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Forandringer?

Ja, burde ikke alt forandre seg?
Spesielt det som kanskje er vel-
lykket. «Never change a winning
team», sies det. Kanskje skal
man ikke forandre det, men man
kan alltid gjgre ting bedre. |
Forbundet fgler jeg at vi har fatt
til mye de siste arene. | Igpet av
2012 haper jeg at vi har fatt til
enda mer og endret pa en del
ting som NVKF driver med.

En ting vi endrer p3, og til det
dramatisk bedre, mener jeg er
stedet for vart arsmgte i 2012.
Vettre i 2011 var veldig bra vin-
messig — Niepoort leverte varene
sa det holdt! Det var veldig
spennende a smake et spekter
av deres viner; og kanskje spesi-
elt bordvinene. Stedet vi valgte
vil kanskje ikke ga inn i histori-
en som det mest spennende ste-
det for et arsmgte. Derfor har vi
for 2012 valgt et sted pa andre
siden av fjorden for & lette
adkomsten for alle de som syn-
tes det var langt til Asker. Vi har
i tillegg valgt et sted med virke-
lig sus og historie i veggene.
Stedet er Refsnes Gods. Vi
besgkte det ogsa i 2006. Det
var et meget vellykket arsmgte.
Topp mat og super atmosfere.
Produsenten som kommer med
viner i ar er heller ikke & kimse
av. Det er nemlig Bodegas
Marqués de Caceres! Blant
deres lange liste av viner finnes
det helt sikkert noe alle kan
like.

Mange lurer sikkert pa hva
som skjer med sidene pa nettet.
Dessverre har ikke dagene nok
timer til at vi i Styret har hatt
tid til & ta tak i dette pa en
ordentlig mate. Vart hovedmal i
2012 MA veere & fa disse opp
og std samt fungere pa en til-
fredsstillende mate. All informa-
sjon til dere kan da legges inn
her og leses nar det matte passe
dere medlemmer. Ikke dermed
sagt at vi ikke vil informere dere
per e-mail slik som i dag, men
vi kan legge lenker til nettsidene
slik at vi slipper & lage «tunge»
utsendelser som fyller opp post-
kassene.

En annen ting som vi helt sik-
kert kommer til & forandre pa er
medlemskortene. Disse gikk ut
for noen ar siden og vi har ikke
sett oss i stand til & fornye
disse. Et nytrykk og utsending
av disse koster mye mer enn hva
som er forsvarlig a fa til med
den nytteverdien vi har av disse.
Dersom vi finner pa noen nye
lure mater a ordne dette pa, vil
vi nok gjgre det. Inntil videre har
vi ikke medlemskort.

| og med at vi nd annonserer
neste arsmgte er det ogsa pa
tide & minne om at det er fullt
mulig & melde seg til tjenesete
for Styret som medlem. Pr i dag
er vi kun 6 stk i styret og burde
vaere (minst) 7. Vi har det utro-
lig moro og far smakt mye god
vin, men det er klart at en gang
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i blant kunne det veere greit &
ha noen flere hender & putte
oppgaver i. Kan man smake vin,
snakke i en telefon og kanskje
skrive litt; om enn ikke samti-
dig, har man de egenskaper et
styremedlem trenger. Kontakt
Styret eller valgkomite.

For gvrig kikket jeg gjennom
en del gamle Bulletine fra 90-
tallet her om dagen; kan hende
vi har endret «the winning
team»! Den gang var det ikke
selvbetjeningspol! Et godt slipp
pa Polet inneholdt 70 viner!!
NVKF sendte ut Vinfax med
nyheter!!! Vi avholdt feerre sma-
kinger i aret enn vi gjgr i en
gjennomsnitts maned na!!!!

Noen ganger er endring godt!

God Jul og Godt Nytt Ar. Kos
dere sammen og kos dere med
mate.

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
300 klubber- 4400 medlemmer.

Utsendelseplan 2012
(avvik kan forekomme):

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

nr. 1/2012 - februar:
Deadline 30. januar

nr. 2/2012 - juni:
Deadline 7. mai

nr. 3/2012 - september:
Deadline 27.august

nr. 4/2012 - november:
Deadline 7. nov.

Fritt ettertrykk, men veer vennlig a
oppgi kilde.

Trykkes hos Zoom Grafisk AS,
Drammen.
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Redaktgrens hjgrne

Det er oss forunt & glede seg over et
godt glass av en god vin i godt selskap,
sammen med gode venner, godt selskap
og i en hyggelig eller romantisk sfaere.
Og det gamle uttrykket om en stemning,
et sted, en stil — er definitivt ogsa
relevant for opplevelsen og nytelsen av
den gode vinen.

Vi trekker dette ut i mange sammen-
heng, en knallbra restaurant, en grill-
aften i hagen eller en varm sommer-
aften pa et svaberg ved havet med
svalende vinder og bglgeskvulp til a
forsterke stemningen og opplevelsen.

Min vinklubb gjorde et stgrre skritt
en gang, vi dro med oss bord og stoler,
grill, skikkelig servise og vinglass opp
pa toppen av Besseggen. Mang en
turgaer som kom krabbende opp eggen
fikk seg nok en stor overraskelse da de
sa fem dresskledde herrer rundt bordet,
i ferd med a nyte noen av livets gleder.

Aromaen pa de gode Rhone-vinene
blaste nok litt bort, ma& innrgmmes,
men stedet understreket sterkt
opplevelsen av god mat og god vin.

Sa kunne jeg na lese om nytelse av
vin under vann. Sert tenkte jeg, men
kanskje ikke vaerre enn vart pafunn?

Dette skjer i Tyskland, der vinsma-
king under vann er det siste nye. Man
far et kort dykkerkurs, kler seg i fest-
antrekk, dykker ned i et dypt basseng i
Mosel, og pa bunnen star et bord
dekket med duk, vinglass og flasker.

Osten og brgdet er riktignok av plast,

og vinen ma inntas ved hjelp av kanyler,
sa den kan sprgytes inn i munnen. lkke
helt i min smak, men du far visstnok et
diplom og et bilde som bevis pa at du
har inntatt din vin under vann.
Antagelig en litt utvannet Mosel-vin?

Men igjen en stemning, et sted, en
egen stil?

Likedan forskes det stadig pa hvilken
musikk som passer best sammen med
vinen du skal nyte. Bakgrunnsmusikken
i supermarkedene pavirker kundens valg
av vin, hevdes det i flere undersgkelser i
utlandet.

Likedan at musikken kan ha en
betydning for hvordan vinen smaker? Et
eksperiment i Stockholm nylig, viste
store forskjeller i smaksopplevelser og
inntrykk ved forskjellig musikk, noe som
ogsa er fremkommet av tidligere tilsva-
rende undersgkelser. Kanskje det ogsa
har noe a si at man liker rock bedre enn
Mozart, eller Cabernet Sauvignon bedre
enn Zinfandel?

Her er vi igjen inne pa smak og
behag, hvilket er sterkt personlig og
vanskelig a diskutere, men at stemning-
en, stedet og stilen er med pa a frem-
heve nytelsen, er i hvert fall sikkert.

Riktig God Jul og nyt din vin med
glede.

Arsmgte

Refsnes Gods

Sett av helgen!

Bodegas Marqués de Caceres
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Da denne smakingen av rgde
bordeauxviner var fra og med
argangen 2000 til og med
2009 er det pa sin plass a gi
noen argangsbeskrivelser.
Husk at dette er en rettesnor
og at det er den individuelle
produsent som teller.
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Bordeaux

Ar 2000 — Da merlotdruer ble plukket
midt i september gikk det rykte om at
denne drgangen matte bli noe spesielt.
Veret fram til innhestingen hadde vert
perfekt uten regn fra midten av juli.
Vearet holdt seg fint gjennom cabernet
sauvignon-hesten i midten av oktober
med kun én dag med forfriskende regn.
Vinene karakteriseres med blet frukt,
faste tanniner og mange med struktur,
dybde og lengde som gir en virkelig
stor red bordeaux, takket veere den
flotte og sene sommeren.

Viner fra Médoc, St.-Emilion og
Pomerol har kommet flott ut av denne
argangen, Médoc med litt med komp-
leksitet.

Ar 2001 — Dette er en god argang og
mer klassisk eller gammeldags enn
2000. Vinene har friskhet og renhet, de
beste viser fin rod frukt og faste tanni-
ner i god balanse. De vil modnes til
klassiske viner med eleganse og fines-
se, selv om de ikke har den samme
vektighet som 2000-argangen. Slott
som prevde & lage moderne «ny-ver-
deny-stil bommet stort, som f.eks. en
del i St.-Emilion og Pomerol. De kom-
munene som ga oss de beste vinene var
St.-Julien, Pauillac, Margaux og
Pessac-Léognan. Vinen fra ar 2001 kan
kanskje best sammenliknes med 1985
og 86.

Ar 2002 — Aret &pnet med en kald

var som gikk ut over blomstringen og
forarsaket coulure og millerandage for
den tidlig modnende merlot. Men en
flott «Indian summer» gjennom sep-
tember og oktober reddet hesten.
Argangen er den med lavest avkastning
siden 1991, men kvaliteten er meget,
meget bedre. Vinene fra Médoc er de
beste, mens St.-Emilion og Pomerol
hadde akutte problemer med merlot.

Ar 2003 - Den varmeste sommeren
noen gang i Bordeaux. Den ekstreme
sommervarmen ga vinmakerne en stor
utfordring. Sukkerinnholdet i druene
for i veeret pa sensommeren og en del
produsenter heostet tidlig for & bevare
syreinnholdet. Men de som hadde is i
magen og ventet til druene var full-
modne ble belennet med morke og
konsentrerte viner med betydelig frukt,
dybde og kompleksitet. Noen produ-
senter mener & ha laget bedre viner enn
12000 og noen & ha laget de beste
viner noen gang. De beste vinene kom-
mer fra nordlige Médoc-kommuner,
spesielt Pauillac og St.-Estephe, mer
varierende i serlige kommuner. St.-
Emilion og Pomerol som hadde hoyere
temperaturer produserte ujevne viner
og markert mindre volum.

Ar 2004 — Dette er en kjolig, klas-
sisk og passende argang for de slott
som hadde styring i vinmarkene, fore-
tok «grenn hesting» og fjernet blad-



verk for & slippe til solen. De som
plukket cabernet-druene i lapet av sep-
tember fikk ikke fullmodne druer,
mens de som derimot plukket i oktober
fikk det. Det ble ogsa en sjenergs host
og mye vin. De gamle favorittene i
Pauillac og St.-Julien gjorde det meget
bra; klassiske i stil, god syrebalanse,
tanniner og frukt med godt lagringspo-
tesial.

Médoc-vinene sammenliknes med
1988 og 1996 i stil.

Ar 2005 — En fantastisk argang pa
bade heyre og venstre side. Veeret
gjennom sesongen var uvanlig tert og
ledet til naermest torke i enkelte omra-
der. Temperaturen var ogsa over nor-
malen, men ikke som varmebglgen i
2003. Druene ble meget modne, men
sma, som forte til viner med hey natur-
lig konsentrasjon. Varme dager
gjennom august og september ga dru-
ene flott modning, og kjelige netter
hindret fall i syrenivéet. Dette resulter-
te 1 naturlig rike viner med forfris-
kende syre. Sma druer, spesielt caber-
net sauvignon, gir heyt niva av og ofte
aggressive tanniner. Tanninene i denne
argangen er derimot fullmodne og gir
lite eller ingen aggressivitet. Disse tan-
ninene 1 kombinasjon med narmest
perfekt modning og syre gir balanserte
viner med topp kvalitet. 1982 er kan-
skje en sammenliknbar argang, men

den ga vesentlig heyere avkastning og
noe mindre konsentrasjon. Noen trekk
kan sammenliknes med 1990, men
2005 har mer friskhet pga syrenivaet.

Ar 2006 — En solrik var vekket dru-
ene etter en lang og sen vinter, og det
kom livgivende regn i mars slik at
blomstringen kunne foregd som nor-
malt i begynnelsen av juni. Den kjelige
starten pa aret og kanskje litt frost i
april begrenset allerede potensialet for
en god avkastning. Utmerket veer i juni
og juli la ikke faren for terke pé hylla,
men hdp om nok en fantastisk argang —
det ble sagt at druenes kvalitet sent i
juni var heyere enn i 2005. August ble
derimot kjolig og gra, men kun litt
vétere enn normalen. Dette forvirret
nok druene og modningen ble ujevn.
September og oktober ga ujevnt var og
regnbyger. Regnet ga ogsa rate og
reduserte avkastningen ytterligere.
Merlot var den druen som fikk
gjennomga. Resultatet ble et merlot-ar
for hgyre side med Pomerol som beste
omrade og et cabernet-ar for venstre
side med seerlig St.-Julien som best,
men ogsa deler av Pauillac og Margaux
ga fine viner og likedan i Pessac-
Léognan.

Ar 2007 — Den lange og langsomme
vekstsesongen som varte 130-140
dager fra blomstring til hesting, nor-
malt 110 dager, fikk cabernet-druene

til & utvikle kompleksitet og blethet,
om ikke konsentrasjon, og ville gi
mange interessante viner. Markerte,
men modne tanniner, fin syre og ren
frukt ville ogsa stette dette. Dog ingen
argang for spekulasjoner eller lang lag-
ring og ber nytes mens vi venter pa
2005 og 06. Viner som ber unngas er
de hvor produsenten provde & gi dybde
i vinen ved bruk av utstrakt ekstrak-
sjon og/eller ny eik. Kvaliteten er vari-
erende, Pomerol og St.-Julien best,
men ogsa bra i Pauillac.

Ar 2008 — Juli var torrere og mer
solfylt enn vanlig, men ikke spesielt
varm. August litt kjeligere, gra og
vétere enn vanlig, men varmt og tert
ver 1 september og oktober reddet hos-
ten. For de fleste startet og endte hos-
ten sent. Druene modnet sakte, men
sikkert, og dette ga dem relativt hoyt
sukkerinnhold, rede og merke beerar-
omaer uten «grent» og myke tanniner.
Suksess er ikke gratis, en del mindre
produsenter klart kun & lage magre og
uttynnede viner, noen store produsen-
ter ikke overbevisende viner. Man skal
ikke lage store volumer i et ar med
vanskelige veerforhold ved blomstring-
en — noen omrader ble angrepet av
frost i april og hagl i mai. De som
hadde moderat avkastning klarte & lage
anstendig og fine viner. Merlot var det
nok av pa heyre side, men i mindre
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grad pé venstre side hvor cabernet sau-
vignon og petit verdot var i fleng mens
cabernet franc heller darlig.

Ar 2009 — Blomstringen startet
under ideelle forhold. Den ble fulgt av
en torr og varm sommer, men ikke
med den heye varmen som i 2003.
August begynte & stresse vinstokkene
pga vannmangel i veldrenerte vinmar-
ker, mens sukkernivaet i druene ble
sjeldent hoyt. Lokalt regn kom i tredje
uke av september. Merlot viste eks-
tremt hoyt sukkernivd, men umodne
tanniner. De som fikk panikk og var
redde for at alkoholnivaet skulle ga
gjennom taket startet druehestingen.
For & kompensere lot man mosten
gjennomga en meget lang maserasjon
for & ekstrahere mer frukt. Resultatet
ble vin med rikt innhold av terre og
aggressive tanniner. De som ventet ble
godt belennet, da nok en uke med
terke modnet tanninene og kjalige net-
ter gjorde at syrenivaet holdt seg.
Toerken fortsatte inn i oktober og ga
cabernet full modenhet, kompleksitet
og fantastiske viner. Utbyttet ble redu-
sert pga torken og enkelte haglbyger i
mai. Mange viner fra hoyre side lider
av heyt alkoholnivd, teffe tanniner og
er uharmoniske. Produsenter i St.-
Emilion og Pomerol som ikke gikk i
fella klarte a lage viner med friskhet og
balanse. Pa venstre side har vinene noe
lavere alkoholniva, god balanse og
konsentrasjon, og harmoni. 2009
mangler homogeniteten og konsisten-
sen til 2005, men noen slott, serlig i
Pauillac, St.-Julien og Margaux, lagde
flotte viner som er bedre enn deres
2005. Er man selektiv i innkjep vil
man fa mange flotte vinopplevelser
over tid.

Ar 2010 — Her har vi spennende ting
i vente. Dette ser ut til & bli en virkelig
stor argang (arhundrets?) og vil over-
skygge bade 2005 og 09. Tiden vil

vise. m
(Kilde: BB&R, UK)
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Bordeaux

— smaking

Smakingen:

Generelt kan man si at dette var en av
de mer vellykkede smakingene som er
avholdt. Det var ingen direkte darlige
eller kjedelige viner i det hele tatt.
Vinene var stort sett fruktige og fine;
uten torrhet eller patrengende og vold-
somme tanniner eller andre skjem-
mende karakteristikker.

Vinene hadde en fin fruktighet av
varierende karakter samtidig som de i
unison og majoritet fremsto som balan-
serte viner som kunne passe til mat.
Man kan kanskje si at den nye verden
har kommet til Bordeaux gjennom at
noen viner fremstod som varme i fruk-
ten med en veldig behagelig munnfe-
lelse, selv uten mat. Samtidig var det fa
eller ingen av vinene som ikke kunne
benyttes som matviner.

Poenggiving:

Poengmessig har vi vaert ganske
strenge denne gangen, men scoringen
viser den individuelle forskjellen
mellom vinene.

Argangene:

Regner man poeng pa argangene er det
2004, 2005 og 2006 som fremstar som
de beste argangene. Dise begynner &
fremsta som modne. Viner fra de yngre
argangene som 2009; som jo er erklert
som en genial argang er fortsatt meget
ung. Vi venter oss mer fra denne og
haper at vi kan komme tilbake til den
om noen ar.

2005 fremstod som den varme og
runde argangen den er, med moden
rund frukt og en deilig fylde og saftig-
het, samtidig som den er fast i fisken.
(Iron fist in a velvet glove). Argangene
2004 og 2006 fremstar som "nyttige"
arganger for & korrigere prisene noe;

spesielt pa de dyreste vinene. Det er
klassiske &rganger som passer meget
godt til mat.

Nér det gjelder mer detaljert beskri-
velse av drgangene se egen artikkel.

Vinene i poengmessig stigende
rekkefglge (innen poeng pa
stigende pris):

Ch Le Grand Housteau 2009

Cotes de Bordeaux

#1492101, 109,90

76 Poeng

Fiolett kant. Lukket i duften. Behagelig
rund, men enkel smak. Noen "tagger"
henger igjen.

Grei fruktig duft

Ch Maine Gazin 2008

Blaye

#9447401, 145,-

78 Poeng

Pen rod farge. Grei frukt pa duften. Litt
"gronn" i smaken, ellers en pen vin

Ch La Grolet 2009

Bourge

#1073501, 152,00

80 Poeng

Okologisk. Pen purpur. Middels fyldig,
modenhet. Enkel grei hverdags-
Bordeaux

Chateau Charron 2008

Blaye

#9447301, Pris: 139,-

80 Poeng

Lett rod farge. Enkel fin frukt. Fyldig
fin frukt. Bra lengde og balanse.

Ch Pont-Rousset 2007
Blaye
#3285601, 139,80



80 Poeng

Middels pen redfarge. Klassisk enkel
frukt. Middels fylde og lengde. Grei
frukt.

Ch Chantalouette 2006 Argang
Pomerol

#4507801, 239,90

80 Poeng

Middels dybde i fargen. Snev av kork.
Vanskelig & bedomme.

Ch Moulin Saint-Georges 2008
Saint Emilion

#9349201, 399,90

80 Poeng

Dyp purpur. Pen duft av (merke) kirse-
baer. Moden varm frukt. Moderne stil.
Blet vin

Ch des Joualles 2009

Supérieur

#9476701, 149,-

81 Poeng

Middels dyp red. Enkel frukt pa nesen.
Middels fyldig frukt. Pen lengde, men
lite syre.

Clos Floridene 2008

Graves

#5313801, 203,00

81 Poeng

Pen rod farge. Enkel men god nese.

Fin, blet frukt. Noe enkel?
Drikkevin/kosevin.

Ch de la Huste 2000

Fronsac

#1483501, 250,00

81 Poeng

Pen rod farge. Fin duft av rede beer.
Fin smak av frukt, men noe kantet.

Ch Lapourcaud-Bellevue 2008
Superieur

#4944401, 142,90

82 Poeng

Klar fin redfarge. Lett duft av rede
beer; kjolig. Pen frukt og integrerte tan-
niner. Pen balanse og lengde pa vinen.
Fin matvin til lettere kjottretter.

Chateau Canon 2009

Canon Fronsac

# 8055701 kr 165,00

82 Poeng

Duft av marke beer, solber, lakris og
fat. Delikat myk og mild med fine
taniner. Fin frukt i midtpartiet av sol-
beer, litt svisker og lakris. Litt kort
ettersmak

Ch Monbrison 2007
Margaux

#9418801, 335,-

82 Poeng

Dyp red. Lett, enkel varm frukt. Stram
rod frukt. (Mye toast pa fatene?)

Domaine de Courteillac 2004
Bordeaux Supérieur

# 1441701, kr 162,00

83 Poeng

Fruktig duft av merke ber og solbar.
Moden og rund. Fin syre og stramhet,
smak i retning av svisker og litt kryd-
der. Kort ettersmak

Ch de Reignac 2007

Supérieur

#5914501, 185,00

83 Poeng

Middels dyp red. Enkel frukt pa nesen.
Middels fyldig frukt. Pen lengde, men
lite syre.

Ch Bois-Martin 2007
Pessac-Leognan

#1066601, 209,90

83 Poeng

Purpur. Pen frukt pa nesen. Grei i
munnen. Bra balanse og lengde. Pen
syrestruktur.

Ch Sénéjac 2007

Haut-Medoc

#9127201, 209,90

83 Poeng

Fin rod farge. Middels fruktig i duften.
Kort og enkel frukt.

Ch Bernadotte 2008

Haut-Medoc

#9225901, 239,90

83 Poeng

Lett rod. Pen, lett frukt. Middels fyldig
frukt. Middels lengde. Grei vin som
holder balansen.

Ch Chantalouette 2007 Argang
Pomerol

#4507801, 239,90

83 Poeng

Fin rod farge. Bra, lett frukt pa nesen.
Middels lengde. Grei vin.

Ch Picque Caillou 2006

Produsent

#5671001, 239,90

83 Poeng

Purpur. Pen frukt. God frukt i munnen.
Bra balanse og lengde. Pen syrestruktur.
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Bordeaux fakta

Merlot, Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc,

Areal: 122.000 ha.
Stgrste AOC-omrade i Frankrike.
Volum: 6-7 mill. hl/ar.
Produsenter: Over 9000.
Appellasjoner: 57.
Viner: 88% rgde, 11% hvite.
Druer, rgde:
Petit Verdot, Malbec.
Druer, hvite:

Ch Grand Corbin 2005
Saint-Emilion

#5305101, 289,90

83 Poeng

Fin farge, klar. Pen nese med rod frukt
og ber. Bra smak, fin balansert frukt.
Brukbar lengde. Blot og grei vin

Ch Panet 2008

Saint Emilion

#1433001, 189,90

84 Poeng

Middel purpur. Enkel nese. Stram
frukt, med pen avslutning. Enkel, men
god.

Ch de 1a Cour 2004

Saint-Emilion

#1450301, 209,50

84 Poeng

Pen farge. Middel nese. Grei smak av
fin frukt. Lengden var OK. Harmonisk
og strukturert.

Ch Haur Lariveau 2005
Fronsac
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Semillon, Sauvignon Blanc, Muscadelle.

CHATEAU
CHANTALOU

POM ERO

Bl

2000

#5299201, 219,90

84 Poeng

Pen fiolettrod. Tone a marke baer pa
nesen. Merke bar pa smak; "sure",
varme kirsebaer. Pen vin

Goulle 2005

Medoc

#5048901, 379,00

84 Poeng

Vinifisert pd Cos d'Esternouel. Dyp
fiolettrad. Fyldig smak. Blet og
moderne vin. Lite syre.

Ch Vieux Bonneau 2006

Montagne Saint-Emilion

#4456501, 159,90

85 Poeng

Klar purpur. Varm, red frukt. God
fylde i munnen, pene tanniner balanse-
rer frukten. Lang balansert vin.

La Tour de By2001

Medoc

#1528401, 189,90

85 Poeng

Lett rod farge. Enkel frukt pa nesen.

Middels stram frukt, lett. Enkel, men
balansert og fin.

Chateau Bibian 2006
Listrac-Médoc

# 8061001, kr 198,00

85 Poeng

God fast og fruktig duft. Godt struktu-
rert og kompleks vin med smaker av
lakris, leer og merke ber. Fin fast syre
og halvlang ettersmak.

Ch Biston-Brillette 2006

Medoc CB

#5722201, 257,90

85 Poeng

Purpur. Varm frukt/beer. Kjolig stram
frukt. Pen, stram vin. Matvin.

Ch Les Ormes Sorbet 2005

Medoc

#5721901, 294,90

85 Poeng

Purpurred. Fin frukt. God fylde. Deilig
balansert vin.

Chateau Pibran 2007

Pauillac

#9519801, 325,-

85 Poeng

Dyp red, med antydning til brunt i
kanten? Pen duft.

Ch Le Grand Verdus 2006
Supérieur

#5211001, 134,90

86 Poeng

Middels dyp red. Pen frukt pa nesen.
Middels fyldig og kjelig frukt. Pen
lengde, og grei balanse.

Ch Puy-Blanquet 2007

Saint Emilion

#5322501, 219,00

86 Poeng

Middel fylde i fargen. Enkel nese. Pen,
enkel bordeaux, med noe potensial,
selv for denne argangen.

Ch Moulin Pey-Labrie 2005

Canon Fronsac

#5299301, 239,90

86 Poeng

Pen rodfiolett farge. Varme fine toner
av merke bar og lett krydder. Deilig
balansert vin med lang eftersmak og
pen balanse. Drikkemoden na, men
kan ligge noe.

Ch du Moulin 2004
Haut-Medoc



#5115601, 249,00

86 Poeng

Middels dyp red. Pen frukt pa nesen.
Middels fyldig red frukt, mot det
merke. Pen lengde og grei balanse.

Ch Bellefont-Belcier 2008

Saint Emilion

#9349801, 409,00

86 Poeng

Pen purpur farge. Middels fruktig
farge. Fruktig og kraftig baer smak.
Moderne stil. Harmonisk vin.

Ch Poujeaux2008

Moulis

#5332901, 289,00

86 Poeng

Dyp red. Fin fyldig frukt pa nesen.
Varm og god vin. Lite syre.

Ch Lafitte-Tramier 2005

Medoc CB

#3337001, 194,90

87 Poeng

Lett redpurpur. Fine rede beer. Fin lun-
ken rod frukt i munnen. Deilig balanse
og lengde.

Ch Potensac 2008

Medoc CB

#9214501, 269,90

87 Poeng

Pen purpur. Deilig duft, avslepet. Fin
fyldig stram red beer. Bra balanse og
middels fylde.

Ch Monbrison 2006

Margaux

#9418701, 335,-

87 Poeng

Dyp red. Pen varm frukt. Stram red og
varm frukt.

Les Tourelles de Longueville 2006
Pauillac

#5333301, 353,00

87 Poeng

Dyp red. Varm fin red frukt, moreller.
Varm, blet frukt. Biter fra seg i mun-
nen. Balansert og fin. (Annenvinen til
Baron Pichon-Longueville)

Ch de Pez 2006

Saint-Estephe

#5696301, 385,00

87 Poeng

Mork red. Varm, red frukt. Kald, stram
frukt. Pen vin som har en grei balanse.

Vinbedgmmelse

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

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

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

Alle viner begynner med 50 poeng, 100 som beste.

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

ene som vi setter.

Poengskala:

96-100 Eksepsjonell vin, som har alle kvaliteter.

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

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

60- 69 Ordineer, grei vin, ofte karakterlgs.

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

5
%;; % ¥

Ch Les Ormes Sorbet 2001

Medoc

#5957901, 250,00

88 Poeng

Purpurred. Fin moden frukt. God fylde
i munnen. Deilig balansert vin.
Fremstdr som et meget godt kjop av en
moden Bordeaux.

Clos du Marquis 2003

Sain Julien

#4955301, 653,-

89 Poeng

Mork red. Fin fruktig nese, varme rode
baer. Smak av modne kirseber. Bra og
lang balanse. (Annenvinen til
Ch.Léoville-las-Cases)

Ch Baron de Pichon-Longueville
2005

Pauillac

#5115901, 1455,00

92 Poeng

Dyp red vin. Dyp, varm frukt; modne

varme kirsebar. Varm god fortsatt luk-
ket vin; fine toner av morell, kirseber,
bjerneber, seder. Kompleks vin, med
svert behagelig lengde og balanse.

Vinene og mat:

De forskjellige vinstilene vi hadde
identifisert, ble etter smakingen provd
mot mat. En lammercarre med dampe-
de nypoteter, bladgrent og en reduk-
sjon basert pa redvin og kraft. Man
kan si at alle stilene harmoniserte godt
med maten. De runde blete vinene pas-
set godt til kjott og reduksjonen.
Gronnsaker gled ogsa harmonisk inn i
det store bildet. Nar man forsekte de
litt strammere vinene til de delene av
kjottet med mer lammefett pa, gled
dette ogsa lett sammen til et harmonisk
hele uten at noen av vinstilene hadde
mismatch med retten pa noen mate.
Dette poengterer bare hvordan
Bordeaux passer sammen med lamme-
kjott.
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Andre klassikere med disse vinene
er jo andre former for fint lammekjott,
oksekjott i forskjellige variasjoner;
ikke minst entrecote (uten for mye
bearnaise!) samt de blatere og mer
moderne stilene som ble provd, til
mildt og saftig viltkjett.

Konklusjon:

Man kan se at det er stor variasjon
mellom vinene, bdde poengmessig og
kanskje enda mer prismessig. Ch
Baron de Pichon-Longueville 2005
skilte seg ut som den desidert beste
vinen, men falt jo ogsa i en helt annen
priskategori enn de andre vinene. Ser
man rundt i vinbransjen pé verdens-
bais, finner man at ingen gir den sa lav
score som oss. Ikek fordi den ikke var
god. Det er nok snarere fordi vi var
serdeles toffe poengmessig. Dette er
en stor vin. Om den derimot gir "value
for money" er en annen sak. Ser man
efter gode kjop er det noen viner som
riktignok skilte seg ut som viner som
man lett burde kunne kjope inn til egen
kjeller. Blant disse var definitivt viner
som:

e Ch Le Grand Verdus 2006
(134,90, 86p)

* Ch Lapourcaud-Bellevue 2008
(142,90; 82 poeng)

e Ch Vieux Bonneau 2006
(159,90, 85p)

» Ch Lafitte-Tramier 2005
(194,90, 87p)

e Ch Les Ormes Sorbet 2001
(250,-; 88p)

Alt i alt kan man konkludere med at
Bordeaux fortsatt leverer solide og
gode viner i en grei prisklasse. Blant
disse siste fire vinene har man alt man
kan onske seg til en overkommelig
penge. Les Ormes Sorbet 2001 leverer
en moden, men holdbar Bordeaux. De
andre kan nytes nd, mens 2008 nok kan
ligge og avrunde seg litt.

De som er glad i klassisk Bordeaux
ber kjenne sin besokelsestid. Vi i pane-
let gleder oss til tilsvarende test om
noen ar, der argangene 2009 og 2010
skal sta i fokus.

Smakere denne kvelden var:
Arnold Myhre

Aina Skoglund

Kristian Gahre (mat)

Jan Fredrik Tveten (tekst og bilder)
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Real men drink port
.and ladies too!

A contemporary guide by Ben
Howkins

En fantastisk guide til portvin og
livet i Duoro som du kanskje ikke
kjenner til.

Ben Howkins er kanskje ikke den
vinpersonen som er mest kjent her
hjemme, men i Storbritannia er han
kjent som en «port person». Selv kjen-
ner jeg best Ben som partner til selves-
te Hugh Johnson (og andre) i Royal
Tokaji Company. At mannen kan sin
vin og liker sete viner er sikkert.

Boken er annerledes enn andre vin-
boker. Fokuset er pa fortellingen om
Portens historie, Oportos historie og
hvordan Portvin har preget (det
Engelske) samfunnet; bade i Oporto og
i Storbritannia. Boken er full av herli-
ge anekdoter om stort og smatt innen
portvinsverdenen. Det mé ha vert, og
fortsatt er, noen fantastiske karakterer i
denne verden.

Boken egner seg for alle som liker
en god historie; ikke minst dersom
man setter pris pa den engelske formen
for humor. Den er ikke ment som et
oppslagsverk, selv om den omtaler en
mengde portvinshus, flere arganger og
til og med hvilke idretter det passer

REAL MEN

' DRINK

~ PORT

..and ladies do too!

; A contemporary jm'q’c afy

BEN HOWKINS

¢
illustrated by Oliver Preston

FOREWORD BY HUGH JOHNSON

med litt portvin til! De beste husene er
nevnt, de beste drgangene er nevnt
samt at de beste «port persons» er
nevnt.

Jeg koste meg stort gjennom hele
boken og vil absolutt anbefale denne
til alle som har en pasjon eller en
interesse for portvin. Ser du denne
boken i bokhandelen, sa kjop den til

deg selv eller en god venn.
Jan Fredrik Tveten

VI ONSKER ALLE BULLETINS LESERE
EN RIKTIG GOD JUL OG

ALT GODT FOR DET NYE ARET!

STENBERG & BLOM

www.stenblom.no
TIf.. 2212 22 00
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Vinforeningen pa Druen leier ut sine mgtelokaler til andre
vinelskere

Vinforeningen pa Druen gnsker & dele sine lokaler pd Adamstuen i Oslo pa regulaer basis til andre

vininteresserte klubber og foreninger.

Lokalene er fullt ustyrt med vinglass av typen Riedel samt karafler og annet serveringsutstyr.
Lokalene er velegnet til smakinger og hyggelige sosiale sammenkomster,

Lokalene har langbord med plass til 14-18 personer samt en sofakrok med plass til 6 stk. Det er ogsa
en enkel "kjgkkenkrok" med plass til a tilberede enkel mat (forelgpig uten kokemuligheter). Lokalene
er godt utstyrt med tallerkener og bestikk.

Det er toalett i tilknytning til lokalene samt oppvaskmuligheter (industrivasker). Det er i tillegg
inngatt avtale med lokal rydde-/vaskehjelp.

| tilknytning til lokalene er det mulig a leie eget kjellerlokale for lagring av vin. Dette rommet er om
lag pa 5-6 m2 med god takhgyde

Interessert? Kontakt Marius Nissen-Lie pa 905 98 515 eller marius@fep.no

“ VINFORENINGEN

P Druon 32
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Hvorledes har disse argangene
utviklet seg etter 28-30 ar?

— Er det livi de bedre
chateaux’s viner fremdeles?

— Gjennom hgsten 2010 og ut
i november i ar har under-
tegnede med jevne mellomrom
drukket seg giennom en del
flasker fra egen kjeller.
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1981-

1981. Tidlig blomstring, varm og terr
sommer, noe regn i september som
fikk druene til & svelle og klargjorde
for drueplukking i oktober. Det ble en
argang med lavt utbytte og enkelte
viner ble noe uttynnet pga regn under
innhestingen. De er noe magrere enn
1982 og 1983, men har mer dybde og
farge enn 1979. Argangen ble noe
undervurdert da den ble fulgt av legen-
dariske 1982. De beste vinene har stil,
eleganse, er velbalanserte og modne.
En klassisk bordeaux. Noen av vinene
har sett sitt beste, men de storste har
fremdels et godt liv foran seg. Serlig
godt ut av det kom Pomerol, Pauillac
og St.-Julien. Jeg husker Jean-Henri
Schyler pa Chateau Kirwan, Margaux,
ved et besok der i 1983 fortalte at han
ikke hadde tro pa lang lagring av 1982
da den manglet syre, men derimot
1981 var for ham en klassiker! Men
slik skulle man ta feil av 1982.

Médoc: Ch. Latour er fin nd, men
holder godt. Les Forts de Latour (2.
vinen) er pa topp, drikk na. — Ch.
Mouton-Rothschild har ikke mye mer a
gi. Fikk det visst ikke helt til dette aret.
— Pavillion Rouge de Margaux (2. vin)
ber drikkes na. — Ch. Durfort-Vivens
godt moden, ikke vent. — Ch. Palmer
drikkes na. — Graves: Dom. de
Chevalier fin na, men vil holde seg
noe. — Ch. Haut-Bailly er pa topp. —
St.-Emilion: Ch. Cheval Blanc og Ch.
Beau-Séjour-Bécot er pa topp, vil
holde noe. — Ch. I’ Arrossée overras-
kende bra, drikk nd. — Et godt rdd er &
drikke opp 1981-vinene nd mens det er
liv i dem. Bedre for tidlig enn for sent.

1982. Ideelle vekstforhold med tid-
lig og jevn blomstring, varm og terr
sommer og drueplukkingen startet midt
i en meget varm september, 29-40 oC.

Bord
82-83

Merlot som modner tidlig, fikk meget
heoy mostvekt. Sa kom det et par dager
med kraftig regn og man fryktet det
verste. Heldigvis kom sol og vind til
hjelp og cabernet modnet normalt.
Resultatet ble stort utbytte med rike,
merke og fruktmodne viner med gode
tanniner. Det var pa tide 4 fa en argang
pa hoyde med 1970 og 1961. Mange av
de bedre vinene fra 1982 drikker flott i
dag, men de sterste fortjener lagring.
Vinene gikk gjennom en fase hvor man
trodde de ikke ville holde, men s var
det som om den véknet til nytt liv og
har vist seg meget holdbare. Merlot-
baserte viner fra Pomerol og St.-
Emilion er topp viner. Pauillac og St.-
Julien hadde best suksess i Médoc-
omradet, men St.-Estéphe, Margaux og
Graves har flotte kvaliteter. Dette ble
en legendarisk argang som gjenspeiles
av auksjonsprisene.

Meédoc: Ch. Rausan-Ségla ikke vel-
lykket, lite glede. — Ch. Lascombes,
Ch. de Marbuzet (Ch. Cos
d’Estournel), Ch. Kirwan, Ch. Duhart-
Milon-Rothschild, Ch. Lynch-Bages og
Ch. Dauzac er pa topp og vil holde en
stund. — Ch. Palmer ikke mer a gi,
drikk opp. — Ch. Lafon-Rochet noe
roff. Blir den bedre? — Ch. Prieuré-
Lichine over toppen, skuffende. — Ch.
Marquis-de-Terme, Ch. Belgrave, Ch.
Cantemerle, Ch. Fourcas-Hosten og
Ch. Phélan-Ségur drikkes na. — Ch.
Lynch-Moussas godt moden og over
toppen.— Ch. Dutruch-Grand-Poujeaux
utterket. — Graves: Ch. Bouscaut har
ikke mer & gi, drikk opp. — Ch.
Carbonnieux drikkes nd. — Ch. Smith-
Haut-Lafitte og Ch. La Tour Martillac
modne og over toppen. St.-Emilion:
Ch. Beauséjour (Duffau-Lagarrosse)
moden og over toppen. — Ch. Belair (to



cdux

forskjellige innkjop) ikke som forven-
tet, drikk opp. — Ch. Canon moden,
drikk opp. — Ch. La Tour Figeac og
Ch. Troplong Mondot drikk opp. —
Pomerol: Vieux-Ch.-Certan skuffende,
lite interessant. — Ch. Nénin drikkes
na. — Det er mange flotte viner fra
1982 som fortjenes a vente en stund
med.

1983. Aret startet darlig, men tok
seg inn for blomstringen. Sommeren
var varm og terr. Drueplukkingen
startet i slutten av september under
ideelle forhold og ga stort utbytte med
god kvalitet. Noe stort utbytte, kan
man si, for en del viner ble noe uttyn-
net. Argangen kom i skyggen av 1982
og ble noe ignorert. Best kom Margaux
ut av det og enkelte slott produserte
bedre viner enn 1982. Kan minne om
1981 i stil, men er bedre. Klassisk, vil
jeg si som liker bordauxviner med bitt,
fasthet og som akkompagnement til
mat — og de skal vaere pa topp. Gamle
viner som viser fin elde og utvikling er
interessante opplevelser, men krever
talmodighet og gode lagringsforhold.

Meédoc: Ch. Rausan-Ségla fin na,
litt holdbar. — Ch. Rauzan-Gassies
akseptabel, men ikke verd 2. cru-pri-
sen. — Ch. Léoville-las-Cases fin na,
virket yngre, ingen hast — Clos du
Marquis (2. vin, Ch. Léoville-las-
Cases) fin nd, men godt holdbar. — Ch.
Léoville-Poyferré og Ch. Gruaud-
Larose pé topp, vil holde noe. — Ch.
Pichon-Longueville-Baron flott vin,
holdbar. — Ch. Ducru-Beaucaillou fin
nd, holdbar. — Ch. Montrose skuffende,
ikke stor. — Ch. Kirwan, Ch. Desmirail
og Ch. La Lagune drikkes na. — Ch.
Haut-Batailley moden, drikk opp. —
Ch. Gloria og Ch. Meyney drikkes na.
— Graves: Ch. Haut-Brion ikke mer &

gi, drikk nd. — Dom. de Chevalier
modent preg, drikk nd. — Ch. La
Mission Haut Brion fin nd, ikke mer a
gi. — Ch. La Tour Martillac drikk na. —
Ch. Malartic-Lagraviére over toppen,
drikk opp. — St.-Emilion: Ch. Figeac
fin na, ikke mer & gi. — Ch.
Trottevieille fin né og holdbar. —
Pomerol: Ch. La Conseillante litt spiss,
ikke som forventet. — Ch. Trotanoy fin
na. — Ch. Beauregard moden, drikk
opp. — Ch. I’Eglise-Clinet pa topp, vil
holde. — Ch. La Pointe ikke mer & gi,
drikk opp. — Enné er det mange gleder
fra 1983 som er verd & vente pa, men
ikke for lenge.

Har hatt stor glede av andre viner,
fra sma og store chateaux, i disse
argangene som er blitt drukket opp
gjennom 1990- og 2000-tallet. De stor-
ste «kanonene» skal proves senere.

Husk at ved sa gamle viner ma man
forvente flaskeforskjeller. Det ma tas
det forbehold om. Lagringsforholdene
over tid har selvsagt stor betydning og
ikke minst flaskens kondisjon. Sa er
det spersmal pa hvilket stadium av
utviklingen man liker sine viner.
Mange av de moderne, fruktige og
blate vinene har jeg liten sans for, de
gir oftest liten glede til mat. Tankene
gar tilbake til 1980- og 90-tallet da jeg
fikk nyte rede 20-65 ar gamle borde-
auxviner fra meget gode til topp
arganger som 1970-66-61-59-55-53-
49-47-45-34-29-28-26-20. Slike viner
lages ikke lenger — det var en annen
stil og teknikk — og de savnes.

Vinene ble drukket til passende mat
sammen med en vin- og matbevisst

kone. m
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FANTAS
ALSACE

En uke med fantastiske viner.

En uke med gastronomiske opplevelser.
En uke med kulturelle hgydepunkter.
(Som om vin og mat ikke er kultur)

En uke med sol fra skyfri himmel

— 0g sommervarme.

Alt dette konsentrert i samme uke!

Det er oppsummeringen etter Munnskjenkenes
ukestur i Alsace i slutten av september.
Reisemalet Alsace ble valgt pad demokratisk vis-
ved avstemning blant medlemmene . Alsace
har veert hgyt opp pa gnskelisten de senere
arene, og endelig fikk mange gnsket sitt oppfylt.

Munnskjenkene har tradi-
sjon for & dra pa utenlands-
tur annet hvert ar. Interessen
har veert pa topp, og vi har
vaert nedt til & sette stopp
ved 40 deltagere, og mattet
operere med ventelister.
Denne gang ble vi 33 per-
soner, etter at noen matte
melde sykdomsforfall.

Vi har tradisjonelt valgt &
ha to baser, i stedet for hyp-
pig skifte av hotell.

Denne gang ble det 3 net-
ter pa et praktfullt hotell i
idylliske lille Obernai, en
snau halv time ser for
Strasbourg. Et sted & anbe-
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fale! Deretter 4 netter pa et
sentralt og velfungerende
hotell i Colmar, med fem
minutters gange til gamle-
byen.

Med en sa stor gruppe
kreves det langtids forbere-
delser, spesielt i forhold til
hotellbestillinger og avtaler
om produsentbesgk. I til-
legg foregikk reisen pa et
vanskelig tidspunkt for pro-
dusentene, da det var midt i
innhestingen for flere. Stor
var derfor gleden over vel-
viljen vi mette hos produ-
sentene. Vi fikk avtaler med
noen av de mest anerkjente

navnene, fra Roland
Schmitt i Bergbieten i nord,
til Leon Beyer i sor. Pa
veien serover var vi innom
Robert Blanck, Remy
Gresser, Dopff&lrion,
Dopff au Moulin, Bott-
Geyl, Trimbach og
Josmeyer. Det er korte
avstander i Alsace, sa trans-
portetappene var behagelig
korte. Varet gjorde at selv
disse etappene ble en opple-
velse, med sméastedene
Ribeauville, Riquewihr,
Eguisheim (og flere) som
visuelle Hans og Grete-
kulisser i skrdningene mot



Vogesene. Og en fenomenal
blomsterprakt overalt.

I Riquewihr hadde vi hel-
digvis litt tid pa egen hand.
Noen av oss hadde hatt gle-
den av a dele en magnum
Jubilée Hugel Riesling 1993
ved en middag pé hotellet.
Og da vi oppdaget Hugel i
Riquewihr fikk vi en ekstra
smaking utenom program-
met!

Vi hadde ogsa en dagstur
over Rhinen, kun 30 minut-
ter fra Colmar, til Kaiser-
stuhl, med vellykket smak-
ing hos Salwey og von
Gleichenstein. Lunsj i «det

g 500
e i anﬁifb
_._ *"’ seietaice Vifieulfeue

fri» 1 Gasthaus zum
Kaiserstuhl, med viner fra
Arne Bercher i Burkheim,
bl.a.en overraskende god
redvin: 2008 Bercher
Spatburgunder.

Produsentene spente fra
det helt lokale og enkle,
som Roland Schmitt i
Bergbieten, der Bruno
Schmitt pa en smidig mate i
et lite rom serget for en vin-
opplevelse for samtlige
Munnskjenker. Det enkle
kan ofte vere det beste.

Og pa den andre siden:
det mer kommersielle og
store Dopff&Irion i

Riquewihr. En helt annen
verden, egentlig, men med
gode smaksopplevelser.

En kuriositet hos
Trimbach: ved Nobel-
middagen for Barrack
Obama i Oslo sto Trim-
bachs Riesling Cuvée
Frédéric Emile pa vinmeny-
en.

De fleste av produsentene
er representert i Norge, men
vi forundret oss litt over at
Dopft au Moulin ma man
over til Systembolaget for &
fa tak. Deres cremant er vir-
kelig anbefalelsverdig.

Smaken er minst todelt,

som baken, og med over 30
presumptivt erfarne vinsma-
kere ble det mange «uauto-
riserte» smaksnotater. Man
skulle tro at folk mot slutten
av uken kanskje ville ha litt
slitasje i smakslokene, men
den gang ei. Siste dagen
avsluttet Leon Beyer og
Josmeyer vér vinuke i
Alsace med glans!

Riesling er jo for tiden
baret fram pa en bolge i
Norge, bdde den franske og
kanskje spesielt den tyske.
Etter hvert som vi smakte
oss fram 1 Alsace, vokste
det fram en ny forstéelse for
gewurztraminer, og serlig
pinot gris. Lite paaktet i
Norge, men du verden for
en allsidig drue.

Den «hey»kulturelle
delen inkluderte guidet tur i
Strasbourg, besok med
omvisning pad Haut-
Koenigburg, og guidet tur i
Colmar. Katedralen i
Strasbourg har et astrono-
misk ur, som slar en halvti-
me feil. Dette fordi geogra-
fisk tidssone egentlig er en
halvtime forskjellig fra sen-
traleuropeisk tid, men ingen
har tatt sjansen pé & foran-
dre det sinnrike systemet i
uret. Haut-Koeningburg har
en lang historie som det
forer for langt & komme inn
pa her, men vi anbefaler &
google pa internett og fa en
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fasinerende reise gjennom
arhundrene. Colmar er, for &
bruke en klisjé, en reise
verd. Spesielt gamlebyen og
Petit Venice med kanaler og
gamle bindingsverkhus.
Dessuten det flotte muséet
Unterlinden.

Alsace er ikke bare vin.
Gastronomien er viden
kjent. Lunsjene og midda-
gene var heydepunkter.
F.eks. en lunsj i Epfig, hvor
alle rettene var basert pa
gase- og andelever, og
smake dette opp mot hver-
andre, omtrent som ved
parallellsmaking av to viner.
Og selvsagt med folge av
passende viner. En stor opp-
levelse.

Som ved tidligere turer
(Languedoc/Roussillon
2005, Loire/Burgund 2007
og Sicilia 2009) var reise-
operateren Vacanza In tek-
nisk arranger med ansvar
for fly, hoteller og buss
underveis. Ved turene vare
har vi som forutsetning &
bruke direktefly, sa det ble
Gardermoen-Zurich med
retur samme strekning. Der
ventet buss, som vi hadde
til disposisjon hele perio-
den.

Turen fra Zurich til hotel-
let i Obernai tok i underkant
av to timer, s underveis
passet det med lunsj ved
bilmuséet Schlumpf
Collection ved Mullhouse,

18  Bulletin 42011

et kjempeanlegg med over
400 bilmodeller fordelt pa
25000 kvadratmeter. Har
man tid kan man fi seg en
liten tur, f.eks. i en Bugatti
Royal, eller i en annen sam-
lermodell. Lunsjen var for-
ovrig en glimrende opptakt
til hva som ventet oss
senere.

Munnskjenkene satte selv
opp dagsprogrammene, og
gjorde avtaler med de pro-
dusenter vi ensket a besoke.

Vi mette velvilje overalt,
ogsé hos de importerene
som hadde noen av produ-
sentene 1 sin portefolje her i

Norge. m
Svein Hammerstad
Munnskjenkene

& ::.1"'

For & illustrere gastronomien:
her er menyen ved avslutningsmiddagen
pa restauranten
«Rendez-Vous de Chasse»
i Colmar:

Amuse Bouche
Les Noix de Saint Jaques roties

Les Noisettes de Chevreuil roties, Polenta grillée
et j—‘z;gues yocﬁe’es, Sauce Genievre

La Larme au Cﬁocoﬁz%/acon Torche aux
Marrons, Glace Chocolat Blanc.

?etz’tsfours

‘Vinmenyen var:
Crémant Brut P. Buecher, Wettolsheim

Riesling Grand Cru Brand, Cave de
Turckhreim, 2007

Pinot Noir «Rouge d Alsace, L. Albrech,
Orschwibr 2007

Gewurztraminer Grand Cru, Hatchboury

Ginglinger-Fix, Voegtlinshoffen 2007

Vel bekomme!




Catena
Zapata e
Henschke
Vineyards o
Yalumba Winery
e Matetic Vineyards
e Valdivieso ® Maison Leon
Beyer e Vincent Dancer e
Domaine Lamy-Pillot ® Moreau
Naudet e Domaine Bernard Defaix e
Joseph Balland- Chapuis ® Roc des Anges
e Domaine les Terrasses de Fageyra e
Laherte e Domaine Huber-Verdereau
e Domaine Bruno Clavelier e Philippe
Pacalet e Domaine Tessier ® Clos de
Tart e Jean-Marc Bouley e Domaine
Jaeger-Defaix ® Clos du Vigne
du Maynes e Trenel Fils e
Consolation e Compagnie
Medocaine des
Grands
Crus
e Chateau Pichon-Longueville Baron e Chateau
Cantenac Brown e Chateau Petit Village ® Chateau
Pibran e Chateau Suduiraut ¢ Domaine de Ménard
e Domaine de Mourchon e Robert Sérol ® Coume
del Mas e Les Vins de Vienne e Chateau de Saint-
Cosme e Domaine Francois Villard ¢ Domaine
Chaume-Arnaud e Tour des Gendres ® Chateau
Bouissel ® Domaine de I'Hortus ¢ Domaine du
Grand Arc ¢ Domaine de Montcalmes e Vignobles
LaPlace e Francis Darroze e Foradori ® Radikon
® Trevisiol ® Martilde @ Nec-Otium e | Clivi ®
Schiavenza e Viberti e Alfiero Boffa e Braida
e Tenuta Il Sogno e Terre del Barolo e Cantina
del Pino e Gorgo e Tedeschi ® Barone Ricasoli
e Stella di Campalto e Castello di Camigliano e
Ampeleia e Tabbarini ® Dorigo e Dalzocchio e
Miani e Garofoli e Sinfarosa e Ronco del Gnemiz
e Firriato @ Giordano e Antica Enotria e Pala e
Waverley e Destilleria Domenis ® Twin Island e
Alves de Sousa ® Quinta dos Roques e Alianga
e Quinta do Noval e Casa de Cello e Disznoko
® Pisano Family Vineyards e Ridge Vineyards
e Harlan Estate e Kistler Vineyards e Celler de
Capganes e Casa Castillo @ Bodegas Pinord e Cellar
Pardas e Olivier Riviere e Vifia ljalba e Terroir al
Limit e Vinicola del Priorat ® Domino do Bibei ®
Eben Sadie e Raats ® Lammershoek ® Weingut
Matthias Miiller e Reinhold Haart e Weingut
Melsheimer ® Weingut Van Volxem e Peter Jacob
Kiihn e Ziereisen e Fred Loimer ® Franz Hirtzberger o
Weingut Veyder-Malberg e Weingut Sattlerhof e Alois Golles
e Kracher e Weinbau Uwe Schiefer ® Weingut Wieninger

Vi onsker alle vinvenner
en riktig God Jul
og et Godt Nyttar!

Bespk vare nye nettsider!
SO MIINARINNS

world wide wines
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Valpolicellavinene fra den nordgstlige delen av
Italia har for lengst blitt norske folkefavoritter.
Produsenten Masi er sa stor og sa godt etablert
pa det norske markedet at vi antagelig tar dem
for gitt eller overser dem, men de evner stadig a
overraske positivt.

Hvis vi skal demme etter 1772. Det er stadig samme
det fullsatte velhuset og de familie som eier konsernet.
mange blide ansiktene rundt | Masi har blitt store. De
bordene, star disse vinene eksporterer til 88 land, og

fremdeles til gull. En meget selger mange millioner flas-
engasjert og energisk fore-
dragsholder, Christian
Styren presenterte to hvite
og seks rode viner. Alt fra
lette Soave hvitviner, via
saftig standard Valpolicella
redvin, til mer strukturerte
«dobbeltfermenterte» rade
viner, for til slutt & ende opp
med spenstige og heftige
amaroneviner.

Italienske
evighetsmaskiner

Skal man tilbake til starten
pa mange av de italienske
vindynastiene, ma man ga
langt tilbake i tid. Navnet
Masi kommer fra den lille
dalen Vaio dei Masi som
Paulo Boscaini kjopte i
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ker 1 aret. De er store i
Veneto, sitt hjemmeomrade,
men eier eller kontrollerer
vinmarker i de to andre
nordestitalienske regionene
ogsa, Trentino-Alto Adige
og Friuli-Venezia Gulina.
Masi bistér sin navnkun-
dige nabo, Seregio
Alighieri, med produksjon
og star for distribusjon og
markedsforing. Alighieriene
er etterkommere av selveste
Dante, og da skal vi omtrent
650 ar tilbake i tid.
Alighieri ene har startet
vinproduksjon i Dantes
opprinnelige hjemmetrakter,
Toscana. Masi er med der
ogséd. Og 1 Argentina har
Masi startet et prosjekt hvor

de produserer viner pa val-
policellavis med druesorter
fra Veneto og andre mer
typiske sorter for Argentina.

Hvis vi ser bort fra sist-
nevnte prosjekt, er det én
ting som skiller Masi fra
mange andre storprodusen-
ter, og det er at de er tro
mot tradisjonen. De prover
ikke & lage en dress viner til
99 kroner som ligner alle
andre viner til 99 kroner,
uansett hvor i verden de
kommer fra.

Selvfolgelig mé en frem-
gangsrik produsent som
Masi jobbe mye med &
utvikle seg, metodene sine
og produktene, men de fles-
te vinene deres barer preg

vViASI

" COSTASERY
LYLAROM

av jorden, klimaet, druesor-
tene og produksjonsmeto-
dene som ligger bak.

I stedet for en karisma-
tisk sjefsvinmaker har Masi
en bredt sammensatt
«Technical Group» som sty-
rer valgene. De har ogsa en
topptung portefolje, og en
dress svert godt beliggende
vinmarker. Det er et godt
tegn for oss som er mer enn
gjennomsnittelig interessert
1vin.

Valpolicella

Regionen Veneto er et av
verdens sterre sentra for
produksjon av vin. Det skal
ikke stikkes under en stol at
Valpolicella redviner og

Ty

NS EREGOAUGH

" MASI
(OSTASERY

\MAROME ¢

Soave hvitviner opp
gjennom har bidratt til & gi
italiensk vin et rykte som
sur og tynn. Fremdeles
kommer det mye billig og
enkel vin under disse
beskyttede betegnelsene
(DOC, nest hoyeste nivé i
Italiensk vinlovgiving), men
nettopp Masi og en handfull
andre produsenter har
bidratt til store fremskritt i
kvalitet. Kommersiell suk-
sess har det blitt ogsa.

Hva er det som er sé spe-
sielt med Valpolicella?
Neppe druene. De er ganske
anonyme. Verken «corvi-
nay, «rondinella» eller
«molinaray» er godt kjent
eller spesielt anerkjent.
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Klimaet og landskapet er
mer spesielt, 1 hvert fall i
«Classico-sonen», som er
den opprinnelige og beste
delen av omradet. I disse
godt soleksponerte skra-
ningene er jordsmonnet vel-
egnet, og vinstokkene
beskyttes fra kalde alpevin-
der. Fjellene alene ville gi et
for kjolig klima, men den
store Gardasjeen rett vest
for omréadet bidrar med
varme vinder om dagen.
Slik klimatisk veksling er
en viktig faktor bak de fles-
te av verdens mest interes-
sante viner.

Vel, egnet klima og
jordsmonn fins ogsa andre
steder. Det som virkelig
skiller Valpolicella fra andre
viner er produksjonsmeto-
dene. Den vanlige
Valpolicellaen er for det
meste en saftig og lett stan-
dard bordvin. Lettdrikkelig,
men kanskje ikke serlig
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spesiell ut over en pétagelig
urte- og kirsebarkarakter i
duft og en liten karakteris-

tisk bittertone i ettersmaken.

I produksjon av valpolicel-
laer pa heyeste niva blir
druene torket etter innhos-
ting, men for gjeeringen tar
til. Dette gir storre konsen-
trasjon i det endelige pro-
duktet. Vinen féar «mer av
alty. Resultatet av denne
prosessen er « Amaroney,
som er en torr vin, eller
«Recioto» som er sot.
Torking av druer pa vin-
stokkene eller i vinanlegget
etter innhesting er ikke
uvanlig i vinenes verden,
men likevel har det blitt et
slags varemerke for
Valpolicella, og Masi er
giganten i denne disiplinen.
Mellom de slanke stan-
dardvalpolicellaene og de
heftige amaronevinene
finner vi «Ripasso», som
bade i fremtoning og pro-

duksjonsmetode er en
mellomting. Navnet ripasso
betyr «repassere». Den lette
valpolicellavinen gar en
ekstra runde i produksjonen,
med en kort ny gjeering i
restene av amaroneproduk-
sjonen, for & gi mer farge,
alkohol og smakskonsentra-
sjon. Betegnelsen ripasso,
og cksakt denne maten a
vinifiere pa, var en Masi-
nyvinning som ble tatt i
bruk i 1964-argangen av
vinen Campofiorin.

I praksis gjores dette i
dag pa forskjellige mater,
alt fra a helle litt amarone i
mosten til metoder som for
eksempel Masis navaerende
«double fermentation». Her
gjaeres forst druene i
omtrent tre uker. Deretter
tilsettes 25 prosent druer
som er tarket i seks uker.
Vinen starter en ny gjaring
som pagar i 15 dager.




Vinene som ble prgvet

pa Golia

Masi Levarie Soave
Classico 2010 (basisutvalg,
kr. 104,90) er en behagelig
og vellaget allround hvitvin
som kan drikkes uten mat-
folge og som passer for nes-
ten alskens lette retter. Den
har en sval stil hvor man
kan kjenne sitrus, mandler
og mineralpreg i duften.
Smaken er middels fyldig,
torr, frisk og henger med en
stund. Standard Soave blir
laget i enorme mengder, og
pleide & veere ganske kjede-
lige greier, men denne vit-
ner om at standarden har
gétt opp betraktelig i de
senere ar. Prisen er gunstig
ogsa.

Masi Masianco 2010
(bestillingsutvalg, nr.
4222101, kr. 134,90) er et
tydelig hakk opp pé hvitvin-
skalaen. Denne kommer
lenger ostfra, 1 Friuli.
Nordest-Italia er kjent for
hvitviner basert pa pinot
grigio-druesorten. Disse
hostes tidlig for & gi mer
friskhet enn man oftest far
fra stamfaren pinot gris i
Alsace. Sa ogsé her, men
denne vinen tilsettes 25 pro-
sent sent hestede verduzzo-
druer. Sistnevnte blir til og
med torket etter innhesting
og fatlagret etter gjeering for
a gi en rikere vinstil.
Resultatet er en varmere
vintype enn Levarie, med
tydelig duft av terket gul
frukt, og fyldigere smak
med bedre smakslengde.

2010-utgaven av denne
vinen er mye friskere og
strammere enn 2009-utga-
ven som den nylig har
avlest. En god egenskap, for
2009 var allerede begynt &
bli en anelse plump og tung
i sessen. Prov denne vinen
til tyngre eller mer smaks-
kraftig hvitvinsmat. Krabbe,
for eksempel, nér vinen ser-
veres godt avkjelt. Eller
kanskje til far i kél, og da
med en noe hayere serve-
ringstemperatur.

Deretter var det over til
rodvinene. Masi Bonacosta
Valpolicella Classico 2010
er en litt lett, ren og elegant
klassiker til torsk, kylling,
pizza eller diverse pastaret-
ter. Den dufter av sunne kir-
seber ispedd en dose mand-
ler. Smaken er saftig og
passe torr. En ukomplisert
vin uten den helt store
smakslengden, men den er
godt balansert og lettdrikke-
lig. Basisutvalget, kr.
124,90.

Serego Alighieri
Possessioni Rosso 2009
befinner seg ogsé i basissor-
timentet, og koster fem kro-
ner mer enn Bonacosta. Den
har en noe annerledes stil,
mye grunnet en andel
Sangiovese i vinen. Den er
mer fatbehandlet, og har et
tydelig innslag av merkere
baer og piff av kaffelignende
toner fra fatene. Smaken er
mer strukturert enn
Bonacosta. Litt terrhet og
lette bittertoner signaliserer
matfolge.

Masi Campofiorin 2008,
basisutvalg, kr. 144,90.
Ogsé dette er en gammel
kjenning, men produksjons-
metoden og stilen har
gjennomgatt en forsiktig
utvikling med éarene. Der
hvor den tidligere hadde en
lagret karakter er den i dag
mer preget av en renere og
mer primer fruktighet.
Smaken er fyldigere enn de
to forrige vinene, men
balansen er meget god. En
godt proporsjonert og har-
monisk vin som vil g godt
til et vidt utvalg av redvins-
retter. Den satt som en kule
til kveldens rett, som var en
kraftbasert kjottgryte.

Masi Brolo di
Campofiorin Oro 2008 er
en mer pakostet og enda
kraftigere utgave av «dob-
beltfermentert» vin enn
standard Campofiorin. Den
har en behersket duft av
mint, rede ber og godt
brente eikefat. Smaken er
kraftig, konsentrert og tett,

med torre toner fra eikefats-
lagringen. Denne vinen
trenger med andre ord noen
ar i stabilt sideleie for & vise
sine beste sider. Det er
ingen tvil om at den har hva
som skal til for et langt kjel-
lerliv. Basisutvalg, kr.
179,90.

Masi Costasera Amarone
Classico 2007. Her er vi
oppe pa toppniva, enda
dette er den rimeligste av
Masis fem (!) amaroneviner.
For 299,90 kroner far man
en overraskende drikkeklar,
spenstig og velbalansert vin.
Den har en intensiv og inn-
smigrende duft av rede beer,
mandler og litt smermalt.
Altsé en ren stil med min-
dre rosin- og sviskeaktig
frukt enn amarone pleier &
ha.

Alkoholen vil alltid mer-
kes i form av litt sviende
ettersmak 1 amaroneviner,
og sedmen er patagelig,
men her er disse omdisku-
terte egenskapene godt
balansert av gode garvestof-
fer og hey friskhet.

Serego Alighieri Vaio
Amaron Amarone Classico
2005 har en litt tyngre stil
enn Masis Costasera. Den
dufter av morkere beer, laer
og mer eikelagring. Smaken
er fyldigere, og prisen hay-
ere. Bestillingsutvalg, num-
mer 1395301, kr. 415.

Nér viner blir s& monu-
mentale som disse to sist-
nevnte, er det stor fare for
at de overkjorer maten man
maétte prove dem sammen
med. Man kan alltids prove
dem sammen med en grillet
og kraftig smakssatt biff,
men de gjor seg oftest bedre
sammen med heftige oster
eller som meditasjonsvin
etter maten. m

Tekst og foto av
Tom Daniel Nicolaisen
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HAGITATE
| SPANIA

Nar nordmenn flest drar til Spania pa hgsten, er
det vanligvis med forventning om & forlenge
sommeren samt & komme hjem med en
kledelig brunfarge. Vi seks av vinklubben
Hagitates atte medlemmer hadde imidlertid mer
hgyverdige motiver da vi presset 0ss ned i
Ryanairs pygmedesignede passasjerseter og
lettet fra Rygge en vakker septemberdag med

Madrid som destinasjon.

Na var ikke Madrid vart
endelige reisemal, men vi
hadde stor glede av a suge
til oss inntrykk fra denne
fascinerende verdensbyen,
selv om det for enkelte av
oss var for fjerde gang.
Madrid er nemlig en by som
avgjort taler flere besak og
som alltid gir nye inntrykk,
ikke minst hva kunst og
kultur angar. Og hva foles
vel bedre for en nylig
ankommet nordbo enn & sla
seg ned 1 en kveldsvarm
sydenby og nyte et glass
velavkjelt hvitvin?

Men vi terstet ogsé etter
flere typer kulturinntrykk,
narmere bestemt vinpro-
duksjon og vinkultur. For
druedyrking og vinproduk-
sjon er noe spanjolene kan.
Na er det jo slik at uvettig
alkoholkonsum medferer
problemer og skade i stedet
for gode opplevelser i hyg-
gelig vennelag. Begrepet
drikkekultur ber aldri ga ut
av vart norske vokabular
eller bli usynlig i var
adferd.

Et hovedformal med
denne spaniaturen var a
besoke noen vingarder for &

fa mer innsikt i hvordan for-
skjellige produsenter legger
opp sin produksjon, fra
planting av vinranker til
tapping pa fat eller flasker.
Vi hadde valgt oss ut
Duerodalen, et vinomrade
som nd har et bredt spekter
av spennende viner med et
noe annet serpreg enn det
vi ellers er vant med fra
Spania. Et interessant spors-
mal er hvor smaken skapes:
er det pa vinmarkene eller
under lagring pa fat og flas-
ker i spesielle vinkjellere.
Svaret er: pa begge steder.
Men med den viktige presi-

sering at den beste vinen
kommer fra de beste druene
pa de beste voksestedene.
Vi visste det jo fra for, men
det er hyggelig med bekref-
telser, serlig i kombinasjon
med smaksprever. Dessuten
opplevde vi at det aller stor-
ste vinhuset vi besokte ver-
ken hadde den beste vinen
eller den beste servicen
overfor besokende.

Servicen var derimot helt
superb pé den betydelig
mindre Lépez Cristobal.
Her ble vi mett av en entu-
siastisk og raus eier, senn av
grunnleggeren. I tillegg var




han en ytterst flott og sjar-
merende kar, som gjorde
damene myke i blikket.
Men ikke bare det: han ga
oss en engasjert innforing i
produksjonsteknikk og
smaksopplevelse. Og det
stoppet ikke der heller:
mannen sprettet en flaske av
samtlige produkter, uten &
forlange en eneste euro. Det
smakte herlig, - ikke bare
fordi det var gratis. Alle
kvalitetene fra dette vinhu-
set er basert pa Tinta del
Pais (Temperanillo), og bare
de to billigste vinene inne-
holdt 5 % Merlot. Cabernet

Sauvignon derimot passer
ikke til det lokale klimaet, 1
folge Cristobal. Dette vin-
huset er forelopig ikke &
finne i Polets hyller, men et
stort savn for oss som kjen-
ner denne vinen fra tidligere
spaniabesok.

Vinhuset Carmelo
Rodero ble ogsa et interes-
sant bekjentskap, ikke minst
pa grunn av en spesiell
finesse 1 produksjonen. Her
brukes ikke mekaniske
pumper til & sirkulere vinen
under gjaringsprosessen,
fordi man mener at slike
pumper «dreper» noe av

Produksjonshallene til Protos
tegnet av arkitekt Richard Rogers.

To vinsnobber tester Protos viner.

smaken. I stedet tappet man
vinen over i en mindre
beholder som sé ble heist
opp igjen og vinen temt til-
bake i hovedtanken. Dette
heres kanskje litt tungvint
ut, men er en viktig del av
prosessen — i folge eieren.

Pa vei til Pefafil ligger
vinhuset Emilio Moro,
griinderen som startet &
jobbe med vindruer allerede
som 6-dring. Moro er nabo
med det beremte vinhuset
Pesquera, men har etter var
smak vel sa gode viner og
eksporterer til i alt 87 land,
ogsa Norge og Sverige.

Det fjerde og siste vinhu-
set vi besgkte, var Protos, et
kooperativ. Her var det forst
og fremst den enorme stor-
relsen som slo oss, bade hva
vinmarker og lagerlokaler
angér. Protos har hele to
kilometer tunneler i fjellet
under en flott borg som
kneiser pa toppen. Inne i
tunnelene, i til sammen to
kilometers lengde, 1a eikefa-
tene sirlig ordnet. 225 liters
fatene var i klart flertall,
men ogsa en raus andel av
fat med 500 liters kapasitet
var lett synlige, for & si det
mildt. Og selvsagt hadde
de enorme lagerrommene

automatisk regulering av
bade temperatur og fuktig-
het. Her satset man dpenbart
pa avansert teknologi, stor
produksjon (1 250 000 flas-
ker/ar) og effektiv markeds-
foring. Mange vil mene at
dette nedvendigvis vil ga
noe ut over kvaliteten. Det
er som med boller: de store
bollefabrikkene kan ikke
konkurrere med mors hjem-
mebakst hva smak angar.
Det var med noe blande-
de folelser vi avsluttet var
vintur 1 Spania. Vi hadde jo
hatt det sa bra. Samtid er
det alltid godt & komme
hjem igjen etter en vellyk-
ket reise. Og i var norske
vinterkulde koser vi oss
med fyr pa peisen, mens vi
varmer sjelen med et (eller
to) glass god, spansk vin. Vi
slutter oss til en av dan-
skenes mest populere poe-
ter i nyere tid, Benny
Andersen, nar han synger
«Livet er ikke det verste
man har, og om litt er kaf-
fen klar». Og fornuftig
nytelse av god vin gir livet
en tilleggsverdi, tilfoyer vi i
vinklubben Hagitate. m

Tekst: Arne Gloer Aarum
Foto: Arild Skjdller Larsen
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Sommer og
vin 1 Californ

Fgrsteveksten Stag’s Leap
Wine Cellars

Det var med viss @refrykt
vi ankom Stag’s Leap Wine
Cellars denne flotte juni-
morgenen. Stag’s Leap,
vinneren fra smatt legenda-
riske Judgment of Paris i
1976 - denne hendelsen
som for alvor satte ameri-
kansk vin pa kartet, og kan-
skje noen franske dréper i
vrangstrupen til de franske
dommerne.

Antydning til kekjering
bak en traktor langs
Silverado Trail medferte
ankomst akkurat i tid til
avtalen 11:00, en avtale som
var spikret lang tid i for-
veien med god hjelp av
europasjefen for eierselska-
pet (Ste. Michelle Wine
Estates).

Vel fremme ble vi ensket
velkommen av Anna
Carminito, VIP Trade
Coordinator for Stag’s Leap,
og med et glass med gar-
dens Sauvignon Blanc i
handen startet omvisningen
av dette praktfulle anlegget.

Under folger noen bilder
fra omvisningen, samt korte
smaksnotater fra den impo-
nerende rekken med viner
vi smakte pa. Pa nettsiden
til Stag’s Leap Wine Cellar
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vil du forgvrig finne masse
spennende informasjon og
historikk om denne velre-
nommerte vingarden,
grunnlagt av Warren
Winiarski i 1972.

Smaksnotatene:

Her handler det meste
naturlig nok om Cabernet
Sauvignon. Men jaggu lot
jeg meg ikke imponere av
de to Chardonnay’ene ogsa.
Sa mye faktisk, at jeg vil
utrope disse til de to beste
eksemplarene jeg smakte
under oppholdet.

2008 Arcadia
Chardonnay ($ 50) har ikke
gjennomgéatt malo og har
kun sett noytral eik.
Knasende frisk og lekker,
og fremviser mineralske
toner som kan lede tankene
mot Chablis.

2008 Karia Chardonnay
($ 34) er laget i en litt rikere
og fetere stil. 11% malo og
ny fransk eik. Flott laget,
stilfull for typen. Falt kan-
skje mer i smak enn Monte
Bello ‘08 fra Ridge, og det
til nesten halve prisen.

2006 Merlot ($ 45) er en
matvennlig vin men en
noksa terr finish, dog
dagens mest fortglemte.

2007 Artemis Cabernet
Sauvignon ($ 55) innehol-
der faktisk 7% Merlot, 2%
Syrah samt 1% Petit Verdot,
og er en gjenganger pa flere
vinkart i USA. Rik stil, og
den mest fruit forward
vinen i portefeljen. (600,-
koster den pa polet, det er i
overkant heftig priset).

2007 Fay Cabernet
Sauvignon ($ 95) er den av
de to enkeltmarksvinene
som er mykest og rundest i
formen. Byr pa livlige
frukttoner av kirseber, samt

krydrete fatpreg. Spiller mer
pa tilbakeholden eleganse
enn foregdende. 560,- pa
polet.

2007 S.L.V. Cabernet
Sauvignon ($ 125) byr ogsa
pa rik frukt, men noe mer
fokusert og kanskje litt meor-
kere i stilen enn Fay.
Ytterligere et hakk opp pa
kompleksitet og struktur.
Imponerende vin, i en solid
argang.

2005 Cask23 Cabernet
Sauvignon ($ 195).
Flaggskipet, er en utvel-
gelse av de til en hver tid
beste fatene for argangen.
Smaksrik og generes med
varm frukt og en massiv
munnfolelse. Snev av alko-
hol i halen. Ikke like stro-
ken som S.L.V,, men da
0gsa 1 en presumptivt sva-

kere argang.

2006 Cask23 Cabernet
Sauvignon er utsolgt, men
smakt fra halvflaske som
ble apnet for anledningen.
Parfymert nese, toastet fat,
krydder. Slankere og tettere
enn 2005 og tydeligere tan-
ninpreg. Et steg opp i min
bok.

2007 Cask23 Cabernet
Sauvignon er ogsa utsolgt i
helflasker, men halvflasken
gér for $ 97, og magnum
for § 430. Forelapig noksé
reservert pa nesen, men her
finnes bade medisinale
toner og solbararoma.
Virker lovende for et liv i
kjelleren.

Der hvor de fleste ameri-
kanske produsentene gar for
fruktbomber med lav syre,
flayelstanniner og hey alko-

hol, regnes Stag’s Leap
Wine Cellar som en av
representantene for en mer
elegant og lettere vinstil.
Mer likt det vi er vant til fra
Europa.

Tre av vinene til Stag’s
Leap Wine Cellar ble lan-
sert pa polet i var.
Dessverre er bra vin fra
California sjelden billig, ei
heller i dette tilfellet. Nar
det er sagt, sa er faktisk pri-
sen pa Fay (ca 560,-) litt bil-
ligere pé polet enn den er i
utsalgspris fra vinkjelleren!
Sjelden kost.

Tasting fee for de fire
vinene i Napa Valley
Collection er $ 15, for de
fire flaggskipene i Estate
Collection er prisen $ 30.
Refunderbart ved kjop av
minst to viner.

Besgket var en wow-opp-
levelse av de sjeldne - dette
er viner av hoy klasse, og vi
mottakelsen vi fikk var ogsa
pa everste niva.

Lag din egen Napa Cab
@ Conn Creek Winery

I California tok jeg dette et
steg videre. 19 fatprover,
alle fra 2009-argangen sto
til disposisjon i vingarden
Conn Creeks «AVA Roomy.
15 fat med Cabernet
Sauvignon fra ulike kriker
og kroker fra Napa Valley,
samt et fat hver av Merlot,
Malbec, Petit Verdot og
Cabernet Franc.

Selv om Napa Valley i
utgangspunktet ikke er et
spesielt stort vinomrade, s&
bestar den av hele 15 under-
omrader (AVAs) med hver
sin unike karakteristikk, og
hele 53 ulike jordsmonnsty-
per er registrert.
Beromtheten til tross, sa
star Napa kun for 4% av
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Californias vinproduksjona,
og er faktisk delstatens nest
mest besgkte destinasjon,
kun slatt av Disneyland...

Strategien for a lage din
egen blend er egentlig
enkel, men samtidig mer
enn utfordrende nok:

(1) Finn deg en favoritt
blant de fem ulike stilene
som de 15 ulike Cab’ene er
inndelt i: Soft - Supple -
Complex - Rich - Bold.
Denne stilen blir basen din.

(2) Etter at du har identi-
fisert basen, er det klart for
dypdykk - hvilken av de tre
ulike vinmarkene innenfor
stilen liker du aller best?
Denne vinmarken blir s&
kjernen din, som du skal
krydre og stotte med et
antall andre viner, slik at
sluttproduktet blir mer for-
treffelig enn basevinen
alene.

(3) Smak pa sa mange av
de andre vinene som du
orker/ensker, slik at du
kommer opp med ca 4-7
favoritter. Spytt gjerne
underveis, det er nok lurest.

(4) Disse favorittene skal
du deretter begynne a leke
med, og det er na de utdelte
omregningstabellene og
reagensrerene kommer i
bruk.

PS! Sist men ikke minst,
stol pd magefolelsen din og
unnga overanalysering - du
har bare ca to timer til
radighet.
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I California kan du kalle
vinen din en Cabernet
Sauvignon, selv om vinen
inneholder inntil 25% av
andre druetyper (dette er en
noe mer rundhandet regel
enn den «vanlige» 85%-
regelen i de fleste andre
land). I krydderhylla til
Conn Creek fant vi de klas-
siske franske druene og
blandingpartnerne til
Cabernet Sauvignon:

— Petit Verdot; som gir
tanniner, dyp farge, og fun-
gerer som smaksforsterker

— Malbec; er «the jelly to
the donut» som gir vekt og
sedmefull frukt

— Merlot; gir mykhet, og
ogséa smaksforsterkeregen-
skaper (saltet pd maten om
man vil)

— Cabernet Franc er
krydderet, en parfymert
nese, og bra med tanniner

Nirvana er da intet min-
dre enn a lage den ultimate
blend som gjor at helhets-
inntrykket blir bedre enn
summen av de ulike delene.
Her er det viktig & passe pa
at selv om du kanskje liker
stilen «Bold» best er det
lurt & ikke plukke alle tre
vinene herfra, da ender du
fort opp med noe tilsva-
rende Arnold
Schwarzenegger pa flaske.
Likesa ber du unnga a bare
velge «Soft», med mindre
hensikten er & lage syltetoy.

Etter en noksa konsen-

trert og intensiv seanse, pre-
get av ivrig sniffing, sma-
king og spytting av 16 viner
kom jeg til slutt frem til
versjon 1.0 av min blend.

Den «komplekse»
Carneros (40%) med sin
friske og fruktige fremto-
ning, og hint av mandel ble
valgt som base. 30% Howell
Mountain (Supple) var lead
supporting actress og skulle
tilfore floyelsmyk tekstur og
kirsebeartoner. Som tredjefi-
olin (15%) var arbeidsopp-
gavene til den tette og rike
Diamond Mountain & beefe
opp sakene med sin kraft og
flotte morke nese. Lengre
bak pa klassebildet var
Merlot (10%) tiltenkt rollen
som bidragsyter av plom-
mesadme og vekt. En des;j
(5%) Petit Verdot skulle sa
krydre det hele med sin par-
fymerte nese, samt stramme
det litt opp med tighte tan-
niner. En fabelaktig plan!

Den fabelaktige planen
viste seg til min store over-
raskelse & ha noe forbe-
dringspotensiale. Basevinen
var 1 overkant dominerende,
og etter a ha konsultert fag-
folk pa stedet forsekte jeg &
bytte basevin fra Carneros
til Diamond Mountain ved a
flytte 10% fra den ene til
den andre. Voila, den har-
moniske versjon 2.0 var et
faktum.

Reisefolget kom forovrig
forst 1 mal etter & ha opp-

gradert til versjon 1.4, dette
etter 4 ha vaert innom et par
ganske heftige og ikke helt
balanserte versjoner innled-
ningsvis. Sluttproduktet var
fortsatt p& den barske siden,
og vil nok ha godt av en biff
ved siden av nar den apnes i
lopet av hesten.

Grunnet det faktum at
man ikke tilsetter svovel, vil
vinen ha svert kort levetid
pa flaske for risikoen for
oksidasjon blir overheng-
ende - og ber derfor drikkes
mellom 3 og 12 maneder
etter korking.

En skikkelig morsom og
interessant opplevelse ven-
ter deg hos Conn Creek
Winery, se mer info om
hvordan lage din egen vin
og mer til pa den smarte og
informative nettsiden deres.

Vingarden ble nylig karet
som global vinner i klassen
for «innovative wine experi-
ence» hos organisasjonen
Great Wine Capitals.

PS! Test gjerne gardens
Sauvignon Blanc nar du
beseker dem, den lages i en
frisk og typeriktig stil, snar-
likt godsakene man far fra
Marlbourough i New
Zealand. m

Gunnar Skoglund
Fotos: Aina og Gunnar Skoglund
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25 ar er lang tid. Spesielt nar det gjelder vennskap. Samlingen rundt vin
og etter hvert mat samt fokus pa det sosiale, har fgrt til at Vinforeningen
pa Druen feirer 25 ars jubileum i 2011. Mgter, presentasjoner, turer og

sagar egne mgtelokaler har det blitt.

Vinforeningen Pa Druen -
Oslo (VFPD) ble startet 8.
mars 1986 av kollegaer som
hadde en felles vininteresse.
Medlemmene var i starten
en salig blanding av ansatte
og deres sjefer og ledere.
Dette kunne ikke fortsette i
det lange lop, da det ble for
mye jobb-prat. Foreningen
matte utvides. VFPD ble pa
denne tiden blant annet
ledet av vinspesialisten Lars
Eckhardt, som fortsatt er
medlem.

Siden VFPD var en vin-
forening med kollegaer, var
det vin som stod i fokus pa
medlemsmetene. En av
VFPDs regel paragrafer sier
at «vin er det viktigste for

Lokalene vare etter omhyggelig oppussing og innredning.

oss, men det skal likevel
ikke ga pa bekostning av
det sosiale». Straks dette er
sagt, vil du kanskje forsta at
VFPD er mer enn en vanlig
vinforening.

Etter hvert sluttet «sje-
fene» & mate opp, det ble
bestemt at alle medlem-
mene skulle invitere et
potensielt nytt medlem til
foreningen for a oke med-
lemsmassen, samt spre
tyngden av medlemmer bort
fra ett firma.. I den forbin-
delse ble det arrangert inter-
vju med utsperring av de
aktuelle kandidatene for &
bestemme deres mulighet til
4 passe inn i de rammer for-
eningen eonsket. Denne

intervjurunden viste seg a
bli et meget trangt naloye a
komme gjennom for mange
hépefulle. Poenget var &
finne kandidater som var
genuint interessert i vin,
ikke bare det sosiale, men
som samtidig var sosiale og
ikke fullstendige vin-nerder.
En balansekunst. I denne
testen ble festfolket skilt fra
entusiastene pa en ganske
effektiv mate. Noen ble inn-
kalt til nytt intervju, sa in-
genting ble overlatt tilfel-
dighetene. Etter timer pa
venterommet, ble det gitt
beskjed. «Vi kontakter
deg.» Det skjedde ikke
alltid!

De tre forste arene ble
metene arrangert privat.
Dette opplegget er velkjent
for de fleste vinforeninger/
klubber i Norge. Fra 1989
til 1991 ble alle motene
arrangert pa Josefines
Vertshus i Josefines Gate. I
annen etasje her var det et
passende lokale. Dette opp-
legget fungerte meget bra
for vinforeningen i1 denne
perioden.

Na hadde det seg slik at
davarende formann hadde
en venn som bodde pa
Adamstuen i Oslo.
Gardeieren skulle selge et
kjellerlokale og VFPD var
ikke sene om & kapre denne
eiendomsseksjonen. Et kjel-
lerlokale er og blir et kjel-
lerlokale, med mindre man
gjor noe med det. Det ble
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gjort. Rommet ble delt i to.
Et rom for viner og et rom
for medlemsmeter.
Foreningen blomstret og
lagringsviner ble kjopt inn.
Lykke, hva er det. A f3 til
noe slikt er bare sa artig.
Medlemsmetene ble sa
arrangert pa denne maten i
4 ar.

Ut av ingenting ble vi s&
tilbudt a kjepe kjellerrom-
met over vart eget av
Handelsbanken. Banker vet
a ta seg betalt for eiendom-
mer, men hos oss ble det
annerledes. Vi kjopte loka-
let for bankens penger.
Dette kalles lan. Dermed
kunne VFPD feire 10 ars
jubileum i nyoppussede nye
lokaler, Stilig!!

Hva gjer sa VFPD foru-
ten & fordype oss i1 vinens
verden? Vi lar hovedsakelig
medlemmene presentere
vinene for hverandre. Pa
metene er 3 medlemmer i
aksjon med foredrag hver
gang. Dette legges det mye
arbeid i og vi har oppgjen-
nom &rene hatt legendariske
presentasjoner og smakinger
dertil. Veldig ofte blir tema-
et pa smakingene ett ar lagt
i samme lei som arets reise
skal ga. Selvfolgelig har vi
kontingent, og 100% av
kontingenten gér uavkortet
til viner. De fire klassiske

B

Vare kjcere fikk veere med pa tur

er blide!
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1997

1998
1999
2001
2002
2003
2004
2005
2006

2007
2008
2009
2010
2011

Piemonte (Pellisero, Massolini, Vajra, Malvira)

Kebenhavn igjen!(Diverse vinhandlere)

Veneto (Villa Monteleone, Allegrini, Sartori m fl)

Bordeaux (Ch Cheval Blanc, Ch Figeac, Ch Lynch Bages, Ch Longueville Baron,
Ch Talbot, Ch Suidiraut)

Toscana, Siena/Montalcino (Caiano, Talenti, Poggio Antico, Machiavelli)

Rioja (Marques de Caceres, Muga, Remelluri m fl).

Porto ( Ramos Pinto, Grahams, Sandeman, Niepoort)

Reims (Fourny, Boizel, Pommery)

Skal man kombinere vin og sosial omgang er vinturer til kjente vindistrikt en flott mdte da
utvikle vinkunnskap. VFPD har fra slutten av 90-tallet veert pd regelmessige turer, og hatt
omvisning pd vinhusene i parentes:

Bordeaux, Fra. (Ch Cantenac Brown, Ch Haut.Marbuzet, Ch Mouton Rothchild,
Ch Filhot, Ch Figeac, Ch Pavie m fI)
Kebenhavn (Diverse vinhandlere)

Rhone og Burgunder (Ch Pegau, Chapotier, Guigal, Joseph Matrot m fI)

Ribera del Duero (Vega Sicilia, Pedrosa, Pago Los Capellanes, Legaris)
Mosel Saar Ruwer (Eitelsbacher Karthduserhofberg, Dr. Loosen, Weingut Hovel)

Osterike (Petra Unger, Fritsch, Weingut Stadt Krems m {1 )

omradene er i fokus, men
alt innen kvalitetsviner er
lov.

Turene i 2001, 2006 og
2011 har veert jubileumstu-
rer. Turen til Reims/
Champagne i 2011 var i for-
bindelse med vart 25 ars
jubileum. Dette er den for-
ste turen vare kjere har fatt
vaere med pa. Det ga defini-
tivt mersmak for dem, men

o

etter 25 ar. Ikke rart at de

de kan nok ikke forvente en
reise hvert ar fremover.
Foreningen finner at turene
er en berikelse rent kunn-
skapsmessig; & gd i vinmar-
kene, se produksjonsstedene
samt smake vinene sammen
med produsentene er et
must for enhver serigs vin-
foreningen. I tillegg til dette
er det en méte & sveise
«guttay sammen. Vi er alle
pa tur og opplever historier
og ser ting sammen som
dukker opp senere, gjerne ar
senere 1 form av en god
flaske vin, en anekdote eller
enn annen utlesende faktor.
De siste arene har samar-
beidet med vinimportereme
blitt utvidet til & veere noe
mer enn kontakter for besok
pa flotte vinslott og vinom-
radene i Europa. Vi samar-
beider pd mange plan, og vi
leerer noe hele tiden. Det er
s& uendelig mye vi ikke vet,
sé styret jobber med saken.
Vi har mye & takke Moestue
Grape Selections,
Engelstad, Red & White,
Strem, Stenberg og Blom
og andre vinimporterer for.

Pa vare turer til Kaben-
havn beseker vi alltid
Danmarks eldste vinhandler
— Ludvig Bjerns vinhandel.
De er ikke av de storste vin-
handlerne i Danmark, men
de har sin nisje og sine faste
kunder. Ser man noye etter
vil man kunne oppdage
bordfanen til Vinforeningen
1 lokalene. Et storre vinhus i
Keobenhavn — er Kjer og
Sommerfeldt. Vi anbefaler
et besok her. Pa en rolig dag
er det mulig a f4 se deres
deilige vinmuseum.

Lokalene vare benyttes i
dag mer og mer ettersom
styret i Norske Vinklubbers
Forbund far benytte mote-
rommet vért til meter ved
behov. Det er ogsa her
Forbundets lille vinkjeller
finner sin plass. Foreningen
har ogsa vurdert & leie ut
lokalene til andre forening-
er/klubber som kunne ha
behov for & mates i et loka-
le med sjel og fasiliteter.
Siste innkjep til foreningen
har vart nye vinglass av
typen Riedel. Det har veart
en dpenbaring 4 kunne



Hyggelig klubbaften i egne lokaler. Fra venstre og med
klokken, Jan Fredrik Tveten, Atle Bjurstedt, Jan Peter
Aursnes, Henrik Jacobsen, Lars Eckhardt, Terje
Solvbrandsen, Steinar Hofstad, Harald Taasen.

benytte disse til vare viner.
Dersom det er noen som har
behov for et matested er jeg
sikker pa at en henvendelse
til en av de to artikkelskri-
verene kan det ordnes.

Vi har erfart at det er
viktig med en fast moteda-
to. For oss er den tredje
onsdagen i maneden «hel-
lig» og pa bakgrunn av vér
forkjeerlighet for de gode
viner fra Bordeaux, begyn-
ner alle mater kl 18:55!
VFPD har 9 meter per ar.
Den faste motedagen samt
det faktum at alle medlem-
mene ma holde foredrag
gjor at utviklingen for vin
og vinkunnskap eker for
alle medlemmene vare, og
pa de fleste metene har vi
en oppmete-prosent pa over
80. Novembermatet vart

kalles «Nostalgisk afteny.
Denne aften vies i sin hel-
het til gamle og gode viner.
Dvs at de kan vare av nyere
dato, bare de er kvalitetsvi-
ner. I november har vi alltid
en fremmeateprosent tett
oppunder 100.

I tillegg har vi arsmiddag
i januar for a runde av det
gamle aret og komme i
gang med det nye. Dette
arrangementet holdes privat
hos medlemmene, og det
gér pa omgang. Pa denne
julemiddagen spises det
ikke ribbe og surkal, men
definitivt mer vinvennlige
retter. Noen faste holde-
punkter ma det vare; og en
aperitif —.champagne samt
en av forrettene med kam-
skjell ma forefinnes. I juni
avslutter vi varsemesteret

Nostalgisk Aften i november. Vinene MA ikke veere gamle, det
holder at vi har et forhold til dem. Men det er hyggelig om

der er «gamle og gode!»

Jubileumsbilde i Reims — September 2011, fra venstre Ingard
Moen, Steinar Hofstad, Pdl Haukaas, Atle Bjursted, Marius
Nissen-Lie, Jan Fredrik Tveten, Christian Riege, Jan Peter
Aursnes, Harald Taasen og Oyvind Hoff. Lars Eckhardt og
Terje Solvbrandsen var ikke tilstede.

med en sommerfest. Dette
har i mange ar funnet sted
hos et medlem som har en
fantastisk eiendom pa
Snargya utenfor Oslo. Pa
varme sommerdager er det
derfor mulig a finne hele
VFPD badende i
Oslofjorden samtidig. Her
losnes det pa snippen og
grillen finnes gjerne frem.
Der tryller foreningens
medlemmer frem de flottes-
te retter. I tillegg finne man
gjerne noen osters, kam-
skjell eller kanskje bare en
«passe haug» med parma-
skinke som man kan kose
seg med inntil den helstekte
entrecoten eller lignende
finner veien til tallerkenen.

Vi kan vare sportige,
men metene vare holdes pa
onsdager, og det er som
kjent dagen for Champions
League kampene.

Fotballkamper kommer der-
for i annen rekke hos oss.
Vi har en setning som alltid
blir nevnt fer slike meter.
«Husk at kampresultatet blir
det samme, om vi ser kam-
pen eller ei». Sann er det
med den saken.

VFPD har veert medlem
av NVKF siden starten. Vi
har hatt og har stort utbytte
av forbundets arbeid og
arrangementer/vinsmaking-
er. Arsmotene med vinsma-
king, middag med mer, er
og blir et must. Vi setter
stor pris pa det fenomenale
arbeidet NVKF gjor for alle
medlemmene.

Vin og sosialt kamerat-
skap i skjonn (vin)forening,
det er Vinforeningen Pa
Druen -Oslo det. m

Seremonimester @yvind Hoff og
Kjellermester Jan Fredrik Tveten
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Piemonte - en vinreise
av Merete Bg og Ole Martin Alfsen

Piemonte — en vinreise.

Bare tittelen pa boken gir en lyst til & lese og leere mer om dette lille, men
du verden sa spennende vindistriktet nordvest i Italia. Lay-out- og bilde-
messig er arets bok adskillig bedre enn tidligere vinbgker fra Dagens
Neeringsliv. Formatet er ogsa stgrre og bedre. Det samme kan sies om
papirkvaliteten. Boken balanserer elegant mellom ren faginformasjon,
historiske fakta og personene bak vinen. Det er jo denne kombinasjonen
som gjgr vin sa interessant. Bilde- og fotomessig er boken et kapittel for
seg selv, fantastisk flotte bilder av natur, stemninger og mennesker.

Navnet Piemonte kommer
av de italienske ordene
«piede» som betyr fot og
«monte» som betyr fjell.
Det vil si foten ved fjellet,
og det beskriver omradet
godt. Hel 40% av arealet i
Piemonte er fjell og resten
er mer eller mindre kupert
terreng.

Bokens formal er en gui-
det tur gjennom dette tildels
uoversiktlige landskapet av
produsenter, sma som store,
lappeteppe av vinomrader
og druetyper. For & forsta
Piemonte mener forfatterne
at det er viktig 4 kjenne og
vite om druene for a forsta
omradet. Boken er séledes
organisert rundt druene for

4 gi leseren et best mulig
bilde og oversikt. Reisen
gdr gjennom omrader,
landsbyer og sma steder.
Med pa veien vanker det
tips om gode restauranter og
noen fa overnattingssteder
og vinbutikker. Dette gker
jo reiselysten ytterligere.
Sist men ikke minst
omhandler boken mate med
alle de vesenlige produsen-
tene. Det er jo tross alt vin-
beondene som har gjort
vinen og deretter omradet
spennende og interessant for
oss. Vinbendene er like for-
skjellige som omrédet. De
har alle meninger og vekt-
legger teknikk, filosofi og
egenart forskjellig.

Piemonte — en vinreise
av Merete Bg og Ole Martin Alfsen

Press forlag /DN nye medier AS
ISBN 978 - 82 - 7547 - 513 -6
Pris veil. kr 449,- (+porto)

Spesialpris for NVKF medlemmer:

- Gratis porto

- Ved kjgp av inntil 5 bgker kr 30 i rabatt

- Ved kjgp av 5 eller flere bgker kr 56 i rabatt

- Bestilling direkte til:
http://www.dnvinklubb.no/piemonte-nvkf
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Spennende og interessant &
bli litt kjent med personene
bak, og deres tanker.
Naturlig nok starter rei-
sen med druen Nebbiolo. Vi
introduseres forst for druen,
deretter begynner turen i
Barolo og dets nabokommu-
ner, videre til Barbaresco,
Alto Piemonte og til slutt

andre gode steder hvor
Nebbiolodruen dyrkes. Over
totredjedeler av boken
omhandler hoveddruen
Nebbiolo. Sa pa rekke og
rad folger de andre store
druene som Barbera,
Muscato, Dolcetto og helt
til slutt alle de litt mindre
kjente druene.
Avslutningsvis er det en
argangsbeskrivelse med
typiske karaktertrekk tilba-
ke til 1995. Deretter nevnes
de viktigste argangene helt
tilbake til 1927. Helt til slutt
lister forfatterne opp sine
personlige anbefalinger av
de respektive druene. Nyttig
informasjon & ta med seg
neste gang man skal i vin-
butikken. Eller rettere sagt,
neste gang man skal bestille

PIEMONTE

Arlig produksjon:

Druer:

Vinmark:
Hvor av DOCG vinomrader:

Hvor av DOC vinomrader:

ca 3 mill. hektoliter vin

65 % r@dvin. Hoveddruene er
Nebbiolo, Barbera og Dolcetto.

| de siste &rene har mindre kjente
druer fatt en rennesanse som bl.a.
Brachetto, Freisa,Grignolino,
Malvasia Nero, Pelaverga, og
Vespolina.

35 % hvitvin. Hovedruene er
Moscato for musserende.

Deretter fglger Arneis,Cortese,
Erbaluce og Favorita

53.500 hektar vinmark
16
46

Totalt DOC og DOCG omrader utgjgr 65% av den totale produksjo-
nen (ifglge Wikipedia 84%). Ingen IGT omrader

For liste over alle omradene og mer detaljinformasjon sjekk

Wikipedia:

http://en.wikipedia.org/wiki/Piemonte_%28wine %29



| BOKEN |
+

Spennende og velskrevet av forfattere som kan omradet og som
skriver lett, elegant og underholdende.

En har bare lyst a reise ned og ga i deres fotspor.

God innfgring, gode historier og kan brukes som oppslagsbok i
arene som kommer.

Savner detaljkart over hvert distrikt. Distriktene beskrives godt.

Nar man presenterer de beste husene burde det veert med et bilde
av vinen eller etiketten slik at man lett kan kjenne den igjen nar
man skal i butikken.

Det burde veert et eget kapittel om mat og vin. Enten lokale retter
og vinkombinasjoner eller hvilke retter/rastoffer som vi har i Norge
som fortjener disse gode vinene.

Konklusjon:
En bok man bgr lese!

Nytelser
av Christer Berens

Christer Berens’ Nytelser

Enda en kokebok!

Ja. Dette er kokeboken for deg som gnsker a
lage god mat og samtidig ha tid til de gjestene
du har invitert til middag. Hvor ofte har man
ikke bedt venner eller familie til middag med
det resultatet at man havnet pa kjgkkenet under

vinene pa polet. Av de 100
anbefalingene er kun 3 fra
basislisten. Resten er fra
bestillingslisten! - Det sier
kanskje litt om standardut-
valget pa Vinmonopolet.

Boken mangler gode
kart. Bildebruken har blitt
prioritert fremfor kart. En
sa pakostet og grundig bok
ber ha ordentlige kart over
de forskjellige vinomradene
hvor de omtalte husene og
vinmarkene (eid og innleid)
er avmerket. Det gjor det
lettere for oss lesere & se
landskapet foran oss og
bedre forstd de regionale
forskjellene.

For alle som er glad i
piemontesisk vin enten det

er Barolo, Barbera,
Dolcetto, Spumante eller
noen av de andre mindre
kjente vinene er denne
boken en flott innfering.
Den tar for seg de beste og
mest toneangivende produ-
sentene og gir gode oppda-
terte reisetips og restaurant-
anbefalinger.

Kos deg i sofakroken
med boken sammen med et
godt glass eller gi den i
gave til en som ensker &
leere med om kongenes vin
fra Italia.

God lesing: Piemonte —
en vinreise. Det er den

verdt!
Kristian Gahre

store deler av maltidet.

Menyen har vert i overkant
komplisert og ambisigs.
Med det resultatet at man
har statt pa kjokkenet nesten
hele tiden. Denne kokebo-
ken gir deg noen gode tips
og oppskrifter pa retter hvor
man vektlegger at mye kan
forberedes pa forhdnd, slik
at man kan bruke mestepar-
ten av tiden sammen med
gjestene. Det er jo det man
onsker — & vaere sammen
med dem man har invitert.
Det er jo derfor man har
invitert dem. Man skal nyte
maten og vin sammen og
skape den gode stemningen
rundt bordet.

Christer Berens legger
vekt pa de gode ravarene og
de rene smakene. Ikke for

dette uten at maten blir kje-
delig. Ja, det gjor man.

Oppskriftene ser enkle og
ikke sa kompliserte ut.
Likevel vil jeg anbefale at
man minst tester oppskrif-
tene en gang eller to for
man serverer dem for ven-
ner og familie. Da sitter ret-
tene bedre i handen. I til-
legg har man mulighet til &
justere malene slik at man
er sikre at de er riktige ut
fra sine egen smaksloker og
preferanser.

Boken er rikt illustrert
med gode bilder av rettene.
Dette gjor det lettere &
prove og feile seg frem inn-
til man far til en presenta-
sjon som er god.

FORFATTERNE

Merete Bg er vinjournalist i Dagens Neeringsliv, nordisk mester i
sommelier 2008, norsk mester i sommelier 2008 og 2009, samt
kom til semifinale i bade VM og EM for sommelierer 2010. Har
jobbet som sommelier pa Park Hotel Voss, Restaurant Bagatelle
(under Hellstrgm) og Cru Restaurant i Oslo. Har gitt ut flere
vinbgker med Tom Marthinsen.

Ole Martin Alfsen er vinjournalist i Dagens Neeringsliv, veert
fagansvarlig pa Kulinarisk Akademi i Oslo (tidligere Gastronomisk
Institutt). Er utdannet kokk med tilleggsutdannelse som sommelier.
Har gitt ut flere bgker om emnet mat og vin sammen med bl.a.
mesterkokken Tom Victor Gausdal. Har veert ekspertkommentator
pa TV-Norges program «4 stjerners middag».

Vin og mat
Til hver rett har Christer

mange ulike smaker og
kombinasjoner. Klarer man

Christer Berens® Nytelser
NYTELSFR Av Christer Berens
et . Gourmet forlaget
ISBN 978 - 82 - 998771 -0-7
Pris kr 348,-
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Berens noen vinanbefaling-
er. Alltid spennende & lese
hva en tidligere sommelier,
dobbelt norgesmester og
VM-deltager (og na vinim-
porter) anbefaler av vin til
sine retter. Her briljerer
Christer med sine utrolige
kunnskaper om faget. Gode
tips 4 ta med seg.

Rettene er @rlige og uja-
lete. Det legges vekt pa den
gode smaken og nytelsen
fra de helt enkle rettene som
croque-monsieur (ostesmer-
bred med skinke og sennep)
og stekt entrecote til mari-
nert og grillet sjokreps,
kveite, rype og lammecarré.
Her er det bare a nyte og
glede seg til 4 prove seg
selv pa kjokkenet.

Test og prgv!

Hensikten med en kokebok
er jo 4 teste det man leser.
Jeg har testet flere av ret-
tene som bl.a. tre typer
skjell, laksetartar og lamme-
carré. Alle oppskriftene er
lett & folge, enkel god

beskrivelse og lett & fa til.
En rett jeg absolutt kan
anbefale er:

Sesammarinert tunfisk
med varm saus

400 g tunfisk i tynne skiver
4 ss soyasaus

4 ss god olivenolje

2 ss sesamolje

2 ss fersk ingefeer skéret i
tynne strimler

saften fra en sitron

2 ss hakket gresslok

2 ss grovhakket koriander
4 ss ristede sesamfro

1. Rist sesamfroene i torr

stekepanne. Nar de
begynner & fa farge er de
ferdige.

2. Bland soyasaus, sesamol-
je, sitronsaft, gresslok, og
ingefzr i en kjele.

Varm forsiktig opp og hold
det varmt. For servering
ror inn olivenolje.

3. Dander tunfisk pa store
tallerken, stre over
sesamfreene og korian-
der.

4. Helt til slutt heller du den
varme sausen over. Eller
du serverer fisken og der-
etter @ser opp en skje

med varm saus til hver

enkelt gjest.

Spennende og velsma-
kende rett med den litt
uventede varme sausen. Det
gir gjestene den lille «<wow
—effekten» man ofte soker
etter.

Til denne retten anbefales
det en frisk og smaksrik
rieslingvin fra Pfalz eller
Nahe i Tyskland, gjerne med
litt restsodme.

Vinanbefalingen passer
utmerket til.

Konklusjon

Dette er kokeboken for oss
glade amatorer som ensker
og har behov for noen gode
tips 1 hverdagen. Kos deg
ndr du leser den og nyt de
gode rettene etter hvert som
matlysten kommer frem.
Sist men ikke minst, ov deg
et par ganger for du serverer
rettene for dine venner.

Kristian Gahre

Arets utgave av Vinmono-
polets 500 beste er kommet,
og minst like leseverdig
som tidligere. Et bra utvalg
av viner i alle kategorier, et
nennsomt utvalg av ogsa litt
dyrere viner. Utfordringen
med en slik bok som i prin-
sippet skal vare et helt ar, er
jo a plukke ut viner som
fortsatt vil veere tilgjengeli-
ge. Med andre ord, at de er
importert i et visst kvanta,
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Polets 500 beste 2012

og det er en stor utfordring,
som Salvesen stort sett har
klart bra. En del av vinene
blir sikkert fort utsolgt og
erstattet av nye drganger,
men mange av disse er gode
og stabile produkter fra &r
til ar.

Gode kommentarer pa
vinene, og lett & finne frem
til type og kategori.
Oversiktlig og lettlest.

Min eneste innvending

mot dette gode hjelpemid-
delet nar du skal handle vin
pa Vinmonopolet, er det
samme som tidligere. Den
er for stor og volumines,
burde vare i lommeformat.
Men en utmerket oppslags-
bok, med et godt utvalg av
de vinene som stort sett er
tilgjengelige i1 polhyllene til
enhver tid.
Vindestinasjoner er et
meget interessant innslag

foran i boken, med mange
gode anbefalinger og ideer
for egne reiser og spiseste-
der rundt omkring i verden.
Og ikke nedvendigyvis til
typiske innland. Gode viner
og god mat er internasjonalt
og disse tipsene er absolutt
verdt & ta med seg pé reisen.
Utmerket julegave til
enhver vininteressert.

Sten V.H.



Fokustemaet for slip-
pet denne gangen er
«Kkortreist», og det er
kanskje ikke noe selv-
sagt tema for et norsk
vinslipp. Séa viser det
seg ogsa at den enes-
te vinen innenfor
fokusomradet er en
dansk rgdvin. De
andre fokusvarene er
andre typer produke-
ter, og det er som
vanlig enkelte kom-
pletteringer av vareut-
valget samt en sam-
ling viner som lanse-
res i testutvalget. For
a ta disse siste fgrst:
Dette er neppe et
slipp som vil bli hus-
ket lenger enn til
neste slipp, selv om
det finnes enkelte
gode kjgp (et par fra
Cotes-du-Rhone, et
par daoviner, en jasni-
eres). Vinene er som
vanlig tildelt 1-5 stjer-
ner ut fra kvalitet i for-
hold til pris, og de er
presentert i alfabetisk
rekkefglge for land og
distrikt.

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

H. november

Det store savnet i fokusslip-
pet er norsk sider. Pussig
nok slippes ikke en eneste
sider fra Hardanger, der
produsentene for ikke sa
veldig lenge siden fikk
beskyttet geografisk beteg-
nelse for sine produkter.
Flere journalister har spurt
hva dette skyldes (for darli-
ge produkter som ble sendt

til proving, for eksempel),
men noe klart svar har man
ikke féatt. Den som vil kjepe
noe slikt, ma fortsatt ty til
bestilling og kan da fa tak i
en handfull produkter til
rundt 130-140 kr per hel-
flaske. Bare én av de to
sidernyhetene var tilgjenge-
lig for smaking, og det var
ikke den norske.

Noe mer lovende er det
at det slippes en rekke olny-
heter (i den betydning at de
blir & fa i basisutvalget). Det
dreier seg utelukkende om
overgjeret ol av en viss
alkoholstyrke, og det er her
mange av godsakene er.

Type Varenr. | Navn Distrikt Omtale Pris Volum
Rgdvin 94516 Block 50 Shiraz 2010 New South Wales, Ren shiraz, spontangjeeret og lagret 6 mnd i fransk/ 150,00 75 cl
(Cumulus Wines) Australia amerikansk eik. Ganske sgdmefull bjgrnebaerfrukt
med noe fatpreg. Sgdmefullt anslag i munnen,
ganske blgt vin med noe lett medisinalt. Tgrrer litt i
finish. Grei nok. ***
Rgdvin 94527 Den Rgde Traktor 2008 Danmark 80 % rondo, 20 % bolero, spontangjeeret i staltank 199,90 75 cl
(Hvidtfeld & Gundersen) og lagret 6 mnd i brukt fransk eik. Litt kurigs duft
med mgrke beer, rgdbeter og noe lakrisaktig.
| munnen tenderer frukten mot det pastillaktige,
altsa litt syntetisk, men for all del ikke noe eks-
tremt. Tgrr finish. 200 kr? Bare for de nysgjerrigste.
>k
Rgdvin 94456 Dom. Bergon Les Petits Grains 2010 Languedoc- 55 % syrah, 25 % grenache, 10 % cabernet 84,80 75 cl
(Robert Vic) Rousillon, sauvignon, 10 % merlot, ueiket.Enkel vin preget av
Frankrike mgrke beer og krydder med en tendens mot tutti
frutti. Saftig og litt banal, men relativt tgrr i finish.
Grei nok til prisen i Norge ***
Rgdvin 94457 Akesson Croix du Sud Syrah Merlot Languedoc- 50/50 syrah og merlot, ueiket. Ogsa denne er litt 84,90 75 cl
(Skalli) Rousillon, tutti frutti-aktig, igjen med mgrke beer og litt
Frankrike leraktig. Litt for daff syre og BiB-aktig i stilen. **
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Type

Varenr.

Navn

Distrikt

Omtale

Pris

Volum

Rgdvin

94564

Ogier La Promesse
Cotes du Rhéne 2010

Cotes du Rhone,
Frankrike

60 % grenache, 30 % syrah, 5 % carignan og 5 %
mourvedre, lagret 6-8 mnd. i fransk og amerikansk
eik. Testvare. Mgrke skogsbeer med noe krydder og
snev av urter. Litt rund og stor vin som mangler litt
syre og konsentrasjon, men tgrrer greit i finish. ***

369,90

31BiB

Rgdvin

10647

Domaine des Treilles 2009

Cotes du Rhone,
Frankrike

60 % syrah og 40 % grenache, ueiket. @kologisk.
Igjen mgrke baer med noe krydder. Blgtt anslag,
naermest litt sgtlanden, sé saftlig og lett syrlig.
Grei tgrring i finish.***

120,00

75 cl

Rgdvin

94104

Ch. Rochecolombe
Cotes du Rhone 2010

Cotes du Rhone,
Frankrike

60 % grenache og 40 % syrah, ueiket. @kologisk.
Partivare. Sgdmefull sgrlig frukt pa nesen: bjgrne-
beer & co med krydder og noe urtepreg. Ganske rik
og blgt i munnen, men har fin frukt og noe tannin
som strukturerer finishen. lkke verst. ****

135,90

75 cl

Rgdvin

94459

Domaine Chaume-Arnaud
Cotes du Rhone 2009

Cotes du Rhone,
Frankrike

40 % syrah, 40 % grenache og 20 % cinsault.
Pkologisk. Ganske sgdmefull, mgrk frukt med laksris
og snev av urter. Rik og saftig vin med moderat syre
og pene tanniner. Handterer 14,5 % relativt bra. En
flott CAR! *****

139,90

75 cl

Rgdvin

94523

Domaine la Réméjeanne les Arbousiers
2010

Cotes du Rhone,
Frankrike

85 % grenache, 15 % syrah pg 5 % mourvédre.
Dkologisk. Partivare. Mgrk frukt som tenderer mot
noe flyktig, surt. Ogsa et visst krydderpreg. Relativt
diger vin, men ikke verst syre og stramming i finish.
Henger ikke helt sammen. ***

151,60

75 cl

Rgdvin

94497

Il Conte Montepulciano d'Abruzzo
2008 (Nordic Sea Winery)

Abruzzo, ltalia

Ren montepulciano, gkologisk. Noe fatlagret.
Kirsebeer pa nesen med dragning mot mgrk frukt.
Saftig, relativt syrlig og med lett tgrring i finish.
Grei nok. ***

129,90

75 cl

Rgdvin

94562

Kompis Barbera 2010
(C.S.V.VSs.C)

Piemonte, Italia

Tankgjeeret og lagret 6 mnd i store eikefat. Testvare.
Sgtladen rgdfrukt a la kirsebeer pa nesen. Lett jord-
lig. Saftig i munnen, men for tutti frutti. Finish noe
preget av restsukker. Nei! *

379,50

31BiB

Rgdvin

40679

Marchesi di Barolo
Barbera Monferrato 2010

Piemonte, Italia

10 % av vinen er fatlagret. Testvare. Kirsebarfrukt
med et snev av leer. Fersk, nesten litt prikkende i
munnen. En viss syre, minimalt med tannin.
Kneipevin. **

129,90

75 cl

Rgdvin

56562

Angelo Rocca Passolo Rosso Salento

Puglia, Italia

50/50 negroamaro og primitivo, ueiket. Testvare.
Sgtladen jordbzer- og plom-me~frukt som ogsa har
noe urteaktig og vegetalt. Sgtladen, syntetisk og litt
oksidert i munnen. Rar BiB som er all over the
place. Nei! *

389,90

31BiB

Rgdvin

94559

Tami' Nero d'Avola Frappato 2010

Sicilia, Italia

70 % nero d'avola, 30 % frappato, ueiket. Testvare.
Ganske sgtladen tutti frutti-fukt pa nesen med hint
av nesle. Sgtladen og relativt ufrisk i munnen ogsa,
selv.om den muligens er tgrr. Dette skal veere et
Occhipinti-prosjekt med innkjgpte druer, men stil-
messig ligner det overhodet ikke. *

389,90

31BiB

Rgdvin

13636

Casamatta Rosso (Bibi Graetz)

Toscana, ltalia

Ren sangiovese tappet sveert ung. Testvare. Pen,
kirsebeeraktig sangiovesefrukt med hint av lar.
Saftig vin med ren og pen smakskurve og distinkt
tgrring i finish. Ingen lefling tross BiB. ****

349,90

31BiB

Rgdvin

94465

Guicciardini Vino Rosso

Toscana, ltalia

60 % sangiovese, 40 % merlot. Testvare. Enkel,
kirsebaeraktig frukt pa nesen og i munnen. Relativt
saftig vin med OK tgrring i finish. Grei nok. ***

389,90

31BiB

Rgdvin

57005

Santa Sofia Ripasso Valpolicella
Superiore 2008

Veneto, Italia

70 % corvina og 30 % rondinella, fremstilt som
ripasso og lagret 9 mnd i slavonsk eik. Testvare.
Sgdmefull kirsebeerfrukt pa nesen med tendens mot
tarket frukt. Sgtladen og fyldig vin preget av tgrket
frukt i munnen. Varm finish som dessuten er noe
preget av restsukker og fat: lkke min type ripasso.

157,00

75 cl

Rgdvin

94425

Foral D. Henrique 2009
(Adega Cooperativa de Mangualde)

Dao, Portugal

35 % aragénez, 35 % jaen, 20 % touriga nacional,
10 % alfrocheiro preto. Litt sgtladent preg av mgrke
beer pa nesen med snev av urter og laer. Snill og
hyggelig baerfrukt i munnen, relativt saftig og med
lett tgrring i finish. OK. ***

119,80

75 cl

Rgdvin

94448

Quinta dos Termos 2009

Beiras Interior,
Portugal

40 % touriga nacional, 20 % trincadeira, 15 %
rufete, 15 % tinta roriz, 10 % jaen, fatlagret i 6
mnd. Testvare. Mgrk frukt med krydret eik — ameri-
kansk? Anslaget i munnen er nesten zinfandelaktig.
Fruktpreget er ikke sé verst, og tanniner i finish
vitner om hjemlandet, men hvorfor gdelegge god
frukt med eik som ligger tredd oppa gjennom hele
smakskurven? **

129,00

75 cl

Rgdvin

94401

Pato Rebel 2010 (Luis Pato)

Beiras Interior
(formodentlig
Bairrada), Portugal

90 % baga, 9 % touriga nacional, 1 % bical, gjeret
med kort maserasjon. Testvare. Mgrke beer, krydder
og snev av terpener pa nesen. Vel er ikke baga noe
kjaere mor, men denne mangler frukt i munnen, slik
at syre og tannin overtar. Patos viner pleier a ha flott
frukt. Er dette riktig? ** for denne flasken.

152,00

75 cl

Rgdvin

94609

T-nac Quinta da Falorca 2009

Dao, Portugal

Ueiket touriga nacional, gkologisk. Pen tourigafrukt
med bjgrnebaer & co, urter og anis. Relativt kjglig
frukt i munnen. Fin struktur med pene tanniner i
finish. Tgrrer pent og har ingen problemer med

14 % alkohol. *****

173,80

75 cl
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Type

Varenr.

Navn

Distrikt

Omtale

Pris

Volum

Rgdvin

55274

D. Dinis (Caves Vidigal)

Portugal

60 % tinta roriz, 30 % casteldao, 10 % trincadeira,
tankgjaeret og fatlagret i 3-4 mnd. Testvare. Enkelt
fruktpreg som virker litt kokt. Ganske sgtladen i
munnen og med temmelig daff finish. Ikke en vin &
filosofere over. *

354,90

31BiB

Rgdvin

46950

Vinhateiro (Ramarigo Vinhos)

Portugal

30 % touriga franca, 30 % touriga nacional, 30 %
tinta roriz, 10 % tinta barroca, ueiket. Testvare.
Relativt mgrk, sgtladen frukt pa nesen med snev av
lakris og krydder. | munnen er det sa frukten for-
svinner. Hva er dette? Mangler friskhet, og da er
ikke tgrringen i finish kledelig. Hvorfor 5 liter BiB,
forresten? *

502,70

51BiB

Rgdvin

94513

Brumar Feteasca Neagra 2009
(Ceptura Vineyard/Unicom Production)

Romania

Ren feteasca nera, tankgjeeret. Lett sgdmefull
rgdfrukt a la jordbaer med snev av paprika og jord.
Relativt saftig og lett jordlig i munnen, med noe
tgrring i finish. Smaartig. ***

109,90

75 cl

Rgdvin

94463

Copa del Sol Tempranillo 2010
(Langguth Erben)

Spania

Ren tempranillo, ueiket og tappet ung. Testvare.
Sgtladen frukt a la jordbeer / kirsebaer pa nesen og i
munnen. Enkel publikumsfrier. Forsavidt greit at
man slipper eikepreget, men... **

129,00

100 cl

Rgdvin

94464

La Vigne Edvard Grieg Edition 2006

Western Cape,
Sgr-Afrika

55 % cabernet sauvignon, 40 % merlot, 5 % caber-
net franc, lagret 12 mnd i fransk eik. Kokt, daft
preg av mgrke bezer med krydret eik og et snev av
noe vegetalt. Relativt saftig i munnen, igjen med
noe krydder, men fortsatt med kokt frukt. Noe syre i
finish som virker utenpatredd. Fysj! *

130,80

75 cl

Rgdvin

94453

Bodegas Carrau Petit Verdot 2011

Uruguay

Ren petit verdot, ueiket. Egenartet, mgrk frukt med
krydder og utpreget tobakk. Mye av det samme i
munnen. Flott frukt hele veien, og vinen tgrrer pent
i finish, *****

125,00

75 cl

Hvitvin

94495

Margan Verdelho 2010

Hunter Valley, New
South Wales,
Australia

Ueiket. Epler, sitrus og noe litt sgrlig frukt under
dette (a la aprikos eller fersken). Fyldig — ja, egent-
lig ganske diger (og 14,5 %) — men med god mine-
ralitet og intensitet. Fin syre i avslutningen.

Artig sak. ****

149,90

75 cl

Hvitvin

94454

Ch. de Rouillac 2008

Péssac-Léognan,
Bordeaux,
Frankrike

1/3 hver av sauvgigno, sémillon og muscadelle.
Blokkert malo. 70 % er fatlagret. Udefinerbart frukt-
preg pa nesen, vassen og fruktlgs i munnen med
noe syre, men manglende konsentrasjon. Den mest
mislykkede hvite bordeaux jeg har smakt pa lang
tid. *

153,40

75 cl

Hvitvin

94522

Belliviere Prémices Jasnieres 2009

Jasniéres, Loire,
Frankrike

Ren chenin blanc. Partivare. Eple, fersken, sitrus og
stra/voks med snev av utvikling. Flott frukt i munnen
i en halvtgrr vin med god intensitet og lengde
Forfriskende og appetittvekkende. Den ideelle
aperitiffvin, *****

167,90

75 cl

Hvitvin

94461

Testalonga EI Bandito 2009

Swartland,
Sgr-Afrika

Ren chenin blanc som har gjennomgatt 4 ukers
maceration carbonique, sa lagret pa gamle fat.
Usvovlet. Naermest honningaktig med snev av nesle
og voks. Faktisk ganske cheninpreget, hvilket man
ikke kan si om alle sgrafrikanske sddanne. Men den
vil for mye. Det blir fyldig og digert, men frukt og
friskhet forsvinner. Syrlig og tgrrende finish.

Og nesten 300 kr? **

285,00

75 cl

Hvitvin

59758

Schmetterling Riesling Trocken 2010
(D-RP 576 280)

Nahe, Tyskland

Ueiket riesling. Testvare. Eple med hint av sitrus.
Enkel, litt vassen vin som mangler konsentrasjon og
lengde. **

99,90

75 cl

Musserende
vin

92239

Yellowglen Pink

South Eastern
Australia

78 % chardonnay, 20 % pinot noir og 2 % shiraz,
fremstilt etter lukket tank-prinsippet. Testvare.

Dyp lakserosa. Sgtladen, syntetisk rgdfrukt pa nesen
- og egentlig ogsa i munnen. Og 25 g/l restsukker.
Noen vil vel bruke dette som partyvin, og da gjelder
det a ta med noe selv — eller finne et annet party. **

96,90

75 cl

Musserende
vin

94423

Champagne Jean-Michel Bouchet
Extra Brut Rosé

Champagne,
Frankrike

65 % pinot meunier, 20 % pinot noir, 15 %
chardonnay. Partivare. Eple og rgdfrukt med noe
underliggende mineralitet (Etter en stund ganske
utpreget modent eple.) Pene bobler. En viss fylde.
Sitter bra i munnen. Prgv til carpaccio. ****

300,00

75 cl

Musserende
vin

94478

Bonville Grand Cru Rosé Brut

Champagne,
Frankrike

90 % chardonnay og 10 % pinot noir.

Partivare. Lukter og smaker umiskjennelig som en
roséchampagne fra Cote des Blancs. Eplepreget og
med fin mineralitet og syrlig radfrukt. Pene bobler.
Lekker. ****

300,00

75 cl

Musserende
vin

94561

Doméne Wachau Riesling Sekt
Brut Nature 2008

Wachau, @sterrike

Udosert rieslingsekt med annengangsgjeering pa
flaske, lagret 26 mnd. pa bunnfallet. Pent riesling-
preg pa nesen med noe mineralitet. Relativt rik og
ferskenaktig i munnen, noe grapefrukt og minera-
litet. Rieslingkarakter tar litt overhand i munnen,
men vinen er pen og tgrr. ***

167,90

75 cl

iktig God Jul
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Andre nyheter

Alkoholfritt

Slippet inneholder fire alko-
holfrie nyheter. En gledelig
utvikling de senere &r er til-
fanget av ufiltrert eplemost
av enkeltsorter som er til-
gjengelig i vanlige matvare-
butikker og pad Vinmono-
polet. Pa polet er det serlig
produktene fra @vre Ringi
géard i Baerum og Egge gard
i Lier vi finner i hyllene. I
dette slippet er det ingen
rene eplemoster, men blan-
dingsprodukter. En eple-
glogg med plomme fra
Egge gard (varenr. 94568;
59,40 kr for 75 cl) er tilsatt
stjerneanis og laurbeer, og
serlig stjernanisen setter sitt
preg pa drikken og domine-
rer endel. Samme produsent
er ogsé representert med
Liereple med blébaer
(varenr. 94586; 79,30 kr for
75 cl) og Liereple med
bringeber (varenr. 94606;
79,30 kr for 75 cl), som
begge inneholder 80 %
eplemost og 20 % tilsatt
fruktsaft. Tilsetningene
kjennes sarlig pa nesen,
ikke minst i bringebervari-
anten, og det er rene og
pene produkter. Véar Eple og
Solber 2010 (varenr.
95049; 94,90 kr for 75 cl)
fra Tine-eide Fellesjuice har
85 % Aroma-apler og 15 %

solbar av sorten Narve
Viking, og her setter solba-
randelen virkelig preg pa
bade lukt og smak.

Brennevinsnyheter i fokus
I en ideell verden skulle vi
hatt en produksjon av eple-
brennevin pa nivad med
Normandie (serlig
Calvados) og Bretagne. Slik
er det ikke, og det krever
utvikling av bade produkt
og marked for 4 komme 1
neaerheten, noe som ikke er
sa lett nar salgs- og mar-
kedsforingsmulighetene er
sterkt begrenset ved lov.
Uansett: To eplebrennevin
fra Egge gard i Lier blir
ihvertfall en stund fremover
a fa 1 vare polutsalg.
Lierdrammen Eple (varenr.
59679; 355 kr for 50 cl) er
ulagret og ueiket, altsa ren
destillert eplemost. Den har
rent og pent eplepreg, og er
ganske floral og heldigvis
torr. For & trekke parallellen
til normanniske breddegra-
der: Man ville ikke bli mis-
forneyd hvis huset bed pa
en slik dram etter middag.
Egge eplebrennevin (varenr.
57882; 355 kr for 50 cl) er
eikelagret i minst tre &r,
hvilket er nok til & gi et
preg av eik (og karamell),
men ikke nok til at det gér

opp 1 en heyere enhet, som i
lagret calvados over en viss
alder. Den svenske maltw-
hiskyen Mackmyra Single
Malt Whisky Den Forsta
Utgéven (varenr. 59055;
499 kr for 70 cl) er eikela-
gret, delvis i 100 | fat og
med en liten andel (5,4 %,
tenk det!) svensk eik. En
kuriositet som starter med
spritstikk pa nesen for malt-
preget trer frem, med royk
og fat og en viss fruktighet
a la sitrus. Grei fylde, for s
vidt, og noe & prove for den
nysgjerige, uten at skottene
trenger 4 miste nattesgvnen.
Blant andre spritnyheter kan
nevnes svenske Saltd
Akevitt (varenr.94460; 245
kr for 50 cl), som er preget
av sitrus, torket frukt, karve
og dill/anis pé nesen og
karve og sitrus (litt vel mye
av forstnevnte) i munnen,
og Spirit of Hven Organic
Aqua Vitae (ogsa svensk;
varenr. 94328; 349,90 kr for
50 cl), som dufter av sitrus,
karve, urter og vanilje og er
preget av karve og noe fat i
munnen. Vianvang
Porsdram (varenr. 94520;
289,90 kr for 50 cl) er pro-
dusert av Arcus, som jo
ogsa har sin Faun, og er pre-
get av pors, naturligvis, med
hint av sitrus og litt restsuk-

ker (12 g/1) til & runde av.
Ikke riktig alle nyhetene var
tilgjengelige for smaking,
og undertegnede smakte
ikke pa alt som var det.

Andre brennevinsnyheter
Her skal jeg bare kort omta-
le to nye konjakker: Bache
Gabrielsen har en husstil
som for undertegnede ofte
skjemmes av ny eik selv nar
brygget er komplekst og
interessant, men 1 mars
slapp de en interessant
Petite Champagne Vintage
1973, og denne gangen er
de ute med Folle Blanche
Grande Champagne Mainxe
(varenr.94528; 510,60 kr for
70 cl), som er ganske floral
og sitruspreget pa nesen,
med snev av urter og fat.
Fatpreget i munnen er ogsa
flott — og ikke for aggressivt
— og konjakken fremstér
som ganske fruktig. Dette er
en partivare, i likhet med
Cognac Elodie by Le
Réviseur (varenr. 93929;
799 kr for 70 cl), som gim-
micktittel og ditto flaske til
tross ikke er sa verst, med
modent preg av terket frukt,
noe urter og fat. Merkbart,
men ikke altfor aggresivt
fatpreg i munnen.

Jan-Tore Egge

Skriv — og vinn!

Vi takker for mange gode bidrag gjennom aret,
mange velskrevet og innholdsrike.

Gavekort for bidrag til denne siste utgaven i ar blir
sendt ut far jul.
Arets beste artikkel fra klubbene blir karet for jul,
og gavekort sendes ut, og vinnerens navn blir
offentliggjort i nr 1-2012.
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NORSKE VINKLUBBERS FORBUND
Association of Norwegian Wine Clubs

Medlemsfordeler 2011

artinterigr

En stilig butikk som kanskje mange har funnet allerede,
proppfull av lekkert design. Kjempeflotte glass, karafler,
masse spennende vinrekvisita, men ogsa espressomaskiner
og annet for et moderne kjokken, sa vel som tekstiler,
mebler. Hit kan du na ta med medlemskortet og fa 15%

Artinterior, som eies av Rabbe Nyman, har for tiden et
utsalg; Hovedbutikken med showroom er nyéapnet etter opp-
ussing og ligger i Hoffsveien 40, Oslo.

Se utvalget pa
www.artinterior.no/gaver/vinutstyr

(KUN ved fremvisning av kortet!) pa vinglass, foruten barut-
styr, vinrelaterete produkter, som korketrekkere, karafler,
drinkmaélere osv.

Vare medlemmer far

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 pé linken til

www.fagbokforlaget.no

Husk & oppgi hvilken klubb du er medlem av.

Abonnementstilbud pa Vinforum!

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

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