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20 ar!

Sommeren har kommet til den delen
av landet der jeg bor. | skrivende
stund er det riktignok regn utenfor
vinduet mitt, men jeg er sikker pa at
det er kun for & vaske bort pollen og
klare luften.

Forbundet legger et aktivt halvar
bak seg. | var forbigikk vi noe i taus-
het. Nemlig Forbundets 20 arsdag.
Norske Vinklubbers Forbund ble stif-
tet 24. mars 1990 som en ikke-
kommersiell og partipolitisk ngytral
organisasjon for norske vinklubber. |
de 20 arene som har gatt har
Forbundet utviklet seg enormt. | dag
arrangerer og deltar vi i smakinger
sammen med vare medlemmer jevnt
gjennom hele aret, vi arrangerer
smakinger der mat og vin star i
fokus, formidler nyheter og utgir vart
medlemsblad; Bulletinen.

For a feire oss selv vil vi invitere
til en feiring i Oslo den 11. septem-
ber. En real festmiddag. Den vil
finne sted pa restaurant Oro og
besta av en fem-retters meny. Viner
til denne er vi i ferd med a fa pa
plass, men dette vil vi jobbe med
helt opp til evenementet gar av
stabelen. Dette tror jeg blir en alde-
les herlig aften for de 100 som far
plass pa denne middagen.

Vi avholdt i mars vart arsmgte i
Kristiansund; vart fgrste mgte godt
utenfor Oslo og @stlandet. Det var
en meget god smaking med
Gobelsburger, en fantastisk smaking
av Cognac fra Braastad, en super
middag med to forskjellige bacalaoer
som virkelig apnet vare gyne for
denne flotte, Norske ravaren. For a
avrunde det hele, ma arsmiddagen i
ar representere noe av det beste vi
har hatt av mat og vin, samt kombi-
nasjonen mat og vin pa lenge. All

honngr til Bryggen i Kristiansund for
stralende mat og ditto servering.
Arsmgte utenfor Oslo er noe jeg gjer-
ne gjgr igjen med Forbundet om vi
kan finne like bra steder som i
Kristiansund. Om det er én ting a
utsette pa arsmgtet gjerne skulle
sett flere fra det lokalmiljget vi kom-
mer til delta i vare arrangementer.

Som mange har oppdaget, er vi
ikke fullstendig belagt i Styret. Nar
vi dessverre matte g til det skritt a
be var kasserer gjennom siste ar og
styremedlem gjennom de siste to om
a trekke seg pa grunn av rot med
sammenblanding av egne og forbun-
dets interesser ble det ikke flere
mennesker i styret. Dessverre fgrt
dette til en rekke mottrekk fra hen-
nes side for & skade Forbundet og
Styremedlemmer. |kke pent, men
dette viser hvor korrekt vi handlet og
hva man kan komme ut for i det
offentlige foreningsliv. Anmeldelse
til Datatilsynet, utsending av usann-
heter til medlemmer, underslag av
Forbundets eiendeler og annet er
bare noen blant de "ufinheter” vi
har mattet finne oss i

Det er aldri lett & fa folk til a stil-
le som kandidater til et styre.
Allikevel ser vi frem til arsmgtet i
2011, der vi forhapentligvis kan
velge inn nye medlemmer.

Vi er i ferd med & sette opp et
nytt medlemsregister som gjgr det
enklere for klubbene a holde oss a
jour med sine medlemmers persona-
lia. To grunner for dette; vi ma opp-
datere oss og ga med tiden, men
hovedgrunnen er dessverre slik at
avgatt Kasserer nekter & oversende
oss det medlemsregisteret hun sitter
pa. Dessverre lite vi kan gjgre med
den saken.
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Bortsett fra disse hendelser, som
om noen ar, sikkert kun blir sett pa
som morsombheter i forbundets histo-
rie gleder vi oss stort til en velfor-
tjent ferie fgr hgsten setter inn. Da
begynner vi som sagt den 11.
September med Jubileumsmiddag.

Velkommen til de neste 20 ar.

3 &m([rad\;taim L
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Bulletin

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

Total medlemsmasse er for tiden
290 klubber- 4500 medlemmer.

Utsendelseplan 2010
(avvik kan forekomme):

Artikler og annonser ma vere 0ss i
hende innen deadline.

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

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

nr. 172011 - februar:
Deadline 30. januar

nr. 2/2011 - juni:
Deadline 7. mai

Fritt ettertrykk, men ver vennlig a
oppgi kilde.

Trykkes hos Zoom Grafisk AS,
Drammen.
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Redaktgrens hjgrne

Vinmesser er det etterhvert blitt en
del av rundt omkring i verden. Ikke
alle er tilgjengelig for enhver. Men
flere apner sine dgrer for publikum.
De innser markedsfgringsverdien i
apne dgrer. | hvert fall noen fa
dager, selv om utstillerne og produ-
sentene ikke ngdvendigvis er like
glade for det alle sammen. Det blir
tross alt stor pagang og trengsel.
Vinexpo i Bordeaux slipper til publi-
kum, likedan Hong Kong, og Vinltaly
i Verona. Ulempen er at det blir
ganske fullt, selv pa en sa stor
messe som Vinltaly, og det kan nok
veere vrient a fa skikkelig kontakt

og fa servert de beste vinene
produsentene har & by pa. Men for &
skaffe seg bredere informasjon om et
vinomrade, sa er det en uvurdelig
opplevelse & komme inn i en
kjempehall og ga rundt og smake

konsentrert fra et og samme omrade,
fra kjente og ukjente produsenter.

Man kan velge seg et omrade,
eller en drue, kun smake hvitt eller
rgdt eller rosé; finne sin egen
vinkling p& hvordan man vil smake
seg giennom omradet og skaffe seg
bredere kunnskap. Jeg vil anbefale
vinklubbene a legge en tur til f.eks.
Vinitaly, den er som regel tidlig i
april. De apner dgrene for alle
Igrdag/sgndag og hvis man i hvert
fall er tidlig ute om morgenen er
ikke trgkket alt for ille, og produ-
sentene har litt tid og overskudd til a
ta vare pa interesserte vinelskere.

En liten ulempe ved & komme til
Italia midt i vinmessa er at det er
vanskelig @ kombinere med vanlige
produsentbesgk, siden de aller fleste
, eller i hvert fall svaert mange,
befinner seg nettopp pa messa.

Men et reise til Verona er
definitivt en messe verdt. En vinver-
den full av smaksopplevelser.

Med gnske om en riktig god og
vings sommet.

Tz
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Vinsmaking
med Loire
| fokus
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VOU NV RAY

Vi samles en helt vanlig torsdag i juni, som tilfeldigvis er en nydelig
solskinnsdag, for & smake pa vin fra Loire. Og det kunne vel egentlig

ikke passet bedre?

Langs elven Loire har de
tallrike vindistriktene, selv
om forskjellige, en viss lik-
het. Over 50 prosent av
vinene fra dette omradet er
hvite. Hovedsakelig lette,
syrefriske viner.

Muscadet

Vi starter med en Muscadet
fra Chateau de la Gravelle
Muscadet Sevre et Maine
fra 2002:

Noe av syrene er borte.
Den er litt for gammel
(utflatet fruktkarakter).
Kanskje til hvit fisk? Salt i
duften - litt kjeller. (78)

Neste muscadet er en
Chateau de la Bretesche sur
lie fra 2009: Syrefrisk og
mineralsk med en touch av
sedme. Epler? Stikkelsbeer.
Ender syrlig uten nok frisk-
het (81)

Pouilly-Fumé og
Sancerre

Vi starter med en Pouilly-
Fumé fra 2008 fra Andre
Dezat & fils:

Gronn og frisk - mine-
ralsk og dufter litt som stik-
kelsbaer og litt som syltea-
gurk? Dette er mer en mat-
vin. Litt tung mineralsk
slutt - en litt uraffinert vin?
(under 80)

Pouilly-Fumé fra Serge
Daguenau & filles fra 2009:

Dette er en noe mer stilig
vin. Syrefrisk og grenn i
smaken. Noe mineralsk.
(82)

Sancerre fra André

Dezat & fils fra 2008 (84)

Flint og klar syre - gront
skjeer, fine syrer og den
beste vinen sa langt.

Sancerre fra Henry
Bourgeois 2008 (84)

Mer syre her, og ogsa et
snev av sylteagurk. Slankere
enn Dezat, som er litt mer
kompleks. Klassisk rik
Sancerre.

Faktisk er de ganske like
alle fire - men med forskjel-
ler i stil.

Tredje runde hvite
Testens eneste med skru-
kork er en Chenin fra
Chateau de la Roulerie
2009:

Enkel, frisk og ung og
syren sitter litt igjen. Noen
av oss aner en tropisk
karakter. (78)

Chateau de la Roulerie
Chenin fra 2006:

Setlig lukt, litt kjemisk.
Grei og rund, men kanskje
ingen heydare. Tydelige
mineraler. (81)

Le Mont Domaine Huet
fra Vouvray 2007 (85)

Dempet duft, men flott
honningstil og god syre i
smaken. Harmoni og balan-
se - en god vin (godt med
lovord, denne er fra en av de
mer kjente produsentene i
omradet) og pa heyde med
begge Sancerrene.
Loksuppe kom opp som
egnet rett, men ogsa kraftige
fiskeretter. Noe sedme som
gjor den tiltalende til flere
retter.

Rosé

Den eneste rosévinen er en
Sancerre fra Paul Prieur &
fils 2009: (77)

Den er relativt tiltalende,
ung og frisk uten & stikke
seg noe ut.

En enkel, klassisk rosé
medet lite snev av mar-
kjordbeer. Litt for stram.

Rgde viner
Saint Nicolas de Bourgueil
2008 (82)

Som kjent en Cabernet
Franc. Grenn paprika, men
ikke sa klart som pa neste
flaske.

Denne er litt for lett og
torr 1 stilen.

Bourgueil La Coudraye
2008 Yannick Amirault:
(85)

Enda klarere grenn papri-
ka pa duft - mer saftig og
mer kompleks (til kylling).
De to Bourgueil-vinene har
store likhetstrekk.

Domaine de la Noblaie
2007 fra Chinon (82)

Cabernet Franc med litt
mer sedme og fruktighet,
bar og paprika.

Sancerre Roblin
Matthias & Emile 2008
(Her mangler karakter -
satte vi ikke noen?)

Noe tobakksnev i duften
(gammel tobakk - som i en
gammel treskuff).

Litt ung, men en kom-
pleks vin.

Tekst: Guri S. og Roger K.
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Maten som ble servert:

Kamskjell, pannestekt i godt
smor med sukkererter(?):

Her er det klart Pouilly-
Fumé fra Serge Daguenau
& filles som passer best. Vi
forsekte ogsd Muscadet
Chateau de la Gravelle, og
den kommer helt klart bedre
frem med mat til.

Vouvrayen Le Mont fra
Domaine Huet ble ikke helt
riktig til kamskjell.

Dampet asparges med spe-
keskinke:

Her forsgkte vi begge
Pouilly-Fuméene og begge
Sancerrene. Det var helt
klart Sancerre som fungerte
best til asparges. Men begge
kan absolutt brukes. Det var
likevel Henry Bourgeois sin
utgave som var best.

Stangekylling - stekt i ovnen
med et lett dryss timian, salt

og pepper - servert med
nypoteter og hjemmelaget
[flotesaus laget pd hvitvins-
reduksjon:

Her smaker vi alle de fire
rode, men det er ingen av
dem som treffer helt. Kan
godt bruke Domain de la
Noblaie, men det er helt
klart Vouvray-vinen som
passer best.

Mandals-jordbeer, jordbcer
delt i fire, godt med sukker,
1 vaniljestang pr 4 pers og
[flote. Marineres 2-3 timer
pd benk eller 4-5 timer i
kjoleskap, syrnet i flote,

Vi drikker en Coteaux
du Layon Chaume fra
Chateau de la Roulerie. Og
med den kom kveldens for-
ste skikkelige vinheydare.
Det eneste som er litt synd
er at flasken er sa liten...
(37,5 cl). For dette var en

- |otte vin

Elven har sitt utspring
ganske langt syd |
Frankrike, faktisk i

fiellene rett vest for

Rhéne-dalen, i Massif

Central, der den
renner nordover fgr
den gjgr en stor bue
og renner bred og
majestetisk vestover,
og ut i havet ved
Nantes. Da har
vannet tilbakelagt
ca. 110 mil.
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Hovedomradet for vindyr-
king i Loire ligger som en
bred stripe som strekker seg
ca. 40 mil rett inn fra kysten
ved Nantes. Og ligger
omtrent like langt nord som
Cote d’Or i Bourgogne.

De ytre dyrkingsomra-
dene er typisk kystklima,
mens det fra omradet rundt
Angers og oppover langs
elven er preget av et konti-
nentalt klima, og ofte med
relativt kjolig sommer.

Druene er jo avhengig av
hey nok temperatur for a bli
skikkelig modne; og tidvis
hender det at hesten blir for
fuktig eller kjolig.

De hvite druene klarer
seg stort sett bra, men drue-
typer og stilarter utvikler

seg pent oppover langs
elven.

Nederst finner vi
Muscadet, eller Melon de
Bourgogne som den kalles
lokalt. Den dyrkes i omra-
det nermest kysten, langs
hele nedre del av Loire, i
pays Nantais som det kalles,
og gir slanke, litt enkle, fris-
ke viner. Men her igjen
avhengig av en god enolog.
Noen produsenter bruker
sur lie for & oppna mer
aroma og et litt bredere
smaksbilde; en prosess som
innebeerer at vinen lagres en
stund pa de faste stoffene
som utfelles i gjaeringspro-
sessen. Dermed kan du
finne stilrene, sma-elegante
viner herfra.

er fra Loir

I Vouvray finner du litt
fyldigere hvitviner laget pa
Chenin Blanc; smaelegante,
rike viner med litt hint av
fedme.

Denne druen trives og
brukes over en stor del av
kloden, ofte for a lage eks-
klusive sate viner, og det
samme finner du her i
Loire, f.eks. i Bonnezeaux
og Quarts de Chaume. Noen
viner laget pa Chenin Blanc
kan ogsa ha bare et svakt
anstrek av sedme, og disse
kan vere en kjempeopple-
velse til myke oster som
moden brie, chévre og
andre gode oster.

Men de som ikke er vant
til & smake de vanlige torre
vinene laget pa denne



kombinasjon som satt som
et skudd. Set og velbalan-
sert vin med lang smak.

Alt i alt var Loire-sma-
kingen en relativt jevn opp-
levelse. De er gode som-
merviner som alle fungerer
godt avkjelt (ogsé de rede)
pé en sval sommerkveld.

Og sa skal det jo sies
sann helt til slutt, at det er
et virkelig privilegium a fa
anledning til & smake alle
disse Loire-vinene. Og det
pé en helt vanlig torsdag,
med solen lenge oppe. Det
er det jeg vil kalle “en smak
av sommer”.

Smakspanelet bestod av
Jan Fredrik Tveten, Roger
Kolbu, Kristian Gahre og
Guri Stubberud. =

Tekst: Guri S. og Roger K.

kamelonen av en drue, blir
ofte litt forundret. De kjopte
jo en terr vin, og 1 munnen
opplever de ofte et hint av
sedmekarakter som forvir-
rer.

Det er forst nar man sit-
ter igjen med den terre
finishen og ettersmaken, at
man kan forsta druens
karakter. Stilarten er ofte
ogsa mer tiltalende for
mange, kanskje nettopp
pga. denne litt myke, run-
dere og mer imgtekom-
mende stilen.

I motsetning til Sancerre
som for mange virker
strammere, litt sure, men er
syrefriske, torre, og ofte
flotte hvitviner. Druen her
er Sauvignon Blanc, og er

vel den hvitvinen som de
fleste kjenner fra Loire.

Krysser du sa elven fra
Sancerre, kommer du til
Pouilly-Fumé, hvor karakte-
ren pa Sauvignon Blanc er
litt annerledes, men kan ofte
veere vanskelig & definere.
Et hint av reyk i en ellers
fin mineralsk stil er en god
indikasjon.

Her finner du bl. a. en
spennende produsent som
Serge Dagueneau, med rike
spennende viner.

Loire-dalen er meget
vakker , og det er ikke uten
grunn at dette kalles Jardin
de France, Frankrikes hage.
Midt i landskapet ligger det
britt et stilig gammel slott,
omkranset av vollgraver. De

fleste er meget godt bevart
og vedlikeholdt, og er det
apent, er det absolutt verdt
et besak. Spesielt i sommer-
varmen kan det vere et
kjeerkomment og avkjelende
avbrudd fra varmen i vin-
markene, og her er mye
gammel historie.

En vintur i Loire er abso-
lutt & anbefale, produsen-
tene her setter stor pris pa
besek, og viser du at vinin-
teressen er genuin, sd kan
det fort dukke opp noe
snadder i fra mang en vink-
jeller.

I skikkelig gode ar for
hvite, som 1997, 2001 og
2002, og spesielt i 2005 -
som hadde en nesten opti-
mal vekstsesong - frem-

bringer produsentene her
flotte viner. Men man skal
ikke glemme de rede, som
er vel verdt & smake pa.
2005-argangen er et stra-
lende eksempel pa dette.

Senere har bade 2008
savel som 2009-argangen
bevist hva er Loire god for.
Og pa lagringskapasitet lig-
ger disse ikke nedvendigvis
tilbake for sine sydligere
bradre.

Jeg har smakt flotte, rike
og komplekse 10-20 ar
gamle viner pa druen
Cabernet Franc, som virke-
lig var en opplevelse. Men
dette er dessverre sjeldent,
om ikke umulig & finne her
hjemme. =

Sten V. Holt
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Hva er egentlig lokalmat? Eller kortreist
mat? Bade matmyndigheter, presse og
folk som vil ha god mat produsert pa den
maten mat skal produseres, snakker
gjerne om kortreist mat. | tillegg til ting
som kvalitet og dyreetikk gnsker man
blant annet & unnga de negative
konsekvensene av a frakte matvarer over
lange avstander. Men det er ikke alltid s&
lett, for de fleste etablerte distribusjons-
kanaler er relativt sentralisert, og
lokaldistribusjon i distriktene er

ingen selvfglge.
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TOURIST

INFORMATION |

Men i Leten ser det ut til at
de far det til. Laten
Nerstasjon & Landhandleri
holder, som navnet sier, til
ved Leten stasjon. Ikke
bare er det den eneste sta-
sjonen pa Rerosbanen der
man faktisk far kjopt togbil-
lett. I tillegg huser stasjonen
en rekke andre ting som
bidrar til naermiljeet, men
det mest interessante i vér
sammenheng er kafé og
landhandleri. Og maten du
far kjopt, er faktisk lokal.
Det aller meste er produsert
innenfor Loten kommune,
med det forbehold at dyrene
er slaktet i nabokommunen

Stange hos Brovold. Leten
kommune har, ndr man
begynner & undersgke nzar-
mere, et betydelig antall
matprodusenter, inkludert
en hel del som holder et
flott niva.

I butikken pa Leten sta-
sjon selges det et skjonn-
somt utvalg av slik mat, og
noe av det fine er at det
skiltes med hvor maten
kommer fra — bokstavelig
talt. Det finnes nemlig en
plakat eller et kart der pro-
dusentene er plottet inn, og
det er en kort forklaring pa
hva som kommer herfra og
derfra. Noe av dette finner
man ogsa pa butikkens nett-
sted (www.loten-nersta-
sjon.no). La oss ta en liten
titt pd noen av dem.

Bakken @vre

Ole Martin Kildahl
(www.nbg-nett.no/kildahl)
er et kjent ansikt for mange
lokalmatentusiaster pa
@stlandet. Hiemmebasen er
godt inni skogen i Laten,
der det spankulerer griser
og kuer som gir ravarer til
produkter som skinker, pol-
ser, kjott, pultost, romme og
iskrem. Bakken @vre har
hatt en egen salgsbod ved
Taigaen (Anestadkrysset) i
en arrekke, og er man i
menigheten, kan man
komme til 4 ta en avstikker
fra E6 for a unne seg litt is.

| gten
Naerstas|ion

Lgiten Hjorteoppdrett
Hjorteoppdrett har bredt om
seg flere steder pa
Ostlandet, og Loiten
Hjorteoppdrett (www.loiten-
hjorteoppdrett.no) kom vir-
kelig i rampelyset da de
vant prisen for beste norske
ravare fra land med sin
hjortefilet i landsfinalen i
Det norske maltid. Etter det
har det veert vanskelig a fa
tak i kjottet, som normalt
selges i frysedisken her,
skjont litt pelse lar seg nok
oppdrive. Ellers kan nok
lonne seg a folge med til
hosten.

Ommang Sgndre

Denne biodynamisk drevne
garden utenfor Adalsbruk er
fast innslag pa Bondens
marked pa Hamar og gjest
pé en rekke matmesser, og
det gér an & besoke garden.
De selger ogsa varer i form
av andelslandbruk (se nett-
stedet: ommang-
sondre.origo.no). Geitoster
og kjekjott er det underteg-
nede har lagt best merke til,
men som man ser av nett-
stedet, produseres det ogsa
flere sorter korn (inkludert
spelt og emmerhvete) samt
honning, spekemat, egg,
grennsaker m.m.

Bekkenga sgndre
Okologisk drevet gard med
variert utvalg: Pultost, smer

og remme, egg, gronnsaker
utover sommeren og bar
om hgsten.

Haukstad

Bjarne Kjos pa Haukstad
(www.haukstad.no), like
vest for Adalsbruk, er best
kjent som potetprodusent,
som er det som selges
direkte i gardsbutikken samt
pa Bondens marked og altsa
pa Leten Nearstasjon.

Skramstad Vestre
Gardsbakeri

Dette er butikkens bradleve-
rander. Her produseres bred
fra vedfyrt ovn, inkludert
okologisk grovbrad samt litt
forskjellig som karvebred,
hveteboller og kanelkring-
ler.

Ellers finnes blant annet
honning fra Per Larsen
Tenseth fra Bye, om speke-
mat fra Mosstova vil bli &
fa. Det meste som er nevnt
her, er ting man gjerne tar
med seg hjem, men det skal
godt gjores a motsta fris-
telsen til & sla seg ned en
liten stund og innta et bak-
verk eller kanskje et smeor-
brad eller litt is, ledsaget av
kaffe, eventuelt espresso
eller cappucino. Og ja:
Cappuccinobeltet strekker
seg til Loten og forbi. m

Jan-Tore Egge
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Protokoll Norske Vinklubbers
Forbunds arsmgte 2009
6. mars 2010 pa Folkets Hus,

Kristiansund

Tilstede: 37 medlemmer, hvor av 5 styremedlemmer.
Arsmaotet representerte 18 klubber, inkl 5 fullmakter

1. Godkjenning av innkalling og dagsorden
Ingen hadde kommentarer til innkalling og dagsorden.
Arsmetet ble lovlig satt.

2. Valg av meteleder, referent og to personer til 4 undertegne
protokollen

Moteleder: Jan Fredrik Tveten valgt ved akklamasjon.

Referent: Kristian Gahre valgt ved akklamasjon.

Undertegne protokoll: Per Arne Orloff, Aspeen Vinclub,
Alesund og Britt Marit Hansen, Bacchus 81, Drammen.

3. Styrets arsberetning

Kristian Gahre leste hovedpunktene fra arsberetningen.

Ingen kommentarer til rsberetningen. Arsberetningen godkjent ved
aklamasjon.

4. Revidert regnskap og revisjonsberetning for 2009
Presidenten orienterte om at det ikke kunne legges frem et regn-
skap, da det ikke var i balanse. Pa grunn av skifte av regnskapsforer
pé arsmetet i 2009 har ny regnskapsforer ikke lagt inn riktig innga-
ende balanse. Dette var en av grunnen til at regnskapet ikke var i
balanse.

Revisor Hilde 1. Karlsen fra vinklubben Béannski leste opp revi-
sors begrunnelse for at regnskapet ikke kunne godkjennes.

Styret vil sé fort det lar seg gjore rette opp regnskapet, sende det
ut til alle medlemmene og kalle inn til et ekstraordinaert arsmete.

5. Budsjett for 2010
Budsjett for 2010 ikke fremlagt da regnskapet for 2009 ikke kunne
fremlegges.

Budsjett for 2010 vil bli lagt frem pa ekstraordinert arsmote.

6. Innkomne forslag
Ingen innkomne forslag.

7. Valg av president og styremedlemmer.

8. Valg av valgkomite.

Leder Liv Jorun Kastet Selvkaggen
Gjenvalgt for 1 ar
Torodd Hansen
Alesund Edlere Vinselskabsclub
Valgt for 1 &r

Begge valgt ved akklamasjon

9. Valg av president og styremedlemmer.

Revisor: Hilde Karlsen
Bannski
Gjenvalgt for 1 ar

Valgt ved akklamasjon

Ingen ovrige saker.

Kristiansund / Oslo, 6. / 10. mars 2010.

Kristian Gahre /Referent
(Sign)

Protokoll godkjent av

Drammen, .... mars 2010 Alesund, .... mars 2010

Brit Marit Hansen

(Sign)
Bacchus 81, Drammen

Per Arne Orloff

(Sign)
Aspoen Vinclub, Alesund

Valgkomiteen som har vert ledet av Liv Jorun Kastet fra Selvkaggen hadde folgende forslag til nytt styre.

President: Jan Fredrik Tveten Vinforeningen pa Druen Gjenvalgt 2 ar
Visepresident: Arnold Myhre Bacchus 81 Ikke pé valg
Kasserer: Ingen kandidat foreslatt. Velges pa ekstraordinzer generalforsamling

Styremedlem: Roger Kolbu A Votre Santé Ikke pa valg
Styremedlem: Sten V. Holt Les Barriques Miserables Ikke pa valg
Styremedlem: Truls J. Aasterud Golia Vinklubb Valgt for 2 ar
Sekreteer: Kristian Gahre CCC, Knatten Wine & Dine Ikke pé valg

Pa grunn av at Anita Hector trakk seg fra styret like i forkant av arsmetet var det ingen kandidater til kasserervervet. Valg av ny

kasserer/styremedlem vil bli valgt pa ekstraordiner generalforsamling.

Det var ingen motkandidater. Valgene foregikk med akklamasjon
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Etter den formelle delen av arsmetet ble det apen diskusjon om hva
medlemmene onsker at Forbundet skal arbeide med i den kom-
mende perioden:

Takk til kasserer Anita Hector

Presidenten rettet en takk til kasserer og registerforer for hennes
innsats i styret de to siste arene. Anita har ogsa hatt ansvaret for alt
det formelle rundt &rsmetet i Kristiansund.

Anita fikk overrakt en symbolsk gave for innsatsen for forbundet.

Bulletin

Presidenten orienterte om den gkonomiske situasjonen for utgivelse
av medlemsbladet Bulletin. Bulletinen koster forbundet i storrelses-
orden kr 200.000 pr ar eksklusiv annonseinntekter. Presidenten
onsket & drofte med drsmotet om dette var riktig bruk av forbundets
midler. Arsmetet mente at medlemsbladet er en viktig del av kon-

takten mellom klubbene og forbundet og at bladet ma opprettholdes.

For mange klubber var det den viktigste grunnen for & vare med-
lem.

Styret vil i kommende periode arbeide med & oke annonseinntek-
tene slik at man pa sikt kan nerme seg balanse mellom inntekter og
utgifter for medlemsbladet.

Neste drsmote

Arsmotet gav sin tilslutning til at neste arsmetet blir lagt til Oslo
eller sentrale Ostlandet. Ambisjonen er at drsmetet annet hvert ar
legges utenfor Oslo omrédet.

Dugnad

Styret har behov for flere medhjelpere til & avvikle smakinger, lage
medlemsbladet, hjelpe til pa Mat- og Vinmessen mm. Hvis noen har
lyst & bidra er det bare & kontakte styret eller info@nvkf.no.

Smakinger

Tilbakemelding fra arsmetet og medlemsklubber er at man er godt
forngyd med det vide utvalg av smakinger som blir arrangert
lopende gjennom aret.

Nye tema kan veere:

- Druesmaking. Samme drue fra forskjellige omrader og land

- Nye omréader som er pa vei til anerkjennelse

- Burgund smaking

Nyvinning siste ar hvor forbundet inngikk samarbeid med en impor-
tor som besgkte klubbene i deres egne lokaler. Hele 16 klubber tok i
mot tilbudet. Stort enske om tilsvarende samarbeid i ar.

Tips om tema for klubbmeter

Det er onskelig at styret lager en liste om tips om tema som klubber
kan bruke pa sine moter. Listen gjores tilgjengelig i bade Bulletin
og pa nettsidene slik at den kan suppleres og oppdateres jevnlig.

Regionale meter

Hyvis noen klubber onsker & lage egne arrangementer, vinmesser
med mer kan forbundet hjelpe til med a skaffe utstillere, kontakte
importerer, sende ut invitasjoner til klubber i naeromradet og lig-
nende. Ta kontakt med styret eller info@nvkf.no.

Til:  Arsmgtet i Norske Vinklubbers Forbund

Vinklubbers Forbunds styre.

belastet Forbundets egenkapital.

Oslo, 8. Juni 2010

!/ \/X' L /Kf \:’{:’

Hilde I. Karlsen
valgt revisor for NVKF

Fra: Revisor Hilde I. Karlsen, Vinklubben B&8nnski

REVISJIONSBERETNING FOR REGNSKAPSARET 2009

Jeg har re\gidert regnskapet for Norske Vinklubbers Forbund for
regnskapsdret 2009. Arsregnskapet bestdr av resultatregnskap, balanse
og noteopplysninger. ﬁrsregnskapet 0g §rsberetningen er avgitt av Norske

Arsoppgjeret viser et underskudd pa kr. 65.072,-. Underskuddet er

Arsoppgjgret gir uttrykk for Forbundets gkonomiske stilling pr. 31.12.2009
og for resultatet av virksomheten i regnskapsaret.
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REGNSKAP 2009 Norske Vinklubbers Forbund

RESULTAT:
INNTEKT/INNBETALINGER 2009 2008
3010 - Medlemsavgift fra kiubbene -123 871,00 -179 260,00
3100 - Inntekter arsmetet -81 575,00
3120 - Diverse inntekter uten bankbilag -850 700,00
3130 - Standleie -28 000,00
3200 - Inntekter arrangementer -177 653,00 -127 735,00
3300 - Annonseinntelter -10 700,00
3500 - Salg av egne varer -3 078,00
Sum SALGSINNTEKT -380 224,00 -402 349,00
-380 224,00 -402 349,00
VAREKOSTNAD
4500 - Fremmedytelse 56 000,00
4510 - Fremmedytelse smakinger 12 500,00 3 855,00
4520 - Fremmedytelse importar 9 295,00
4530 - Messeutgifter 2 000,00
Sum VAREKOSTNAD 77 795,00 5 855,00
ANNEN DRIFTSKOSTNAD
6540 - Inventar 4 601,00 20 944,00
6552 - Kjop ac Software 373100 981,00
6790 - Restaurantbessk/meote 13 750,00
6890 - Rekvisita generell drift 618,00 610,00
6900 - Telefon 13 861,00
6910 - Domene,mailkonto og web 394,00
6940 - Bulletin ,utsendelse(porto) 50 150,00 65 395,00
6941 - Porto generel drift 249,00
7090 - Reiser 19 621,00 2 912,00
7140 - Arrangementer,lokaler og mat 13 096,00 54 400,00
7142 - Restaurantbesgk/mete 500,00
7320 - Bulletin, trykking og adressering 71 313,00 103 637,00
7321 - Utgifter artikler Bulletin 12 899,00
7390 - Arrangementer diverse utgifler 27 650,00 30 028,00
7430 - Utgifter til gave 2713,00
7710 - Arsmatet,lokaler og mat 74 065,00 81 355,00
7711 - Utgifter styremoter/smaksmater 17 048,00 1918,00
7720 - Utgifter overfurt fra 2008 37 500,00
7770 - Bankgebyr 2 763,00 1 648,00
7772 - @reavrunding 82,00
7790 - Leie av postboks 800,00
Surn ANNEN DRIFTSKOSTNAD 365 379,00 365 832,00
! 443 174,00 371 687,00
DIDRIFTSRESULTAT 62 550,00 -30 662,00
8C 8050 - Renteinntekt -1 943,00 -0 884,00
818150 - Rentekostnader 4 065,00
4 065,00
ORDIN/ERT RESULTAT 65 072,00 -4(0 546,00
Resultatet er innarbeidet i balansen. Underskudd Overskudd
BALANSE 31.12.2009 2009 2008
1501 - Diverse debitorer 22 679,00
1502 - Fordringer 2009 49 188,00
Sum KORTSIKTIGE FORDRINGER 49 188,00 22 879,00
KONTANTER BANKINSKUDD O.L.
1900 - KASSE 9 882,00 38,00
1920 - Bank konto 7139.05.28907 84 569,00 18 246,00
1930 - Sparekonto 1201.63.42813 2 707,00 139 452,00
Sum KONTANTER BANKINSKUDD O.L. 97 157,00 157 736,00
SUM EIENDELER 146 345,00 180 415,00
Sum EGENKAPITAL -115 343,00 -180 415,00
Sum LEVERAND@RGJELD -31 002,00
SUM GJELD & EGENKAPITAL -148 345,00 -180 415,00




Protokoll ekstraordinaert arsmgte for Norske
Vinklubbers Forbunds arsmgte 2009
10. juni 2010 pa Gamle Logen, Oslo

Tilstede: 15 medlemmer, hvor av 5 styremedlemmer.
Arsmetet representerte 12 klubber, inkl 3 fullmakter med totalt 18 stemmer

1. Godkjenning av innkalling og dagsorden
Ingen hadde kommentarer til innkalling og dagsorden. Arsmetet ble lovlig satt.

2. Valg av meteleder, referent og to personer til 4 undertegne protokollen
Mateleder: Jan Fredrik Tveten valgt enstemmig.
Referent: Kristian Gahre valgt enstemmig.
Undertegne protokoll: ~ Knut Assev, Ergo Vin, Oslo.
Arne Hunstad, Munnskjenkene, Oslo.

3. Revidert regnskap og revisjonsberetning for 2009
Presidenten orienterte om arsaken til dette ekstraordinare arsmotet. Pa det ordinere drsmeotet kunne ikke revisor godkjenne
regnskapet da det ikke var i balanse. Regnskapet er na satt bort til et eksternt regnskapskontor som har gjennomgatt bilag og
satt opp et nytt regnskap for 2009.

Det ble rettet kritikk til styret for at manglende protokoll fra det ordinere drsmetet ikke var fremlagt for det ekstraordinere
arsmatet. Denne kritikken tar styret til etterretning og lover forbedring.

Selve regnskapet ble gjennomgatt punktvis. Revisjonsberetning fra Hilde I. Karlsen — valgt revisor for NVKF — ble frem-
lagt. Det savnes noter og underdokumentasjon til regnskapet.

Vedtak
Regnskapet og revisjonsberetningen ble enstemmig godkjent, men det ma utarbeides noter til regnskapet nar det sendes ut til
medlemsklubbene.

Til neste arsmeote bor det utarbeides retningslinjer for styret, godtgjerelse til styret, bruk av styremedlemmer som konsulen-
ter og lonnet arbeid. I tillegg ber man vurdere & engasjere en offentlig godkjent revisor.

Ingen ovrige saker.

Det ekstraordinare arsmetet ble hevet

Oslo, 10. / 11. juni 2010.

Kristian Gahre /Referent
(Sign)

Protokoll godkjent av

Oslo, ... juni 2010 Oslo, .... juni 2010
Knut Assev Arne Hunstad
ErgoVin, Oslo Munnskjenkene, Oslo
(Sign) (Sign)
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Det er ingen over-
drivelse & si at det er
delte meninger om
pultosten. For noen er
den uunnveerlig og
ulgselig knyttet til ens
identitet, mens andre
nekter a ta i den. Slik
ser det ut til & ha veert
sa lenge noen kan
huske, og i markeds-
fgringen mangler det
ikke pa humoristiske
tillgp. Blant de mer
kjente slagordene er
«Osten som gir
midtskill». Jeg vet
ikke om menigheten
har krympet gjennom
arene, men det virker
i alle fall som om
fenomenet pultost
etterhvert ble
begrenset til Hedmark
og Oppland.
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, Handverksprodukt av
"/ fersk ikke pasteurisert mjalk

Inger Holen og Ove Skogstad

Klar, ferdig, pu

Pa et tidspunkt flyttet Tine
all pultostproduksjon til
Trysil, og det sies at det var
store startvansker pa anleg-
get der, med det resultat at
masse pultost ble sendt i
retur og foret til griser iste-
denfor mennesker. N& har

vel Tine rettet pa noe av det
som gikk galt, men hand-
verksmessig fremstilt pul-
tost var i alle fall en utryd-
ningstruet art, og noe matte
gjares.

I de senere ar har vi sett
en viss oppblomstring av

pultostproduksjon hos sma-
produsenter. Mye av det
skyldes tradisjonsformid-
ling. Norsk Gardsost, som
ledes av Pascale Baudonnel,
har arrangert pultostkurs for
sine medlemmer, og tradi-
sjonen har ikke minst blitt



LESIA
RANDSDALEN

tost

formidlet av Lage Vigdal
fra Tomsaetra i Laten.
Produksjonsmessig kan vi
nevne at pultosten i likhet
med gammelosten er laget
av skummetmelk. Det var
tradisjonelt smer som gav
inntekt, og pultost ble laget

— mest for hjemmebruk —
av det som ble igjen etter
floten. Det tilsettes ikke
lope for separering, men en
egen kultur av melkesyre-
bakterier. Hvilken tempera-
tur det varmes opp til, varie-
rer litt med tradisjon, men
nar osten er ferdig hengt og
skal smuldres og settes til
modning, brukes det tradi-
sjonelt trengler. Dette var
det i mange ar vanskelig &
fa myndighetene til & godta.
At salt og karve tilsettes, vet
vel de fleste?

Nylig har en samling
produsenter slatt seg sam-
men, og det er dannet et
sakalt presidium i regi av
Slow Food-stiftelsen for
biologisk mangfold.
Presidier er en slags pro-
sjekter omkring matproduk-
ter som er truet av utryd-
delse eller forflatning. De
skal sikre at kvalitet og
handverk ivaretas og pro-
duksjonen blir levedyktig.
En ildsjel i presidiearbeidet
for pultosten er Maria
Sundal hos i prosjektet Mat
i Hedmark hos
Fylkesmannen i Hedmark,
som nylig ble kéret til arets
pultostvenn. Koordinatorer
for presidiet er Helen Davey
og Tove Lauten. Dette er,
om jeg husker rett, det sjette
Slow Food-presidiet i
Norge, og den 22. april var
det en slags lansering pa
Glomdalsmuseet i Elverum,
der en rekke notabiliteter
innen Pultost-Norge snakket
om pultostkultur og deres

eget forhold til pultosten.
Pultosten sendes pa en méte
ut i den store verden, og det
sirkulerte ogsa et opprop
som de fremmette kunne
underskrive, der pultosten
gjorde krav pé en plass i var
kultur, sa a si. Etter talene
vartet Loiten sangforening
opp med blant annet
«Hymne til pultosten» for
turen bar til friluftsmuseet,
der forsamlingen fikk
smake atte forskjellige pul-
toster samt lefser med pul-
tost og en pultostpai bakt
etter oppskrift av Charlotte
Mohn pé Opaker gérd i
Grue. Mohn er for ovrig
leder i nystartede Slow
Food Innlandet, som 1 skri-
vende stund er nyeste lokal-
lag av Slow Food i Norge.
Hva drikker man s4 til
pultost? Som relativt nykon-
vertert ma jeg innremme at
jeg ikke har utfort de store
eksperimentene, men norske
drikkevarer som ol og ake-
vitt er vel det som faller en
inn ferst, og det kan opply-
ses at Halvor Heuch anbefa-
ler Simers til pultost. Vin
skal proves etterhvert. I den
forbindelse husker jeg en
seanse i Portvinselskapet for
en god del ar siden (slutten
av 90-tallet) der man testet
ut ost og portvin i forskjelli-
ge kombinasjoner. En ost
fikk til og med portvin pro-
blemer med, nemlig gam-
melost. Hvorvidt pultost vil
by pa like store problemer,
vet jeg ikke, men det er jo
bare én mate & finne ut det
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Marie Skjellerud,
foto: Maria Sundal.

pa. Den som vil smake pul-
tost fra smaskalaprodusen-
ter, kan ga inn pa slowfo-
od.no og laste ned presidie-
brosjyre med produsentliste.
Nearmere kontaktopplys-
ninger for produsentene er &
finne pa finngodmat.no,
Slow Foods oversikt over
norske matprodusenter. En
av pultostprodusentene jeg
snakket med pa arrange-
mentet, sa for gvrig at hun
solgte alt hun klarte a pro-
dusere, sé det gjelder kan-
skje & vaere ute 1 god tid om
man skal sikre seg godsa-
kene? m

Tekst og foto: Jan-Tore Egge
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Til hgsten er det hele
20 ar siden NVkF ble
etablert. Fra den
spede starten med 30
deltakere fra 22 klub-
ber pa stiftelsesmgtet
24. mars 1990 har
forbundet gkt i
omfang og betydning
de siste arene. Vi tel-
ler na vel 320 klub-
ber, med godt over
4.500 medlemmer.
Ikke verst!
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NVKF

20 ars jubileum

Dette jubileet onsker vi &
feire. Vi har gjort en grun-
dig undersekelse for & finne
et sted som kan huse mange
slik at flest mulig av for-
bundets medlemmer kan
delta, at stedet har en hoy
kvalitet pa maten og ikke
minst ha en pris som gjor at
flest mulig kan delta. Vi har
lett etter steder "landet
rundt’. De fleste av stedene
klart ikke a oppfylle alle
vare krav. Tilslutt satt vi
igjen med en handfull kan-
didater som vi diskuterte
opplegget med. Vi landet til
slutt pa Oro Restaurant i
sentrum av Oslo. Sett av
lordag 11. september. Dette
kommer til & bli en stor
mat- og vinopplevelse.

Oro restaurant (som betyr
gull pa spansk) ble dpnet av

Terje Ness etter at han vant
gull i Bocuse d’Or som er
det uoffisielle verdensmes-
terskapet for kokker. I lapet
av kort tid bygde han opp
restauranten til & bli en av
landets beste restauranter
med bl.a. en Michelin stjer-
ne. Samarbeidsproblemer
forte til at han sluttet og res-
tauranten mistet sin stjerne.
Na er Terje Ness tilbake
som eier av restauranten
sammen med Rune Pal. Det
er de som skal sta for den
kulinariske delen av jubile-
et. Denne gangen er ambi-
sjonsnivaet litt lavere for
driften av restauranten, men
likevel er det pa et meget
hoyt og spennende niva.
Styret foretok en test av
restauranten for & forsikre
oss om at kvaliteten pa alle

maéter ville innfri vare med-
lemmers kresne ganer. Vi
valgte dagens 5-retter med
tilherende vinpakke.

Til appetizer ble det ser-
vert ra laks ”Labell rouge”
(labell rouge er kvalitetsni-
vaet over Salma-laks). Den
var lett marinert med salt og
sukker og lagt pa en
sitronkrem. Ren, flott laks
pa sitt aller beste.

Til dette var det plukket ut
en 2008 Leitz Riidesheimer
Berg Rotland Riesling.
Dette er Rheingau QbA pa
sitt aller beste. En ren
nytelse sammen med lak-
sen. Hvilken start p4 malti-
det!

Forretten bestod av stekt
uer med osters, blomkalpur-
re, stekt blomkal, kapers og
noisette saus. Nydelig rett



med mange smaker fra den
sarte ueren, sedmen 1 gster-
sen, bitterhet i blomkal og
syrligheten i kapers. Samme
vin som til appetizeren ble
servert. Den komplekse og
mineralske Berg Rotland
fulgte maten godt. Ogsé
dette en god kombinasjon
mellom mat og vin.

Deretter kom det en liten
hvilerett. For en hvilerett! -
Pasta med caviar sevruga og
parmesan. Enkelt men du sa
godt. Rune Pal som serverte
oss hadde valgt en 2007
Chassagne-Montrachet fra
Domaine Michel Niellon.
Den satt som et skudd til
retten. Flott kompleks vin
med litt tropisk frukt, smer
og netter. Vinen er moden
for alderen, og det gjorde at
den bedre harmoniserte med
maten. Pasta med smer og
ost passet som hand i han-
ske sammen med vinen.

Hovedrett fisk bestod av
ishavsreye med et utvalg av
norsk kaviar og dill som var
lagt pa en seng av sukkerer-
ter ssmmen med en smer-
saus med fiskekreft. Perfekt
dampet fisk med en svak
antydning til rahet i midt-
partiet slik at saften og sma-
ken blir veerende igjen i fis-
ken.

Chassagne-Montrachet
ble servert ogsa til denne
retten. Her kom komplek-
siteten og smeraromaen i
vinen til sitt fulle rette sam-
men med fisken og smer-
sausen. Syren i vinen gav
retten det lille ekstra som
loftet den til en ny heyde.
Meget bra.

Hovedrett kjott var hjort
fra Svaney, pommes Anna,
savoykal med bacon, syltet
radici rosso salat med en
sennep og ripssaus. Pyntet
med tranebar. Kjottet var sé
mert at det smeltet pa tung-
en. Sausen er kanskje i litt i
det skarpeste laget og trane-
baerene litt vel syrlige.
Sammen harmonerer det
med saltet i bacon og bitter-
heten i savoykal. Klassisk

Vinklubbers Forbund.

23 klubber.

President:
Visepresident:
Kasserer:
Sekreteer:
Styremedlem:
Varamedlem 1:
Varamedlem 2:

Varamedlem 3:

Johan Wilhelm Michelet,
Arnold Myhre,

Inge Fjerdingstad,

Liv Jorunn Kastet,

Rune Sjursen,

Craig Whitson,

Bjgrn E. Thorbjgrnsen,
Rabbe Nyman,

Norske Vinklubbers Forbund

— Historikk

Norges nestor og mentor i norsk gastronomi Hroar Dege pa Restaurant Tre
Kokker tok initiativet til & stifte en organisasjon av norske vinklubber i september
1989. Den 18. september kom én representant fra hver av fem stgrre vinklubber
og Hroar Dege til et forberedende mgte pa Tre Kokker. Forberedelser til et inte-
rimstyremgte ble gjort og 26. september ble dette mgtet satt. Man ble enige om
retningslinjer og et interimstyre ble valgt. Navnet pa organisasjonen ble Norske

Konstituerende generalforsamling ble holdt
24. mars 1990 pa Tre Kokker og til stede var 33 personer som representerte

Det fgrste valgte styret besto av:

Mgtet ble avsluttet med en bedre middag.

International Wine & Food Society, Oslo
Bacchus 81, Drammen

Club du Tastevin, Hamar

Sglvkaggen, Kongsberg

Bergen Vinklubb, Bergen

Armadillo Wine Club, Stavanger

Club Vinicole, Sarpsborg

Munnskjenkene, Oslo.

AM

og velsmakende rett.

Til denne retten ble det ser-
vert en 2001 Chateauneuf-
du-Pape Chaupin fra
Domaine De la Janasse.
2001 var en varm argang og
dermed litt hoy alkoholpro-
sent. Dette gav vinen god
frukt og myke tanniner.
Sammen med maten (uten
tranebarene) passet den sil-
kemykt sammen. Fin fylde
og en lang ettersmak.
Tranebaerene (som tyttebaer)
gir en for skarp syre sam-
men med vin og ber siledes
unngas. Gar bedre hvis tra-
nebzrene glaseres. Sedmen
balanserer noe syren.

For desserten fikk vi en
ostetallerken med 3 for-
skjellige oster. Alltid van-
skelig med tre vidt forskjel-
lige oster og en vin. Det er

da bedre & servere et litt
storre stykke av en moden
ost som kan passe til vin. Vi
fikk servert en nydelig 2007
Fritz Haag Brauneberger
Juffer Sonnenuhr Riesling
Spétlese, men som ikke
passet til noen av ostene.

Til dessert var det en
mandelterte med vaniljeis
og eplesorbet, eplepurre
med kardemomme- crum-
ble. En deilig frisk dessert-
kombinasjon. En spesialim-
portert 2008 Ch. Du
Tariquet fra Les Dernicres
Grives (drue: petit man-
seng, 86 gr. sukker/l og 11
% alkohol). En deilig frisk
og fruktig vin med smakt av
appelsin. Dette passet helt
perfekt sammen med des-
serten. Hvilken avslutning
pa et herlig maltid!

Dette er gastronomi og
vinkunst pa heyt niva. En
ting er & lage god mat. Det
er mer enn vanskelig nok.
Neste utfordring er & sette
sammen en vinmeny som
passer hver enkelt av ret-
tene. Nar det klaffer er det
kunst p& heyt nivd. Denne
kunsten klarte Oro, Rune
Pal og alle hans medhjel-
pere helt til fingerspissene.

Vi har mye 4 glede oss til
den 11. september. Kryss av
dagen allerede na i alma-
nakken. Invitasjonen kom-
mer rett over sommeren,
tidlig i august. =

Tekst: Kristian Gahre
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ex 1N a bot

This wine is pure sex in a bottle sier eksportsjef Matthew Roberts
fra Mauro og heller opp de edle draper i vare glass. Bedre kan
man ikke ha det mener Matthew, det er bare sa synd at man
drikker slik vin sa sjelden. Det siste sa han vel for a trgste oss som
ikke har rad eller mulighet til & beere kassevis hjem.
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Hostens vintur 2009 ble lagt
til Ribera del Duero og
Toro, to spennende og litt
"ukjente’ omrader i Spania.
Vi hadde med i sekken
mange avtaler om besok og
alt sa ut til & bli et variert og
interessant dypdykk i
Tempranillo’s navnebrodre
(Tinto Fino og Tinto Toro)

Som vanlig hadde vi
valgt bade tradisjonelle og
mer moderne produsenter —
trodde vi. Det viste seg gan-
ske fort at tradisjon og nyut-
vikling gikk god sammen,
kanskje mer her enn andre
steder vi har besokt.

Base for turen var
Penafiel en liten by som
selvfolgelig var valgt pga
sin narhet til mange gode
produsenter.

Protos 'the first one’
En av grunnleggerne av vin-
produksjonen i Penafiel og
Ribera del Duero. Navnet
betyr “den forste”. Frem til
1982 et kooperativ, etter
dette under navnet Bodegas
Protos. Har et imponerende
gammelt anlegg som gér
langt inn i under den
beremte borgen pa fjellet
over Penafiel, noen kan
dateres helt tilbake til
middelalderen. I tillegg til
sine gamle kjellere har man
pa andre siden av gaten
bygd et helt nytt morderne
anlegg der administrasjon,
besokssenter, kjellere tappe-
anlegg osv finnes. Anlegget
har ogsa en arkitektonisk
utforming som har gitt det
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internasjonal oppmerksom-
het.

Protos dyrker kun Tinto
Fino, all innhesting skjer
for hand og vinene herfra
finnes over hele verden —
ogsa Norge. Bade pa
Vinmonopolet og pa
Gardermoen.

Dette smakte vi

Protos Crianza 2006 14 %
En ganske kraftig ung vin
med fin frukt, vanilje (ame-
rikanske fat), syre og tani-
ner som gir noen ars lag-
ringspotensiale.

Protos Reserva

2004 14,5 %

Tett, kraftig vin. Noe lukket.
Bruk av fransk og ameri-
kansk eik gir fin struktur i
vinen. Syre, frukt og taniner

gir den som venter noe &
vente pa.

Protos Selection

2006 14,5%

Kun fransk eik her, det gjor
at slipper frukten bedre
gjennom vinen.
Druematerialet her er et
hakk opp og vi meter en
tett, vin med frukt, syre og
noe blatere taniner som gjor
drikkbar allerede na.

Protos Gran Reserva
2001 13,5 %

(drukket hjemme etter inn-
kjop pa Gardermoen)

60 ar gamle vinstokker, 36
maneder pa eik (20% ame-
rikansk). Elegant, frukt, eik,
vanilje, alt fint integrert,
men mangler kanskje litt
trykk. 2001 var en bra

argang sa vi forventer max
uttelling.

Bodegas Mauro

Neste morgen gikk turen til
Bodegas Mauro i Tudela de
Duero, denne byen tilhorer
ikke Ribera del Duero, men
ligger kun et steinkast unna.
Vi hadde pé forhand store
forventninger til dette beso-
ket , vi visste at det var en
ikke helt ukjent person som
sto bak denne litt anonyme
bodegaen. Vi mette
Matthew Roberts inviterte
oss pé en historisk reise
gjennom generasjoner og
intriger. Mannen bak vinene
som vi snart skulle fa
smake var meget kjent eno-
log fra Vega Sicilia Mr
Mariano Garcia. Det sies at
sjefene pa Vega Sicilia ikke

viste om Mariano’s engasje-
ment i Mauro for etter at
flere arganger var sluppet.
Hvorfor en av vinene heter
VS kan man jo bare gjette,
men de har mye til felles
med de man finner til en
mye stivere pris pa Vega
Sicilia. Matthew kan fortel-
le at ettersporselen er storre
enn det de kan levere og de
onsker egentlig ikke & bli
storre — det blir sa mye job-
bing !

Viner vi smakte pa
Bodegas Mauro :
Mauro 2006 14,5 %
Blanding av Tinto Fino og
Garnacha. Tett vin som nok
virker litt ung, terr fin syre,
lang ettersmak. Matvin

Mauro VS 2004 14,5 %
100 % Tinto Fino. Elegant
vin med god frukt, eik, tani-
ner. Sitter lenge. Kan god
ligge noen ar.

Terreus 2004 15 %

Tinto Fino og Garnacha.
Stjernen pé laget. Utrolig
elegant, fint integrert eik,
god munnfylde. Bare et pro-
blem med denne vinen, pri-
sen (og at det kun lages
8000 flasker i gode ar, ellers
ingen).

Det brukes fransk og
amerikansk eik

Druestokkene er ca 25 ar
gamle, det produseres kun

22  Bulletin 2-2010



| Nlln[
il

"Hn[
\ L

I

s L L

Tinto Fino og Garnacha.

I tillegg fikk vi smake
vinene som de ogsé produ-
serer 1 Toro, San Roman
2005 14,5 % laget pa 100 %
Tinta de Toro

Dette var et veldig hyg-
gelig bekjentskap, tett,ele-
gant, merke beer, taniner,
eik fint integrert, litt mine-
ralsk. Lang. m

Morten N.

Fortsettelse nest nummer:

Ribera del Duero
® Emina
® Matarromera

TORO :

e Matarredonda
® Farina

Museo del Vino

| borgen i Penafiel
finnes et vin-
museum med
mye nytting
informasjon.

Et must for alle
vininteresserte.

Sjekk http://museo

delvinodevallado
lid.com/.
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URFIN

Hvordan er det
egentlig & veere
president Obama?
Hva spiser han?
Hva drikker han?
Spgrsmalene var
mange | NVkF-
redaksjonen. Det var
pa tide med tung,
undersgkende
vinjournalistikk.
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- Dere ma love meg & ikke
sitere, eller fortelle noen om
hva vi gjer na, sa vinmaker
Markus Volk og innledet
presentasjonen av sin Fetzer
Port 2000. NVkF-utsen-
dingene Gahre og Bjerlo sa
pa hverandre, smilte og
kvesset pennene.

- Av og til har vi det litt
moro og lager litt port. Litt
sann pa siden. Det er strengt
forbudt 4 ta med og mar-
kedsfere vinen her i Europa,
men jeg fikk gjemt unna
atte flasker i bagasjen. Jeg
gjentar: Ikke si dette til noe,
advarte Volk pa sin tyske-
engelsk. 57% Rhinen. 43%
Napa Valley.

Forsamlingen loftet
alvorstungt pa stetten, rul-
let, snuste. Sa forsvant dra-
pene. — Litt streng alkohol,
hvisket nabodamen og sa
seg rundt. Grand Hotel
hadde torket stov av restau-
rant Julius Fritzner. 40
sobert pyntede gjester sam-
let over det originale Nobel-
serviset. Gull og emblemer.
Midtesten-style. Fem retter.
Atte amerikanske viner. Det

var Nobel-middag, the
remake.

Kvelden startet med
Korbel Sparkling, offisiell
vin i Det hvite hus og i
AirForce One. Vi var ner
ved a lose Obama-gaten.

”Vinen er ung og frisk
med innslag av modne epler
og mineraler. Fin lenge med
en klar fin syrefrisk avslut-
ning”, noterte Gahre. ”’If
everybody had an ocean.
Across the U.S.A. Then eve-
rybody’d be surfin’. Like
californ-I-A. You'd see ‘em
wearin’ their baggies.
Huarachi sandals, too. A
bushy bushy blonde hair-
do”, tenkte Bjerlo. Surfin’
US.A.

Speket reinsdyrfilet og
rokt gdrdsand smeg seg inn
foran oss. Fetzer Valley
Oaks Gewurztraminer 2008
i glasset. ”Den krydrete og
rosepreget smaken i gewur-
straminerdruen sammen
med litt fruktsedme passet
elegant til den rekte géard-
sanden”, filosoferte Gahre,
mens Bjorlo gledet seg til
fersk torsk fra Morekysten.
Litt vel salt og sparsomme-
lig, som mye annet fra
landsdelen. Vinimporter
Annika Groven i Strem var
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imidlertid i det rause hjer-
net og stilte to viner som
motstander til torsken.
Utdrag fra notatblokken:
“Fetzer Barrel Select
Pinot Noir 2006. Vinen har
en kompleks smak av
merke beer, integrert fat, litt
lakris og jord. Vinen klarte
denne utfordringen til tor-
sken. Det var en elegant og
fruktig Pinot Noir som spil-
te pa lag med torsken.
Sonoma-Cutrer Chardonnay
2008. Mer europeisk i stilen
med moderat eikearomaer
med fin fedme og smer i
starten. Frisk og elegant
med lang ettersmak. Denne
vinen tok torsken og smer-
sausen elegant. Nydelig.”
Etter en rask skylling av
smakslakene med nobel-
klassikeren akevittsorbet,
var det tid for elg. Norskere
enn fossekallen. Marinert
og traktert i einebar og
timian, akkompagnert av
frityrstekt potetmos med

trofler, pommes berny, gla-
sert nepe, samt solbaer- og
redvinsreduskjon.
Hovedrunden. N& var det
alvor. Livkjolene blafret
svakt da serviterene smog
seg rundt og fylte tre glass.
Det kreves utholdenhet for a
vaere Obama.

”Bonterra McNab
Biodynamic 2005. God
frukt av merke beer og
plommer, litt pepper med et
fint taninbitt. Fin frukt i
ettersmaken. Litt for mye
frukt i vinen som gjorde at
den ikke fungerte helt til
retten. Bonterra Organically
Grown Zinfadel 2007.
Elegant Zinfadel med kraft
og fylde med smak av
merke beer, litt krydder og
fruktsedme (alkoholstyrke
pa 14,5 %). En harmonisk
og balansert vin. Denne
vinen passet meget godt til
den krydrete elgen. Fetzer
Valley Oaks Cabernet
Sauvignon 2007. Fine
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cabernet sauvignon karakte-
rer av solber og jordsmonn.
Litt kort ettersmak. Denne
vinen loftet seg sammen
med elgen. Karakterene i
vinen harmonerte med ret-
ten og de bar fulgte hveran-
dre. Fulltreffer”, skrev
Gahre, mens han beyde seg
mot Bjorlo og sluttferte tan-
kerekken:

- Jeg hadde litt Pinot
Noir igjen fra forrige rett og
provde resten til elgen.
Meget bra. Faktisk den
beste av vinene til elgen.
Utrolig at man kan finne en
vin som bade passer til s&
forskjellige retter som kokt

torsk og urtekrydret elg.
Bjoerlo var imidlertid
uoppmerksom siden han
funderte pa allmenntilstan-
den til en gés i foringstiden.
Samtidig gruet han seg til
desserten: Bananmousse
med karamell og sjokolade.
Dessertverdens svar pa
Charter-Svein, ifolge
Bjerlo. Ordene "forbudt” og
”ikke siter meg pa dette”,
fikk imidlertid vestlending-
en raskt ut av tankedvalen.
Et journalistisk skup. En
avslering. Snusk under
Nobel-middag!
Portvinskandale pa Grand!
Portvoktere i strupen pa



Obama-vert! Overskriftene
kom pé lepende band i jour-
nalistenes hoder, mens
Gabhre flittig noterte:

”Vinen bestar av 53 %
zinfadel og 43 % syrah.
Alkoholstyrke 20,6 % og 85
gr. sukker. Elegant og fruk-
tig portvin med et vel av
smaker som netter og sjoko-
lade. Frukten og sedmen i
portvinen harmonert helt
perfekt mot sjokoladen og
bananen”.

Mission accomplished.
NVKF hadde avslert bade
importersnusk, samt opp-
levd noen timer som presi-
dent. A vare Obama er en

"

fest. En dans pa roser. Som
president kan du ri belgen.
Hver dag. Som det passer
seg nar man er fodt pa
Hawaii, neer Waiamea:

At Haggerty’s and Swami’s
Pacific Palisades

San Onofre and Sunset
Redondo Beach, L.A.

All over La Jolla

At Waiamea Bay

Everybody’s gone surfin’
Surfin’ U.S.A. =

Kristian Gahre
Geir Bjgrlo

Meny

Speket reinsdyrfilet og rokt gardsand,
aspargessalat med troffel,
eple- og gulrotsmar

Torskefilet fra Marekysten,
Jordskokkpurré og persillecoulis

Akevittsorbet

Einebeer- og timianmarinert elg,
pommes Berny, glasert nepe,
solbaer- og radvinsreduksjon

Karamell- og sjokoladeglassert
bananmouse, peangttmarengs
og krydder- karamellsaus

Viner
Korbel Sparkling
(Offisiell musserende i Det Hvite Hus
og om bord i Airforce 1)

Fetzer Valley Oaks Gewurztraminer 2008
Fetzer Barrel Select Pinot Noir 2006

Fetzer Valley Oaks
Cabernet Sauvignon 2007

Sonoma-Cutrer Chardonnay
Russian River Ranches 2008

Bonterra Organically Grown Zinfadel 2007
Bonterra McNab Biodynamic 2005
Fetzer Port 2000
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Viunnsienkene

pa Sicilia

Trettito forventnings-
fulle Munnskjenker
satte i oktober kursen
for Sicilia for &
oppleve Sicilias viner,
natur og kultur.
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Lerdag 17. oktober dro vi
med direktefly med SAS fra
Gardermoen til Palermo.
Vinklubben Munnskjenkene
har tradisjon for hvert annet
ar a dra pa utenlandstur. I
2003 var vi i Piemonte, i
2005 1 Languedoc/
Roussillon, og i 2007 var
malet. Loire og Burgund
nord for Beaune.

Denne gangen altsa det
for nordmenn “nye” vinom-
radet Sicilia. Ja, nytt for
nordmenn kanskje, men pa
Sicilia er det dyrket vindru-
er siden for Kristus. De
senere arene har Sicilias
kvalitetsviner funnet veien
ogsa til Norge.

Pa forhdnd hadde vi fatt
gode rad om hvilke produ-
senter som var verd & beso-
ke. Vi fikk god hjelp i start-
fasen av importerer, og
senere drev vi en utstrakt
kommunikasjon direkte
med de utvalgte produsen-
tene. Vi la vekt pa at vi ikke
var en vanlig turistgruppe
som ville smake vin, men
en kvalifisert gjeng entusi-
aster! Og det lonte seg. Vi
ble alle steder mett med
gjestfrihet av produsenter
som virkelig la seg i selen
og ga oss familiehistorie,
vinfilosofi og framfor alt:




Entusiasten, med sin egen filosofi, Frank Cornelissen ved

Etnas skraning.

smaking av utsekte viner.

Det ble et meget tett pro-
gram den uken vi var der. I
tillegg til a besoke produ-
senter ville vi ogsa oppleve
noe av Sicilias mangfoldige
kulturelle historie. Det ble
lange dager, spekket med
vin, god mat og kultur.
Sicilia er ikke noen liten oy,
og det ble en del timer i
bussen, men deltagerne fikk
oppleve naturen, og kunne
ellers slappe av fordi det var
Sicilias beste sjafor som
brakte oss fram.

Vi kom som sagt fram til
Palermo lerdag kveld, og
hadde en etappe pé ca 100
km fram til var forste base,
i Sciacca sarvest pa Sicilia.
Hotellet, Grand Hotel delle
Terme, ligger med fantas-
tisk utsikt over Middelhavet.
Etter en enkel sen middag
fant de fleste kort vei til
sengen.

Det er ikke lett & finne
fram til produsenter som
stiller opp til vinsmaking pa
en sondag.

Men nar Marsala hadde
vi fatt avtale med Marco de
Bartoli. Det er en av fa pro-
dusenter som lager skikke-
lig gode Marsalaviner som
skal drikkes, og ikke brukes
til matlaging!

Denne forste smakingen,
utendeors, ble ledet av
Renato de Bartoli, og var en
fin start pa en vinfylt uke.

Etter lunsj pa restaurant
Castle Baffo, hvor Baffo
selv var hjertelig til stede,
kom det forste motet med
Siciliansk antikk kultur. Det
var i Selinunte, en viktig
gresk by grunnlagt 629
f.Kr. Byen, som pa det
meste hadde 25000 innbyg-
gere, ble gdelagt av heerfo-
reren Hannibal 409 f.Kr. De
arkeologiske utgravninger i
Selinunte har bl.a. avdekket
fem templer.

Mandag startet med bus-
stur til produsenten
Cusumano ved Partinico,
ikke sa langt fra Palermo.
Gjestfrihet ogsa her!
Cusumano har et relativt
nytt anlegg, og fasilitetene
er preget av italiensk
design, bade innenders og
utenders. Moderne og vak-
kert i ett og alt, ja s& moder-
ne at da stremmen plutselig
gikk, fikk man ikke opp
porten slik at bussen kunne
kjore. Men vi hadde smakt
s& gode viner at ventetiden
ikke falt lang.

Lunsj- en meget velsma-
kende saddan, med gode
viner i rause glass, fant sted
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Unge Arianna Occhipinti forteller sin vinfilosofi,
t.h. Andrea Bonomi fra Vacanza In.

pa restaurant Arabesque.
Om ettermiddagen var
det guiding i Monreale.
Etter at muslimene okku-
perte Palermo i &r 831 e.Kr
ble biskopen av Palermo
tvunget til & flytte sitt bispe-
sete til utenfor hovedstaden.
Etter at normannerne (!!)
erobret stedet 1 1072 e.Kr
kunne de kristne flytte tilba-
ke til gamlebyens katedral.
Den beremte katedralen i
Monreale ble bygget av
Kong Vilhelm II av Sicilia.
Denne katedralen er et av
de beste eksempler pa nor-
mannisk arkitektur i verden.
Tirsdag besokte vi
Planeta, en av produsentene
som var sterkest anbefalt pa
forhand. Og de svarte til
forventningene. Ett av flere
av deres anlegg ligger ved
Sambuca di Sicilia, en times
busstur fra hotellet vart. Det
var stralende sol, og med
den nydelige beliggenheten
ved en innsje, ble det en
flott opplevelse. Familien
Planetas syv medlemmer
eier bedriften sammen, med
hver sine ansvarsomrader.
Chiara Planeta ledet sma-
kingen av 5-6 viner, alle av
hoy kvalitet. Som avslut-
ning var det lunsj i de
samme lokalene, med serve-
ring av lokale retter med
folge av de samme vinene.
Vinsmaking nummer to
denne dagen var hos
Donnafugata, akkurat langt
nok unna til at man rakk a
fordeye lunsjen. Smakingen
foregikk her i ”’privaten” til
familien Rallo. Det sier sitt
at man dpnet private rom
for oss Munnskjenker.
Kwvalitet ogsa her.
Tilbake pa hotellet var
det forstéelig at de fleste
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foretrakk & ta det med ro
resten av ettermiddagen og
kvelden. Noen benyttet
anledningen til & benytte
seg av hotellets oppvarmede
svemmebasseng.

Onsdag satte vi kursen
mot neste base, til hotell
Poggio del Sole i nerheten
av Ragusa serest pd Sicilia.

Forste stopp var omvis-
ning i tempeldalen ved
Agrigento. Agrigento ble
grunnlagt som gresk koloni
iar 582 f.Kr, og ble et vik-
tig ekonomisk og kulturelt
senter med omkring 200000
innbyggere. Det var rene
sommerdagen, og med en
veldig inspirerende guide
ble vi satt tilbake i i histori-
en, og folte oss nesten
hjemme i templene som lig-
ger der pa rekke...

Videre pa veien til hotel-
let: stopp hos Barone La
Lumia for en vinsmaking og
lett lunsj. Ogsé her et fami-
liemedlem som oste av
familiehistorien.

Tidlig (relativt!) innsjek-
king pa hotellet, med mid-
dag pd samme sted. Hotellet
14 slik til at det var mest
praktisk & spise middagene
der, og det var faktisk ingen
ulempe. Det skulle vise seg
at hotellets kjokken, og
vinkjeller, var utmerket, og
etter lange dager var det
ingen som ytret onske om &
”dra pé byen”.

Torsdag satset vi stort. Vi
skulle til Etna! Tidlig fro-
kost, og 2 ? time i buss.
Veret var ikke noe & skryte
av, sa det gjorde ikke noe
om de fleste duppet litt av.

Vi hadde forventinger til
besokene denne dagen. Pa
Sicilia snakker man bade
om Siciliaviner og




Hos Passopisciaro henger druer i taket i flere maneder.

Etnaviner. Forste besok var
hos Franchettis
Passapisciaro, hvor druer
henger til tork oppunder
taket i manedsvis. Det ble
en uformell smaking, med
ekte siciliansk innlevelse fra
Vincentos side, som kunne
fortelle at produksjonen var
solgt pa et tidlig tidspunkt,
og at guruen Parker hadde
gitt topp poeng.

Ikke mindre forventning-
er til neste produsent, den
noe eksentriske Frank
Cornelissen, som har en helt
egen vinfilosofi. Meget
spartanske lokaliteter, med
produksjon i en gammel
garasje, og vinene i gam-
meldagse amforaer. En bann
erlig mann, som har viner
med heye priser pa
Vinmonopolet.

Ogsa Cornelissens pro-
duksjon ble tidlig forhdnds-
solgt.

Det ble en kort lunsj i
Zafferana Etnea, i restaurant
11 Castello di Bacco, hvor vi
ble servert bl.a. en utmer-
ket, Murgo. Vi oppdaget at
etiketten pa baksiden var

skrevet pa norsk, og sanne-
lig: den finner vi ogsa pa
polet! Den rade varianten er
ogsa tilgjengelig.

Den lange reisen tilbake
fikk et kjeerkomment
avbrekk hos Benanti.
Benanti er en av de mest
anerkjente produsentene pa
Sicilia. Og de skuffet
savisst ikke. Deres Lisa
Sapienza, amerikansk, men
gift italiensk, presenterte
vinene, med folge av gode,
sicilianske oster. Sapienza,
som er en norgesfan, fortal-
te at lille Norge er avtaker
av hele 8 prosent av
Benantis produksjon.

Dette ble den lengste
dagen — men ingen lot seg
prege av det senere pa kvel-
den.

Fredag skulle vere en
restitusjonsdag, trodde vi.

Vi startet med beseok pa
en sjokoladefabrikk i
Modica. Modica er den
store sjokoladebyen pa
Sicilia. Den lille "fabrik-
ken”, hvor produksjonen
foregikk som den hadde
gjort i alle ar, laget, i tillegg

til sjokolade, en nydelig sjo-
koladeliker. Smaksprevene
av denne forte til litt tyngre
kofferter pa hjemreisen.

Vinsmakinger ble det
ogsa denne dagen, men na
uten lange bussetapper.
Gulfi var neste produsent.
Her ble det bade smaking
og lunsj. Anlegget ligger
flott til, er helt nytt og
moderne, med flott utsikt
over vinmarkene.

Siste vinsmaking pa var
Siciliatur var hos unge
Arianna Occhipinti ved
Vittoria.

Hun tok i mot oss i hjem-
lig atmosfare. Den unge
damen deler vinfilosofi, om
“eerlige” viner, med Frank
Cornelissen. Hun har
samme fodselsdato som
Cornelissen, og de har laget
en vin sammen, og kommu-
niserer ofte. Hennes rode
vin laget pa frappato var
aldeles utmerket, og skiller
seg fra den vanligste rad-
vinsdruen pa Sicilia, nero
d’avola, og Etna — vinene,
som er basert pa druen
nerello mascalese.
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Uten mat og drikke: etter
smakingen bod Planeta pd

en velsmakende lunsj med

lokale retter.

Occhipinti har ogsé viner
pa polet, og pa polet pa
Briskeby har de faktisk
noen magnumflasker til-
gjengelig.

Avslutningsmiddagen
fredag kveld pa hotellet ble
en opplevelse.
Restaurantsjefen stilte vin-
kjelleren til disposisjon, og
det var absolutt de rette
omgivelser for en vinklubb.
En utmerket meny, med
ditto viner, etter forst en
aperitiff i baren. Og etterpa
kaffe og avec i den samme
baren. Og hotellet (restau-
rantesjefen) var raus med
skjenkingen — uten at det ga
seg utslag pa regningen.
Meget positivt!

Lordag var hjemreisedag.
Vi kjerte “innlandet” pa
veien til Palermo. Pa veien
stoppet vi i ved Piazza
Armerina i provinsen Enna.
Her ligger den romerske
Villa del Casale som stam-
mer fra det 3. eller 4.
arhundre. Den star pa listen
over verdensarver for sine
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mosaikker. Det er store fla-
ter med mosaikker med
jakt, handel med sirkusdyr,
dagligliv og mytologi som
motiver. Mest kjent er sann-
synligvis pikene i drakter
som ligner bikinier!

Til Palermo kom vi i god
tid for flyavgang, som skul-
le veert kl 1945. Men p.g.a.
litt diskusjon mellom fly-
personale og bakkemann-
skap om overvekt, (vininn-
kjop?) ble det en times for-
sinkelse.

Konklusjonen mé vare
at det var en ganske
anstrengende tur, ingen feri-
etur med andre ord, men en
reise i vinens og historiens
verden. Det ble gsa en opp-
levelse av Sicilia som helhet
— en gy med over 5 millio-
ner innbyggere- med en fas-
cinerende bakgrunnshisto-
rie og befolkning nedstam-
mende fra en blanding bl.a.
av normannere, arabere og
grekere.

Forst og fremst var dette
en vintur.

Vi besegkte mange produ-
senter, alle forskjellige: fra
hypermoderne Cusumano,
atmosfererike Planeta, stor-
slatte Benanti og hele skala-
en til avsidesliggende
Passapisciaro, eksentriske
Cornelissen og hans ands-
frende 1 vinfilosofi, Arianna
Occhipinti. Det var egentlig
den storste opplevelsen:
variasjonen og entusiasmen.

Med s mange vinbesok
kunne det lett litt kjedelig:
de ble det aldri. Og vi slapp
nesten unna stéltanker og
eikefat: vi kunne konsen-
trere 0ss om vinene.

Det var, som ved vare to
foregdende turer, det italien-
ske reisebyraet Vacanza In
som sto teknisk arranger
med fly, buss og hoteller og
som ogsa serget for gode
engelskspraklige guider.
Andrea Bonomi fulgte med
pa turen, og dermed oppsto
det ingen sprakproblemer.

Bussjaferen Marco ble
utnevnt til Sicilias beste sjé-
for, som mestret de smaleste

veier og svinger.

Dagsprogammene var for
det meste bestemt av
Munnskjenkene selv, etter
gode anbefalinger fra bl.a.
Arne Ronold nér det gjaldt
vinprodusenter.

Takk ogsa til importerene
som i startfasen koblet oss
til produsentene. =

Svein Hammerstad
Vinklubben Munnskjenkene



- | lgpet av kort tid
regner vi med & ha et
helt nytt medlemsre-
gister pa plass, sier
Truls Aasterud, nytt
styremedlem i NVKF.
— Det nye medlems-
registeret er database-
basert, og gjar
vedlikeholdet

meget enkelt.

Nyt

Faktisk overlater vi hele
ajourferingen av medlems-
registeret til klubbene selv,
samtidig som bade vi i sty-
ret og den enkelte klubb til
enhver tid har tilgang til
oppdaterte lister for adres-
sering, e-post, fakturering
og annet. Vi legger det opp
slik at den enkelte klubb har
tilgang til data for sin egen
klubb, og styret i NVKF har
tilgang til alle klubbene.

Mangelfullt
medlemsregister

NVkFs medlemsregister har
den siste tiden ikke blitt
oppdatert, verken med nye
klubber eller endring av
personopplysninger.
Bakgrunnen er at Aasterud,
som fikk oppgaven som
registerforer etter siste ars-
mete, ikke har hatt et kom-
plett medlemsregister i
hende. — Jeg mottok kun
deler av registeret etter for-
rige registerforer. Da det
etter en stund viste seg at
det ikke lenger fantes et
komplett nok register til-
gjengelig, matte vi tenke
nytt, sier Aasterud.
Losningen ble et samarbeid
med AKG design, et lite
firma med gode losninger.
Medlemsregisteret er forste
ledd i et sterre prosjekt for
NVKE, og man regner med a
ha flere nyheter senere, kan-
skje allerede til hosten.
Styret har fatt seg forelagt
forslag til en rekke interes-
sante moduler, og vil ta stil-

ling til disse etter hvert som
gkonomien tillater det.

Stor registreringsjobb
venter

Det nye medlemsregisteret
ma bygges opp fra bunnen
av. Selv om dette er en stor
jobb, med rundt 300 med-
lemsklubber og narmere
5000 medlemmer totalt, er
man optimistisk med tanke
pa fremdriften. Alle klubb-
kontakter som man har i
medlemsregisteret i dag
kontaktes pr. e-post. Det
dreier seg om rundt 275
stykker. I e-posten vil hver
enkelt klubb fa vite hvor de
skal logge seg inn, klubbens
brukernavn og et passord.
Passordet byttes av den
enkelte klubb ved forste
gangs innlogging.
Klubbkontaktene far ansva-
ret for at klubbens medlem-
mer blir registrert. I det nye
medlemsregisteret vil alle
opplysninger som finnes om
klubbenes medlemmer pr. i
dag, ligge allerede. Dette er
lest inn ved hjelp av det
som finnes av tidligere
medlemslister, e-postlister
og lignende. For mange
klubber blir det derfor i for-
ste rekke en kontroll av
opplysningene som allerede
finnes i basen. Er det behov
for endringer eller registre-
ring av nye medlemmer, sa
er dette enkelt & utfore.

Innlesing fra fil
For alle klubber kan det

MNORSKE VINKLUBBERS FORBUND

Assoctaeion of Norwegian Wine Clubs
Stiftet 1990

medlemsregister
for NVKF

leses inn Excel-lister.
Forutsetningen er at Excel-
filene er satt opp pa samme
maéte. Derfor vedlegges det i
e-posten til klubbkontaktene
en mal for Excel-filen, slik
at klubbkontaktene kan
redigere sine medlemslister
i henhold til denne.
Opplastingen gjores enkelt
fra samme nettsted, og
Excel-filen vil bli lest inn i
lopet av neste dag.

Fremdrift

Det nye medlemsregisteret
er klart til bruk i lepet av
uke 22. Sé snart det er
mulig, vil klubbkontaktene
motta e-post med detaljert
beskrivelse av hvordan man
tar i bruk medlemsregiste-
ret. [ beste fall innebeerer
dette at medlemsregisteret
er pa plass innen sommerfe-
rien, men all erfaring tilsier
en viss treghet, og det er
nok noe mer realistisk & la
klubbene fa sommerferien
pa seg, for det meste er pa
plass.

Spgrsmal og svar
Uansett hvor grundig man
er i utarbeidelse av manua-
ler, bruksanvisninger og lig-
nende, vil det alltid vere
rom for spersmal fra bru-
kerne. De mest stilte spors-
malene, med svar, vil bli
lagt ut pa nett, slik at man
forhapentligvis finner los-
ningen pé sine problemer
her. =

Styret
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Arets mat- og
vinmesse, den femte
i rekken, ble avholdt

den 11. mai 2010 i

Gamle logen.
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Det var godt oppmate, og
det eneste man kunne enske
seg mer av var matutstillere.
Men her var mye godt, selv
om det var mer vin enn mat.

I tillegg til smaksopple-
velsene kunne man here fol-
gende to foredrag:

Graves (en kommune i
Bordeaux):

Av Nicolas Mahé de
Berdouaré som er daglig
leder hos Vinhuset NoFra.
Han er fodt og oppvokst

i Bordeaux og har en for-
kjeerlighet for viner fra
omradet.

Olivenolje
- det flytende gull:
Av Carlo Hjelkrem

Olivenoljestand fra
Barcho, med oljer hovedsa-
kelig fra Toscana, var utstil-
lings eneste olivenoljestand.
Foruten en knallgod balsa-
mico lagret (pa blant annet
kirsebertre) i 8 ar, nydelige
oljer fra Toscana — Villa
Magras Grand Cru. I Flos
Oleil karing 2010 kommer
noen av disse oljene meget
hoyt. Luigi Tegas olje med
basilikum var ogsa en vel-
dig god olje, med fin og ren
smak av basilikum og jeg
kan tenke meg at den er alle
tiders til caprésesalat...
www.barcho.no

Birkelunden lille franske
ostebutikk, eller
Fromagerie, créperie og

delikatessen som de kaller
seg pa nettsiden, hoder til i
lokaler som en gang huset
Oslos mest kjente fiskebu-
tikk p& Griinerlokka, rett
ved Birkelunden. De har en
rekke egenimporterte oster
fra utvalgte smé produsenter
i Frankrike, hvorav mange
spennende upasteuriserte.
Til mat- og vinmessen
hadde de med seg noe av
det herlige man finner i
butikken ved Birkelunden.
Her kan man ogsa sitte ned
og spise lunsj. De lager
ogsd sitt eget syltetoy med
fersken, fiken, rosin, val-
nett, aprikos og calvados —
helt nydelig til Brie de
Meaux som de selvsagt har,
eller med Sauternes til bla-



mugg. Jeg kan ikke tenke
meg mye som er bedre.
Av oster de hadde med
seg fikk vi smake pa blant
annet: Chaource - trippel-
krem, en hvit muggost.
Valencay AOC - en
geitost, rullet i aske av alle
ting. Fourme D'Ambert
AOC - bldmuggost av
kumelk (prov den med en
dessertvin). Jeg sier bare
nam!
www.franskostebutikk.no/

Vikedals gardsmat hadde
med seg en meget god spe-
keskinke - den beste i landet
12005, fikk jeg vite og det
er ikke vanskelig & forsta.
Helt herlig, smelter pé tung-
en. De stilte ellers med for-

skjellige typer spekemat.
www.vikedalgardsmat.no

Tind (ogsa spekemat)
kunne blant annet presen-
tere spekepolse med fenni-
kel som var kjempegod. Og
de har flere utsalgssteder,
ikke langt unna de fleste av
oss. www.tind.com

Inspiratour - messens
eneste reisestand. De tilbyr
opplevelsesreiser av for-
skjellige slag. Hovedsakelig
er det gruppereiser de tilbyr,
og det er jo ogsa det kun-
dene ofte setter pris pa - fel-
leskap og opplevelse rundt
felles interesser. En annerle-
des ferie.
www.inspiratour.no

Cask hadde noen nydelige
osterriske viner, sarlig ries-
lingen fra Gattinger
(Riesling Federspiel 2009,
Weingut Gattinger) var helt
nydelig, torr, med fine syrer
og lang ettersmak. Den er
meg bekjent bare kjopt inn
til Vikas spesialutvalgspol i
forbindelse med fokusslip-
pet pa Osterrike i april.
Dessuten hadde de en
Coteaux du Lyon, (100%
chenin blanc), en dessertvin
som gjor seg til creme
brulée og som var en hay-
dare i selskap med blamug-

Vlat- og
VINMESSsen
2010

gosten Fourme D'Ambert -
Kan vere for den har en
smak av honning? Kan
absolutt anbefales.

Arcus presenterte somme-
rens "perfekte rekevin"
kunne de fortelle meg, i
form av Cuvée la Mer - og
det tror jeg nok ikke er sa
dumt. Dessuten er det en
ganske rimelig vin til rett
under hundrelappen.

Det er tid for jordber og
snart ogsa norske jordbeer.
Og jeg antar at jeg ikke er
den eneste som gleder meg
til det. Og da kan absolutt
Late Harvest-vinen fra
Concha y Toro anbefales til
jordbeer.

Da ryktet om at noen
hadde med seg Begali
Lorenzo Ripasso (ukens vin
i VG i begynnelsen av april)
ble det veldig fort tomt, og
det dessverre for underteg-
nede rakk frem.

To utstillere hadde ol pa
sine stands og den ene var
Atna-ol, hvis mal er a bryg-
ge et rent og friskt @l som
passer til norsk tradisjons-
mat.
www.atnaol.no

Haandbryggeriet er eta-
blert i lokalene til en ned-
lagt tekstilfabrikk i
Drammen. Her brygges det

ol i gammel handverkstradi-
sjon. De hadde begge, ifol-
ge mine spioner som er mye
bedre pa ol enn undertegne-
de, noen riktig s bra greier
med seg.
www.haandbryggeriet.no

Boker fra Aschehoug om
temaer, ikke overraskende,
som mat og vin kunne ogsa
kjepes her til rabatterte pri-
sef.

Vinskap til 4 ta vare pa de
fineste flaskene (eventuelt
alle flaskene) man har lig-
gende kan nok i lengden
lonne seg om man ensker
optimale lagringsforhold.
Og gode vinskap kunne
man her sikre seg til meget
god pris fra (Just in) Keis.
Det er sapass stort
gjennomtrekk av vin hos
undertegnede at det ikke er
noen krise at de ligger pa
soverommet som vel er
rommet med jevnest tempe-
ratur. Jeg kunne allikevel
godt ha tenkt seg et slikt
skap, men blir da nedt til &
kaste ut kjaleskapet (e.l.)
grunnet plassmangel. Sa da
gjelder det vel kanskje a
prioritere?
www.keis.no

Guri Stubberud
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De to vinimportgrene
Vinarius og Vinum
inviterte til vinmesse
pa Continental den
9. og 10. mai med en
rekke produsenter til
stede i egen person.
Undertegnede var
innom den 9., en
sgndag ettermiddag,
og her fglger en liten
rapport.
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Vinosus 2010

Begge importerene har mye
spennende pa repertoaret,
og de var representert med
omtrent like mange produ-
senter hver. Jeg skal ikke
prove & omtale alt som ble
smakt, men skissere noen
enkeltinntrykk, idet jeg
begynner med & fastsla at
det ogsé var en elprodusent
til stede, belgiske 3 fontei-
nen. Deres Oude Geuze
Vintage 2004 mé vaere noe
av det flotteste jeg har
provd pé elfronten pa svert
lang tid, og Schaarbeekse
Kriek gjor skam pa de for-
dommene man eventuelt
maétte ha mot denne oltypen
(lambic med tilsatt kirse-
barsaft) — 1 dette tilfellet
servert fra en magnumflas-
ke.

Utvalget av beaujolais i
Norge har heldigvis blitt
bedre de senere ar. Denne
gangen er det Jean Foillard
som presenterer flere
arganger av morgon — bade
fra Cote du Py og andre ste-
der i appellasjonen — samt
en enslig fleurie. Vi smaker
oss opp pa flere burgunder-
produsenter for vi star
ansikt til ansikt med
Stéphane Tissot, som i til-
legg til nye arganger av de
torre vinene og den sate
Spirale har produsert tre
utgaver av vin jaune i 2003.
Han har sé vidt jeg forstar,
ikke hatt enkeltvinmarkstap-
ninger av denne vintypen
for, og det er fascinerende &
smake forskjellene og hore
pa Stéphanes utlegninger

om markene og vinene.

I vinkonkurransen
Drebak Open for noen ar
siden var vi litt i villrede
om en hvitvin som vi blind-
smakte. Den var vanskelig &
karakterisere og egentlig
temmelig karakterlos, sa vi
tenkte det matte vaee en
muscadet, og det var det.
Allerede da visste vi egent-
lig at Muscadet hadde mer &
by pé, og det har vi fatt
bevist til gagns i de etterfol-
gende arene. Véronique
Gilinther-Chéreau og hennes
mann driver Chateau de
Coing de Saint-Fiacre og
Chateau de la Gravelle, hvis
viner gjor skam pa alle slike
klisjéforestillinger om mus-
cadet og representerer noe
av det flotteste pa markedet
fra dette omrédet.

Loiredalen er ellers
representert ved en rekke
produsenter som Balland-
Chapuis (Sancere, Pouilly-
Fumé, Coteaux Giennois),
Domaine Belliviere
(Coteaux de la Loir,
Jasnieres) og Colée-Serrant.
Hos sistnevnte far vi sym-
patisk nok smake flere
arganger, inkludert 2002.

Mye kunnne nevnes
ellers. Ikke minst Reinhold
Haart, og vi konstaterer at
Peter Jakob Kiihn, som en
stund brukte elkork (crown
cap) har gatt over til Vino-
Lok. Vi rekker et par nyopp-
dagelser, der ikke minst
Penedeés-produsenten Pardas
viser at man kan lage stram-
me og flotte viner i omra-

det. Sa avsluttes det med
Krachers spte viner, servert
av Gerhard etter at faren
Alois dede sa altfor ung for
et par ar siden. m

Jan-Tore Egge



EIRIK MYHR

VIN-QUIZ

Test dine kunnskaper om vin - og laer mer!

Vin-Quiz

Dette er en atskillig mer
omfattende bok enn tittelen
kan gi inntrykk av.
Spersmaélene er omfattende
og gir tre svarvalg. Deretter
kan man gé lenger bak i
boken og finne meget utfyl-
lende svar, og utdypende
forklaringer med mye fakta-
opplysninger. Losningen
med tre svaralternativer er
vel ogsé for & gjore det litt
enklere for dem som ikke
besitter all verdens vinkunn-
skaper og hjelpe dem litt pa
vei i riktig retning.

I svarene har forfatteren
ogsa tatt med en del person-
lige tips innimellom, hvis
man er pa vinreiser.
Definitivt en litt annerledes
qiuz-bok, som er ganske
interessant, og de utdypende
svarene gjor den vel verdt &
ha som lesestoff, for & tileg-
ne seg litt mer kunnskap om
vin og vinverdenen.

Sten V. Holt

vinforum

STOR BORDEAUX SMAKING I OPERAEN

Vinforum, i samarbeid med Restauranthuset Operaen, Norske Vinklubbers Forbund og
Bordeaux Vinhandel, har igjen gleden av 4 invitere alle vininteresserte til et unikt arrangement
i Operahuset i Bjgrvika.

For andre gang presenteres Bordeauxvin En Primeur i Norge, hvor ledende representanter fra
37 Grand Cru vinslott i Bordeaux

lar deg smake og diskutere den na sé berpmte 2009 argangen i storslatte og moderne omgivelser pa fgrste
balkong i Operahusets foajee. Hvert vinslott vil ogsa presentere en eldre argang, si her vil det bli mulighet
til & smake bade nytt og gammelt fra fglgende topp produsenter i Bordeaux:

Ch. Angélus (St Emilion), Ch. d’Armailhac (Pauillac), Ch. Beychevelle (St Julien), Ch. Branaire-
Ducru (St. Julien), Ch. Camensac (Haut-Médoc), Ch. Canon-la-Gaffeliéere (St. Emilion), Ch.
Cantermerle (Haut-Médoc), Ch les Carmes Haut-Brion (Pessac-Léognan), Ch. Chasse Spleen (Moulis
en-Médoc), Domaine de Chevalier (Pessac-Léognan), Ch Clerc Milon (Pauillac), Ch la Clemence
(Pomerol), Clos Fourtet (St. Emilion), Ch. Coutet (Barsac-Sauternes), Ch. Destieux (St. Emilion),
Ch. Ferriére (Margaux), Ch. Gazin (Pomerol), Ch. Giscours (Margaux), Ch. Grand Puy Lacoste
(Pauillac), Ch. Haut-Bages Libéral (Pauillac), Ch. Haut-Bailly (Pessac-Léognan), Ch. Labégorce
(Margaux), Ch. Lagrange (St. Julien), Ch. Léoville Poyferré (St. Julien), Ch. Marquis d’Alesme
(Margaux), Ch. Montrose (St. Estéphe), Ch. Petit Village (Pomerol), Ch. Phélan Ségur (St. Estéphe),
Ch. Pichon Longueville Baron (Pauillac), Ch. Pontet Canet (Pauillac), Ch. Poujeaux (Moulis en-
Médoc), Ch. Smith Haut Lafitte (Pessac-Léognan), Ch. Suduiraut (Sauternes), Ch Talbot (St. Julien),
Ch. du Tertre (Margaux), Ch. Troplong Mondot (St. Emilion).*

Mandag 31. august 2010
k1 1500 — 1730

Pris: Kr 400,- pr person
Pamelding:

Bindende pamelding innen lgrdag 15 august 2010
til nva@vinforum.no eller telefon 67 11 38 16

VELKOMMEN!

*med forbehold om endringer

Norske Vinkiussres Forsunn
Amsciatian af Narwegiin Wine Clubs

BORDEAUX o

VINHANDEL
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Min
vinkjeller

Praktisk notathok for alle som samler pa vin

Eksklusiv vintur
til Bordeaux

med vinhandler Nicolas
Mabhé de Berdouaré

16.-20. september og
7.-11. oktober 2010

Bli med Nicolas Mahé de Berdouaré

til hans hjemby Bordeaux. Vi besgker
ogsa middelalderbyen St. Emilion,
vinomradet Médoc, Arcachon, utvalgte
vingarder og forsteklasses restauranter.

Min Vinkjeller

Som navnet innebzrer er
det rett og slett en kjekk
notatbok til hjemmebruk,
for enhver som har noen
viner liggende, det vare seg
i kjokkenhyllen (fyda), i
vinskap eller i en skikkelig
kjeller.

Jeg kunne onske meg
atskillig mer plass til nota-
ter om vinene, ellers er
boken hendig og praktisk.

Endel tips om lagring av
vin i innledningen er greit &
ta med seg. Boken er solid
innbundet, enkel og grei i
sin oppbygning.

Er du glad i god vin, god mat
og gode opplevelser er dette

reisen for deg!

PRANT

Bestill spesialprogram. £RGF %

“rgf.no”

Smaken
av min vin

Praktisk minnehok for vinelskere

Smaken av

min vin

Er en mere praktisk bok i
mine gyne, men disse to
bekene utfyller jo ogsa
hverandre, en er til for &
holde oversikt over vinlage-
ret der hjemme, mens denne
er egnet til & ha med seg pa
smakinger, pa reiser, produ-
sentbesok og ved enhver
anledning man smaker en
god vin og ensker & notere
litt for & ta vare pa det gode
minnet.

Dessverre er den akkurat
litt for stor og tykk til & g i
innerlommen pa en vanlig
penjakke, men i ytterlom-
men gar det greit. Klar for-
del at den er godt innbundet
og dermed téler & vaere med
pa vinreiser og kanskje tale
litt vinsel uten a bli edelagt.

Definitivt en kjekk bok &
ha med seg til en hver vin-
anledning.

Sten V. Holt

www.escape.no  . escape
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Medlemsfordeler 2010

artinterior

En stilig butikk som kanskje mange har fun- ketrekkere, karafler, drinkmaélere osv.

net allerede, proppfull av lekkert design. Artinterier, som eies av Rabbe Nyman,
Kjempeflotte glass, karafler, masse spen- har for tiden et utsalg; Hovedbutikken med
nende vinrekvisita, men ogsa espressomas- showroom er nyapnet etter oppussing og lig-
kiner og annet for et moderne kjokken, sa ger i Hoffsveien 40, Oslo.

vel som tekstiler, mebler. Hit kan du na ta Se utvalget pa

med medlemskortet og fa 15% (KUN ved www.artinterior.no/gaver/vinutstyr
fremvisning av kortet!) pa vinglass, foruten Husk medlemskortet!

barutstyr, vinrelaterete produkter, som kor-

Vare medlemmer far na

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

Medlemmene kan bestille enkeltvis eller klubbvis etter som dere selv ensker. Dere kan
benytte e-post: ordre@vigmostadbjorke.no

faks: 55 38 88 39, telefon 55 38 88 00 eller via nettbutikk pa
www.vigmostadbjorke.no og klikke pa linken til

www.fagbokforlaget.no

Husk & oppgi hvilken klubb du er medlem av.

Vigmostad

Abonnementstilbud pa Vinforum!

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

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

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

H{&Hvitt

L

Tysk vinmosse

Ny Bailay's
Suverea_iSancerre

i
Chateaunedt @ hoyden

) Black f_imusz_

Abonnements-
tilbud
pa Rgdt&Hvitt

Bladet kjenner du kanskje
allerede fra Narvesens hyl-
ler, det inneholder mye bra
stoff om vin, interessante
artikler om druer, gode kjop
pa Vinmonopolet og notater
fra nyhetssmakingene; Om
ol og whisky og annet godt
drikke. Tilbudet gjelder
bade gamle og nye abon-
nenter, ordinar pris i abon-
nement for 2010 er 320,- og
medlemmer av NVKF far
det for 260,-. Tilbudet fol-
ger kalenderaret, starter
med nr. 1/2010. Bestill pa
fax: 22142128,

e-mail: hps@broadpark.no
eller send en bestilling til
Redt&Hvitt, Pb. 27
Holmenkollen, NO-0712
Oslo, OG OPPGI HVIL-
KEN VINKLUBB DU ER
MEDLEM AV.

vinforu
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