beste Vinkjop 2012,
og er nd kommet i sin
tiende utgave. Gjennom
arene er den blitt jevnt for-
nyet og litt utvidet, og det er
definitivt fremdeles en
meget interessant oppslags-

bok hvis man er pé jakt
etter gode viner pa
Vinmonopolet som gir god

kvalitet 1 forhold til kostnad.

A plukke de 500 beste er
i s& mate en utfordring i
vart marked, med over
10.000 produkter normalt &
velge mellom til enhver tid.
Personlig kunne jeg godt

Av Arne Ronold MW
Vigmostad Bjgrke
ISBN 978-82-419-0767-8

Norges Beste Vinkjgp 2012

tenke meg & ha fatt med
mange andre viner. Men jeg
skjenner godt Arne Ronolds
valg av viner; samme hvor

gode eller interessante de er,

i denne sammenheng ma de
vaere tilgjengelige det meste
av bokens «levetidy», og det
begrenser jo fort valget. Det
er jevnt gode produkter han
har plukket ut, med nenn-
som hénd — eller gane — og
bra fordelt over de viktigste
vinlandene.

Fine avsnitt om druer,
med korte fakta, om de
seneste argangene og en
kort innfering i mat og vin
med noen generelle forslag
pa typer viner man kan

: ke‘ turrtleI]A |

#‘ Kontakt:
& Spania

info@spaniaconsult.com

www.spaniaconsult.com

velge til de forskjellige ret-
tene.

Fremdeles en meget aktu-
ell oppslagsbok & ha med
seg pa Vinmonopolet
og/eller planlegge sine inn-
kjop etter. Velskrevet av
Norges forste Master of
Wine,

og ensker dere & utvide
kunnskapene ytterligere,
anbefales hans «Verdt & vite
om viny, riktignok et par ar
gammel, men stadig like
aktuell.

Sten VH
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Bokanmeldelse

Spania. En matsafari

Det spanske kjgkken vekker nysgjerrighet. | de siste 10-arene er det vel fa
andre land i verden som til de grader har bidratt til & fornye eller sette ny
standard for den internasjonale gastronomien. Selv om den molekyleere
gastronomien ikke oppstod i Spania var det jo de som hadde noen av de
fremste eksponentene pa omradet som bl.a. Ferran Adria pa restauranten
El Bulli utenfor Barcelona (nedlagt) og Juan Mari Arzak pa Arzak
Restaurant i San Sebastian. Begge med 3 stjerner i Guide Michelin.

Denne boken handler ikke
om molekyler gastronomi,
men om gode retter fra 6 av
Spanias regioner, Catalonia,
Valencia, Andalucia,
Madrid, Rioja og
Baskerland. Det er vel
denne rundreisen som har
gitt navnet pa boken.

Ordet «safari» oppstod
pa slutten av det 19. arhun-
dre da engelske oppdagel-
sesreisende tok det i bruk
nar de skulle jakte eller se
pa ville dyr i Afrika. Safari
betyr «lang reise» pa
Swahili. I dag brukes ordet
kun nar man skal se pa dyr i
sitt rette element, men bru-
kes ogsé nar man ser pa dyr
utenfor Afrika som f.eks.
Hvalsafari i Nord-Norge
eller tigersafari i India.
Forfatterne introduserer na

et nytt ord ved 4 ta det i
bruk I forbindelse med en
«lang matreise» i Spania.
Ordet gir mening.

Vi felger forfatterne pa
en rundreise gjennom de
spanske regionene med start
i Barcelona og Catalonia. Et
flott sted 4 starte, og for
mange av nordmenn et
naturlig sted etter at
Norwegian &pnet rute direk-
te fra bl.a. Oslo til
Barcelona. I hvert kapitel
forteller de meget kunn-
skapsrike og bereiste forfat-
terne om steder nesten bare
lokale personer vet om,
eller klarer & finne frem til.
Dette hever boken og gjor
den interessant a lese. Ja,
dette er faktisk en av de
kokebekene som er verdt &
lese utenom selve oppskrif-

Spania. En matsafari

av Jarle Roheim Hakonsen og Jon Berg
H. Aschehoug & Co

tene. De forteller om meter
med interessante personer
enten det er kjokkensjefer
eller vinmakere, litt om
regionene ispedd litt histo-
rie, nyttige reisetips og noen
anbefalinger av hva man
bor kjope med seg hjem.
Dette medferer at denne
kokeboken skiller seg fra
hopen av kokeboker og gjor
den interessant i mange
henseender.

Det spanske kjokken hvis
man kan bruke et s& vidt
begrep pé et sé stort land er
pavirket av mange andre

R

land. Deler av Spania var jo
i middelalderen (711-1212)
under muslimsk styre, mau-
rerne. Dette har satt sitt
tydelige preg pa maten.
Tilsvarende har alle koloni-
ene som Spania hadde i sin
storhetstid tilfort dem nye
matprodukter, smaker, kryd-
der og tilberedningsmater.
Spesielt har Ser-Amerika
influert det spanske kjok-
ken. Dette gjor at det span-

FORFATTERNE

Jarle Roheim Hakonsen er journalist i NRK og nyhetsanker i
Dagsrevyen. Han er tidligere programleder i Standpunkt og mange-
arig NRK-korrespondent i Briissel med ansvar for blant annet
Spania. Han snakker flytende spansk og har inngaende kjennskap til
Spanias historie, kultur og politikk. Er lidenskapelig opptatt av mat-

og vin.

Jon Berg er kommunikasjonssjef i Miljgverndepartementet og har
tidligere jobbet ti &r i NRK som reporter og vaktsjef i Dagsnytt og
Dagsrevyen. Han er utdannet historiker og har studert spansk ved

Universitetet i Oslo.

Dette er deres fgrste bok, bade alene og sammen.

ISBN 978 - 82 - 03 - 23791 -1
Pris kr 399,-
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Referanse:
http://www.aschehoug.no/forfattere/alfabetisk/vis?contentltemld=542
26801,
http://www.aschehoug.no/forfattere/alfabetisk/vis?contentltemld=542
26799



([ BOKEN | VMOLEKYLZR GASTRONOMI

_I_

Meget velskrevet kokebok, hvor teksten er spennende og nyttig.

Absolutt verd a lese.

Mange gode oppskrifter som er tilpasset norske forhold og som er

lett & fglge.

En bok som virkelig vekker lyst til & reise i forfatternes fotspor

Boken anbefales til alle som liker det spanske kjgkken og eller
personer som gnsker & leere mer om dette.

Anbefalte steder med adresser er listet opp bak i boken.

Noen retter er vel tilpasset norske forhold.

Bilder av noen retter er justert eller manipulert mht ingredienser
for a fa frem mer bildevennlige farger.

Uten at det skiemmer boken hadde den blitt Igftet med vinforslag

til hver av rettene.

ske kjokken fortsatt er
meget spennende og nyska-
pende.

Oppskriftene i boken er
mange, og hver eneste rett
er det tatt bilde av. Flotte og
innbydende bilder som en
bare far vann i munnen av —
og lyst til & prove. Jeg testet
tunfisk med guacamole,
rekeceviche, laksetartar,
tataki av svineskulder, skul-
der av gris med oloroso
samt appelsinsuppe.
Oppskriftene er lett & folge
og de er tilpasset norske
forhold. Det er jo ikke like

lett & fa tak i f.eks. iberico-
gris 1 Norge. I stedet anbe-
fales Jeeren gris eller
Grostad gris. Det er gode
alternativer. Tilsvarende er
det med ceviche hvor det
skal brukes ra fisk/skalldyr
som marineres med
sitrus/lime. Igjen er det ikke
alltid like lett & fa tak i ra
reker og da anbefales vanlig
kokte reker. Sma ting som
fremhever boken og tilpas-
ser den godt til norske bru-
kere. Rettene i boken skal
vaere typiske for hver av de
regionene som omtales.

TATAKI AV TUNFISK MED GUACAMOLE

Den ungarske fysikeren Nicholas Kurti og Hervé This lanserte begre-
pet «molekyleer gastronomi» pa 1960-tallet. De gnsket & bruke viten-
skapen til nytte for matlaging hjemme, og pa restaurantkjgkken.
Naturvitenskapen blir tatt i bruk i den hensikt a utvikle nye og
delikate retter og for & fa bedre innsikt i hva som skjer ved matlaging
og maltider. Nye redskaper blir designet og uvante sammensetninger

blir utforsket.

Ferran Adria (El Bulli utenfor Barcelona) og Heston Blumenthal
(The Fat Duck utenfor London) er blant de mest kjente kjgkkensje-
fene for molekylaer gastronomi eller som de selv liker a benevne det;
Gastronomical Science. Bade EI Bulli og The Fat Duck har veert
karet som verdens beste restauranter en rekke ganger.

Referanse: http://en.wikipedia.org/wiki/Molecular_gastronomy,
http://info.inkognito.no/molekyl%C3%A6r-gastronomi

Hensikten med en koke-
bok er jo & bli inspirert til &
prove nye retter. Det blir
man virkelig av denne
boken. Lekre bilder og lett
forstaelige oppskrifter. Nar
man selv skal teste opp-
skriftene vil jeg anbefale at
man tester oppskriftene pa
seg selv eller den neere
familien forst. Gjor, om
nedvendige noen justeringer
(og test dem) for & tilpasse
rettene ens egnes smak og
preferanser. Nar det er gjort
kan man lage rettene og ser-
veres dem til venner eller

LAKSETARTAR

resten av familien. P& den
maéten blir resultatet det
beste. Som alltid, eving gjor
mester!

Kokeboken passer for
alle som har lyst og behov
for 4 bli inspirert av et av de
beste kjokkenene i verden.
Boken er interessant a lese,
oppskriftene er lett & folge —
og de smaker godt. Hva mer
kan jeg si — sett i gang og
god forneyelse.

Kristian Gahre

Guacamole

2 modne avocadoer

1 hvitlgksfed, finhakket
Saften av 1/2 lime

1 sjalottlgk, finhakket

1 grgnn chili, finhakket
Salt & pepper

Mos avokadokjgttet med en gaf-
fel. Rgr inn Igk, hvitigk og chili.

Smak til med lime, salt og pep-
per.

300 gr. Tunfisk

Stek tunfisken i olivenolje pa
middels varme, vend den flere
ganger. Den skal bare veere sa
vidt stekt. Skjeer den i fingertyk-
ke biter.

Saus

2 SS soyasaus

1 ss sesamolje

2 ss olivenolje

Pisk alt sammen til en glatt
saus.

Legg guacamole i bunnen av tal-
lerkenen, deretter tunfisk og il
slutt litt saus. Pynt med ristede
sesamfrg

500 gr. laksefilet uten ben og
skinn

100 gr. sukker og 100 gr. Salt
1 kvast dill

Hel hvit pepper

Legg filetene i en form med
hgye (5 cm) kanter. Strg dill og
1 teskje hvit pepper over.

Hell blanding av salt og sukker
over. Legg aluminiumsfolie og et
kigkkenhandkle over og trykk
godt sammen. Ha litt vekt pa. La
det std i kjgleskap i 10-12 timer.

Dressing

1 ts dijonsennep
1 ss soyaolje

1 ss sherryeddik

Salt

1/2 eggeplomme

1 dI olivenolje

Litt hakket gresslgk

Bland alle ingrediensene unntatt
olivenoljen. Tilsett s& oljen mens
du rgrer fort i blandingen, slik at
du far en majones.

Skyll laksen ren for sukker og
salt. Finhakk fisken og vend den
i det meste av dressingen.

Legg blandingen i en kokkering
pa tallerkenen og press litt sam-
men. Fjern ringen. Hell over
resten av dressingen og pynt
med litt salat.
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Fokus for marsslippet er
Argentina. Argentinsk
vin pa det norske
markedet har med noen
fa unntak veert rimelige
rgdviner, det veaere seg
av malbec, bonarda
eller cabernet (eventuelt
med naga attat). Dette
slippet er ment & vise
0ss at Argentina
(verdens femte stgrste
vinprodusent) har mer a
by pa bade i bredden
og i hgyden. Her er det
rgdviner av forskjellige
druer og i forskjellige
prisklasser opp til et par
hundrelapper samt
noen musserende viner
og hvitviner, inkludert
en sgt dessertvin.
Dessverre var det denne
gangen usedvanlig
mange viner som ikke
var nadd frem i tide til
pressesmakingen,
deriblant flere av de
potensielt mest interes-
sante vinene.
Rgdvinssmakingen ble
dermed noe av et anti-
klimaks, mens de hvite
og musserende pa ett

Nyhetssmakinger — pa nett — og na i Bulletin

Vi gjengir her en smakebit fra siste nyhetssmaking. Tilsvarende notater er siden i hast
blitt lagt ut pa nettsidene vare, og vi hdper a kunne fortsette a gjare det slik fremover,
og likedan gjengi litt av smaksnotatene i Bulletin nar utgivelsene passer mot

nyhetslippene.

Jan-Tore Egge kommer til 4 veere var hovedsmaker fremover i denne sammenheng,
flere av dere kjenner ham sikkert fra tidligere artikler i Bulletin, som en dyktig
vinsmaker, og som en ivrig forkjemper for god mat i organisasjonen Slow-Food.

Nyhetsslippet
3. mars

De beste kjopene denne
gangen er trofaste Pazo de
Sefiorans fra Rias Baixas
samt en handfull hvitviner i
den rimeligere prisklassen:
En flott bag in box-vin fra
Markus Molitor (som har
vegret seg i flere ar for &
produsere dette, men gitt

Gobelsburg i argang 2010
samt et par torre og egenar-
tede tokaiere av furmintdru-
en. Nevnes bar ogsa en sar-
preget hvitvin fra
Campania. Grecomusc fin-
nes visstnok bare i én enkelt
vinmark, og det dreier seg
om upodede vinstokker av

ogsd, uten at de store top-
pene nas.

Som vanlig er vinene
vurdert ut fra kvalitet til pri-
sen (tatt i betraktning hva
markedet har & by pa av
aktuell vintype og i aktuell
prisklasse). Etter vinene fol-
ger to elnyheter og to bren-

etter for den norske impor- 80-120 ars alder. En parti- nevinsnyheter.
unntak neer var sveert | tgrens onske), standard- vare som m4 proves. Noen Jan-Tore Egge
skuffende. | rieslingen til Schloss hyggelige redviner finnes
Type Varenr. | Navn Distrikt Omtale Pris Volum
Rgdvin 96282 La Bodega del Sol Mendoza, Ren cabernet, kaldmaserert, gjeeret og lagret noe i 379,80 3| BiB
Cabernet Sauvignon 2011 Argentina sementtanker. Mgrke beer a la solbaer med snev av
lakris. Sgdmefull frukt i munnen. Saftig vin med
matelig konsentrasjon. Litt stramming mot slutten.
OK, men ikke superinteressant. ***
Rgdvin 96283 Chakana Malbec 2011 (Proviva) Mendoza, Ueiket malbec. Relativt fokusert preg mgrke beer, 99,90 75 cl
Argentina urter og lakris, med et snev av flgtekaramell. Fruktig 385,00 3 1BiB
i munnen. Ganske sgdmefull, men ikke overdrevet.
Strammer seg opp noe i finish. Ren og pen. Finnes
bade i flaske og i BiB. ****
Rgdvin 95892 Quara Malbec 2011 (Finca Quara) Cafayate, Ren malbec. Relativt sgdmefullt preg av mgrke baer 104,80 75 cl
Argentina med urter. Noe dropsaktig i munnen, ogsa der med
urtepreg, men litt for sgtladen. Strammer opp i
avslutning og har en viss syre. ***
Rgdvin 96288 Alamos Seleccién Mendoza, Ren cabernet. Sgdmefull duft av mgrke baer og fat, 110,90 75 cl
Cabernet Sauvignon 2011 Argentina med snev av urter. Sgdmefull i munnen, men stram-
mer seg opp mot slutten. Likevel litt vel sgtladen.
*kk
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Rgdvin

49456

Kaiken Malbec 2011

Valle de Uco,
Argentina

Ueiket malbec. Ikke verst friskt preg av mgrke baer,
snev av anis/lakris og urter. Rent og pent beerpreg i
munnen selv om det er en ganske diger vin. Fast og
lett tgrrende avslutning. Ikke dum. ****

125,00

75 cl

Rgdvin

96215

Ojo de Agua Malbec 2011
(Ojo de Vino)

Lujan de Cuyo,
Argentina

Ren malbec. Mgrke beer, lakris og noe krydder.
Ganske sgdmefull i munnen, men strammer seg litt
opp til en barkaktig finish. ***

143,90

75 cl

Rgdvin

96285

Siete Vacas Cabernet Sauvignon 2011
(Las Arcas)

Calchaqui,
Argentina

Ueiket cabernet. Ikke ankommet til smaking.

146,40

75 cl

Rgdvin

95912

Tomero Cabernet Sauvignon 2010

Mendoza,
Argentina

Ren cabernet, lagret pa annetarsfat i 6 mnd.
Partivare. Ikke ankommet til smaking.

149,70

75 cl

Rgdvin

96001

Trapiche Gran Medalla Malbec 2011

Mendoza,
Argentina

Ren malbec, gjeeret i betingtanker. Partivare.
Ikke ankommet til smaking.

194,00

75 cl

Rgdvin

96222

Verum Malbec 2010
(Bodega Eduardo Alfredo del Rio)

Alto Valle de Rio
Negro, Argentina

Ren malbec. lkke ankommet til smaking..

200,50

75 cl

Rgdvin

95893

Laborum Tannat 2011
(Bodegas EI Porvenir)

Cafayate,
Argentina

Ren tannat, fatlagret 6 mnd.
(70 % fransk eik, 30 % amerikansk). Partivare.
Ikke ankommet til smaking.

232,20

75 cl

Rgdvin

96011

Mad House Grenache Shiraz 2011
(Jeanneret Wines)

South Australia

60 % grenache, 40 % shiraz, ueiket. Pent preg av
rgde og mgrke beer med noe pepper. Relativt
sgdmefull i anslaget, men strammer seg opp litt
mot slutten. Fast finish. ****

119,40

75 cl

Rgdvin

96251

Ch. Franc-Cardinal 2009

Bordeaux,
Frankrike

72 % merlot, 24 % cabernet franc, 4 % malbec,
fatlagret i 12 mnd. Testvare. Mgrke baer og noe jord.
Ganske jordlig beerpreg i munnen med fast og
tgrrende finish. lkke veldig elegant. ***

139,00

75 cl

Rgdvin

95962

Ch. Cheylus Coétes du Rhone 2010

Rhone, Frankrike

80 % syrah, 20 % grenache, ueiket. Fruktighet mot
rgde baer med snev av urter. Saftig og ganske sgd-
mefull vin med noe urtepreg og tgrring i finish. ***

103,50

75 cl

Rgdvin

93896

Nicolas Perrin Syrah 2010

Rhone, Frankrike

Ueiket syrah som er kaldmaserert fgr gjeering.
Testvare. Sgdemefull mgrkbaerfrukt med noe pepper
og urter. Saftig vin i munnen som tgrrer noe i finish.
Ikke verst varighet. Smépen vin. *****

139,90

75 cl

Rgdvin

95913

Camille Cayran Gigondas 2009

Rhoéne, Frankrike

80 % grenache, 10 % syrah, 10 % mourvedre,
ueiket. Partivare. Mgrke baer, ikke verst sval frukt
etter forholdene, med noe krydder / urter.
Sgdmefullt anslag i munnen. Mye av alt. Diger vin
som holder 15 %, men den har ganske pen struktur
likevel og relativt fast finish. ****

175,50

75 cl

Rgdvin

96252

Domaine le Sang des Cailloux Cuvée
Azalais Vacqueyras 2009

Rhone, Frankrike

70 % grenache, 20 % Syrah, 7 % mouvédre, 3 %
cinsault, lagret i 600 | eikefat. Testvare. Krydret
duft av mgrke baer, relativt sgdmefull og lett
fatpreget. Sgdmefullt baerpreg i munnen, men
strammer opp pent til en tgrrende finish.

Ganske diger vin, men ikke verst. ****

250,00

75 cl

Rgdvin

96216

Ch. les Donats 2010

Bergerac,
Sgrvest-Frankrike

70 % merlot, 25 % cabernet franc, 5 % cabernet
sauvignon, lagret 6 mnd i gamle fat. Baerpreg med
noe paprika og fat. Saftig vin med forholdsvis rent
beerpreg og noe fat i ettersmak. OK kjgp. ****

104,90

75 cl

Rgdvin

96520

Ingenting Merlot 2010
(Cantine Lavorata)

Calabria, Italia

Ren merlot, fatlagret kort tid. Testvare. Ikke ankom-
met til smaking, sa denne lever opp til navnet.

150,00

75 cl

Rgdvin

52808

Vespa Barbera 2011 (Cascina Castlet)

Piemonte, Italia

Ueiket barbera. Kirsebeeraktig rgdfrukt, lett jordlig.
Saftig vin med modrat konsentrasjon, ikke like
spdmefull som enkelte arganger av flaskevarianten.
Pen syre. Midt pa treet. ***

379,90

31BiB

Rgdvin

52028

Flavours Langhe Rosso
(Condizionato da Gemma)

Piemonte, Italia

70 % dolcetto, 30 % nebbiolo, ueiket. Testvare.
Kirsebaeraktig frukt med snev av anis og noe bark.
Sgdmefullt anslag i munnen, saftig vin med fast
finish (nebbiolo, formodentlig). Ikke verst. ****

389,90

31BiB

Rgdvin

30321

Renato Ratti Colombe
Dolcetto d'Alba 2010

Piemonte, ltalia

Ueiket dolcetto. Testvare. Kirsebaeraktig frukt med
vanillin og krydder. Vanillinpreget gar igjen i
munnen og er faktisk pafallende. For pafallende.
Blgt og sgtladen stil. **

115,90

75 cl

Rgdvin

51045

Boroli Barolo 2005

Piemonte, Italia

Fatagret 2 &r, dels i 250 | franske fat, dels i 2000 |
eikeliggere. Testvare. Rose med snev av kirsebaer og
tjeere. Rose og Igv i munnen. Antydning til tgrket
frukt. Pen fylde og god syre. Fat og frukttannin i
ettersmak. Kan med fordel ligge litt. lkke verst til
prisen, ****

259,90

75 cl

Rgdvin

96249

Natale Verga Primitivo Salento 2010

Puglia, Italia

Ueiket primitivo. Testvare. Sgdmefull duft av mgrke
baer og plommer, med tendens mot tgrket frukt.
Saftig i munnen, med snev av lakris. Grei nok. ***

99,90

75 cl

Rgdvin

96305

Pirosso Primitivo 2011 (Globus Wine)

Puglia, Italia

Ueiket primitivo. Testvare. Sgdmefullt preg av mgrke
beer og krydder pa nesen og i munnen. Saftig og
enkel vin som ikke bgr ligge. Grei, men kunne ha
veert litt friskere. ***

100,00

75 cl

Rgdvin

96306

Gioia del Colle Primitivo 2006

Puglia, Italia

Ueiket primitivo. Testvare. Mer fokusert preg av
mgrke baer og krydder. (Flottere pa duft enn de
andre primitivoene.) Relativt sgdmefull og blgt i
munnen. Men ren og pen. ****

139,90

75 cl

Rgdvin

96248

Montenegrin Cheval Vranac 2009
(Plantaze)

Skadar,
Montenegro

Ren vranac, fatlagret i 9 mnd. Sgdmefullt (nesten
sgtladent) baerpreg med fat og et lett vegetalt islett.
Fyldig i munnen med moderat syre og litt varm
finish. ***

116,00

75 cl
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96276

Félix Rocha Kosher 2010

Lisboa, Portugal

40 % castelao, 40 % aragbénez, 20 % alicante
bouschet, maskininnhgstet og ueiket. Koshervin.
Partivare. Lett sgdmefull duft av mgrke baer og
kryd—der. Saftig vin som er litt pa den sgtladne
siden aromamessig. Lett tgrring i finish. Helt grei
vin fra litt varmt klima. ***

152,90

75 cl

Rgdvin

96259

Rojac Istra Refosk 2009

Slovenia

100 % refosco, fatlagret i 10 mnd. @kologisk.
Partivare. Mgrke beer, anis, bark og urter. Saftig og
relativt sgdmefull / rik i munnen der syren melder
seg etterhvert. Her er det ogsa tillgp til tanniner.
Artig sak. ****

199,80

75 cl

Rgdvin

96284

Vinogradi Fon Teran 2008

Karst, Slovenia

95 % teran (refosco), 5 % merlot, fatlagret 3 ar i
600 | fat. Partivare. Mgrke baer og noe narmest
sitrusaktig og krydret pa duft med litt fatpreg.
Saftig og pent syrlig i munnen. Noe fat i ettersmak.
Egenartet vin. ****

200,80

75 cl

Rgdvin

95478

Lopez Cristobal Crianza 2008

Ribera del Duero,
Spania

95 % tempranillo, 5 % merlot, fatlagret i 12 mnd
(70/30 fransk/amerikansk eik). Testvare.
Vanillinaktig fatpreg melder seg med én gang pa
nesen. Sgdmefullt beerpreg, tydeligvis godt moden
frukt. Jordbaer og sviske. Vanillin i munnen ogsa.
Fatpreget finish. Gar den av seg eiken? ***

189,50

75 cl

Hvitvin

43284

Quara Torrontés 2011

Cafayate,
Argentina

Ueiket torrontes. Sveert floral p& nesen, muscat-
aktig. Hint av sitrus og eple. | munnen er den bort-
imot tgrr, men fortsatt floral og preget av varm
sitrus. Sveert aromatisk — og druetypisk. Moderat
syre. Artig vin. ****

103,40

75 cl

Hvitvin

96111

Zuccardi Serie A Chardonnay 2011

Mendoza,
Argentina

Eple, tropefrukt og sitrus. Ganske tropisk, fet og
sgtladen i munnen, med forsavidt OK syre. **

122,00

75 ck

Hvitvin

95967

Jean Bousquet Chardonnay Reserva
2011

Tupungato,
Argentina

Kaldgjeeret i franske eikefat, lagret inntil 10 mnd. i
ny eik. @kologisk. Eple, sitrus og fat. Relativt rik,
ganske tropisk og eikepreget i munnen med
akseptabel syre. **

139,90

75 cl

Hvitvin

96023

Trivento Brisa de Otofio 2010
(Trivento Bodegas y Vifiedos)

Mendoza,
Argentina

Sgt dessertvin av 60 % sauvignon blanc og 40 %
viognier, fatgjeeret ved 14-16 °C og fatlagret i 16
mnd. Honning, sitrus og tgrket frukt. Lett tropisk.
Saftig og nesten floral i munnen. Moderat syre.
Ingen stor vin, men grei nok for prisen. ***

105,60

50 cl

Hvitvin

95668

Abel's Tempest Chardonnay 2010
(Heemskerk Wines)

Tasmania,
Australia

Fatgjeeret, hvoretter 80 % er fatlagret (nye og brukte
fat). Partivare. Eple, sitrus, noe blomster og et visst
fatpreg pa duft. OK fylde og brukbar syre, men
eikefedmen sitter igjen i munnhulen. Ung vin, men
gar den det av seg? ***

159,90

75 cl

Hvitvin

95957

Innocent Bystander Chardonnay 2010

Yarra Valley,
Victoria, Australia

Fatgjeeret og fatlagret i 8 mnd (fransk eik).

Bare 10 % malo. Relativt kjglig fruktpreg med eple,
sitrus og gress/urter. Hint av fat. Eple og sitrus i
munnen ogsa, med grei syre. Noe fatpreg setter inn
etterhvert og dekker munnhulen mot slutten, men
ikke overdrevet. OK friskhet. lkke verst. ****

175,00

75 cl

Hvitvin

96221

Mas des Tannes Réserve Blanc 2010
(Jean-Claude Mas)

Languedoc,
Frankrike

100 % grenache blanc. 30 % er fatlagret i 4 mnd.
Dkologisk. Gress / urter, eple og et noe tropisk fat-
preg. Fatfedme i munnen, relativt eplepreget og
med syltet sitrus. Grei syre, forsavidt, men ikke
spesielt frisk. **

123,90

75 cl

Hvitvin

95965

Fouassier les Grands Champs Sancerre
2010

Loire, Frankrike

@Bkologisk. Nesle, eple, barbusk og sitrus pa duft.
Sitrusen trer tydeligere frem i munnen og gir et lett
tropisk preg, selv om det vegetale ogsa er der. OK

mineralitet i avslutning. En midt pa treet-sancerre.
>k

159,90

75 cl

Hvitvin

10656

Jasci & Marchesani Trebbiano
d'Abruzzo 2010

Abruzzo, ltalia

@Bkologisk. Sitrondrops og eple pa nesen, med et
snev av noe vegetalt. Ogsé i munnen er sitruspreget
litt dropsaktig / syltet. Litt vat stein i avslutning.
Moderat syre. **

105,70

75 cl

Hvitvin

96262

Divus Trebbiano d'Abruzzo 2009
(Ciavolich)

Abruzzo, ltalia

Partivare. Lett honningpreget pa nesen, med eple og
snev av urter. Smatropisk i munnen. Forholdsvis rik,
men ogsé med et vegetalt drag og en noe varm
finish. **

164,90

75 cl

Hvitvin

96287

Lonardo Grecomusc' 2009

Campania, Italia

100 % grecomusc (= rovello) fra upodede vinstokker
som er 80-120 &r gamle. Partivare. Naermest litt
smoky, sitruspreget og med moden frukt a la fer-
sken. Dette gér igjen i munnen i en fyldig vin med
fin syrestruktur og noe tgrrstoff i finish. Artig vin.

200,90

75 cl

Hvitvin

96250

Zonin Soave 2011

Veneto, Italia

Ueiket garganega. Testvare. Eple, lett sitrus og man-
del. Relativt sitruspreget i munnen (snev av eple).
Stra og vat stein i avslutning. Moderat syre. Enkel
vin, ***

349,80

31BiB

Hvitvin

96286

Cotar Malvazija 2006 (Dezelno Vino)

Slovenia

Ren malvasia, lagret i 2000 | eikeliggere. @kologisk.
Partivare. Farge naermest som oransjevin (her: 6
dagers maserasjon). lkke briljant. Eple, varm sitrus
mot appelsin, noe tgrket frukt. Tarket frukt i
munnen ogsa, med eple og sitrus. Noe tanninpreg,
men ikke ekstremt. Pen syre. Ikke sa verst. ****

225,70

75 cl

Hvitvin

45348

Pazo de Sefiorans Albarifio 2011

Rias Baixas,
Galicia, Spania

Ueiket. Testvare. Eple, fresken, sitrus og urter. Frisk
og ren, med pen syre. Denne holder koken ar ut og
ar inn,xErEx

175,90

75 cl
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96253

Puente de Rus Macabeo 2011

La Mancha, Spania

100 % macabeo, ueiket. Testvare. Nesle, blomster
og sitrus pa nesen. Overraskende aromatisk. En pus-
sig cocktail i munnen. Litt vassen. Stra og bitterhet
(vegetal) i avslutningen. ***

104,90

75 cl

Hvitvin

33942

Deinhard Green Label Riesling 2010

Mosel, Tyskland

Ueiket. Testvare. Sgtladen sitrus med noe eple pa
nesen og i munnen. Banal vin. **

299,90

31BiB

Hvitvin

58837

Markus Molitor Schiefer Riesling 2011

Mosel, Tyskland

Modnet 3 mnd péa bunnfallet. Testvare. Uvanlig
modenhet for Mosel pa «grunnplan». Eple, fersken,
noe sitrus, ganske floral. Slank og frisk. En flott
BiB. *****

369,50

31BiB

Hvitvin

80477

Ch. Dereszla Tokaji Szamorodni Dry
2008

Tokai, Ungarn

Ren furmint, lagret minst 18 mnd i ungarsk eik.
Partivare. Florpreget furmint med ngtter, eple, sitrus
og snev av honning. Deilig sitrus, diskret honning og
tgrket eple i munnen. Ngtteaktig i ettersmak. Flott
syre. Meget bra til prisen. *****

109,10

75 cl

Hvitvin

96260

Hetszol6 Tokaji Széraz Szamorodni
2006

Tokai, Ungarn

Delvis botrytiserte druer, fatgjaeret og lagret 2 ar i
eikefat. Litt mer diskret pa nesen, men med mye av
de samme aromaene. Eple, tgrket frukt, sitrus og
ngtt. Sitrus, eple og ngtt i munnen. Noe fat. Flott
syre. Lang. *****

119,50

75 cl

Hvitvin

96015

Gobelsburger Riesling 2010
(Schloss Gobelsburg)

Kamptal, @sterrike

Ueiket. Ren og pen og typisk gsterriksk med eple,
lett fersken og snev av blomster. Saftig vin med noe
sitrus i munnen over eplepreget. Litt vat stein i
avslutnnig. Pen friskhet. *****

120,70

75 cl

Musserende

95999

Trivento Extra Brut

Mendoza,
Argentina

80 % chardonnay og 20 % chenin blanc, fremstilt
med lukket tank. Eple, sitrus og hgy. Tgrr, syrlig og
egentlig ganske mager sprudlevin som mangler det
meste, inkludert sjarm. Vat stein i ettersmak. **

99,50

75 cl

Musserende

96112

Alambrado 2011 Extra Brut
(Familia Zuccardi)

Mendoza,
Argentina

70 % pinot noir og 30 % chardonnay, fremstilt etter
tradisjonell metode. Eple og sitrusdrops. Dette gar
igien i munnen, der frukten fremstar som ganske
syntetisk. Grei syre og litt vat stein i ettersmak, men
ikke akkurat klassiske saker. **

135,00

75 cl

Musserende

96113

Alma 4 Chardonnay Roble 2008 Extra
Brut (Familia Zuccardi)

Mendoza,
Argentina

95 % chardonnay og 5 % pinot noir, fremstilt etter
tradisjonell metode. Ikke ankommet til smaking.

149,00

75 cl

Musserende

96109

Alma 4 Pinot Chardonnay 2008 Extra
Brut (Familia Zuccardi)

Mendoza,
Argentina

95 % pinot noir og 5 % chardonnay, fremstilt etter
tradisjonell metode. Partivare. Eple og sitrus, noe
urter og snev av tropefrukt. Ganske dropspreget og
med en pussig fedme i munnen. Ufrisk. *

149,90

75 cl

Musserende

92889

Canti Prosecco Heritage Extra Dry
(Fratelli Martini Secondo Luigi)

Veneto, ltalia

Fremstilt med lukket tank. Testvare. Peere og gress,
litt syntetisk fruktpreg. Mye av det samme i mun-
nen. Litt restsukker, men relativt tgrr for prosecco.
Det gér 13 péa dusinet av disse. **

109,90

75 cl

Musserende

93092

Valdo Marca Oro Prosecco Superiore
Extra Dry

Veneto, Italia

Fremstilt med lukket tank. Testvare. Noe mer aro-
matisk enn den andre proseccoen, kanskje et snev
mer urtepreget, men noe a la sitrus / tropefrukt. Litt
vel off-dry i munnen. Kunne ha veert friskere. **

134,90

75 cl

9]

56567

Nggne @ God Paske

Norge

Brygget med byggmalt og hvetemalt, overgjeeret,
ufiltrert og upasteurisert. Partivare. Relativt snilt pa
nesen med karamellpreg og noe humle. Pent og
rundt gl med noe krydderpreg og pen lengde.

68,30

50 cl

9]

96092

Brew Dog Hops Kill Imperial Red Ale

Skottland

Brygget med Chinook-humle. Partivare. Pen aroma-
humle med sitrus og kaffe. Pen frukt i munnen,
ogsé her ganske kaffeaktig og sitruspreget.
Humlepreget avslutning. Klassisk og flott.

49,90

33cl

Pa brennevinsfronten er det relativt fa nyheter etter whiskyorgien i forrige slipp. Undertegnede smakte bare pa to slike varer. Sgrlie VSOP Reserve (varenr. 96595; 259 kr for 50 cl plastflaske)
er en smaaggressiv cognac med tgrket frukt, vanillin og fat. Typisk sgtladen HB-cognac for Ola, ingenting for cognackjennere. Grappa di Nebbiolo da Barolo fra Mazzetti d'Altavilla (varenr.

96268; 331,90 for 50 cl) er lett krydret pa nesen, med paere og hint av sitrus samt noe fat. Krydret i munnen ogsa med rund og sgdmefull avslutning (men teknisk sett bortimot tgrr). Holder
43 %. Ikke sa verst for den som liker brun grappa.

Skriv — 0g vinm!

Fjorarets lille konkurranse pa skrivefronten, har tydelig

inspirert flere til velskrevne og innholdsrike artikler.
Vi takker for mange gode bidrag, og fortsetter med
tilsvarende opplegg i 2012.

Arets beste artikkel 2012 blir offentliggjort
pa arsmgtet 2013!

Og de som etterlyser den beste i 2011
— det blir offentliggjort na pa arsmgtet!
Mgt opp!
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