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Presidenten har ordet

Statistikk og andre lagner...

Det er s meget som gar for seg i verden at det er
ikke alltid man far med seg det viktige, eller de
smé detaljer. Det er heller ikke alltid man forse-
ker & vise det viktige for & understreke det man
vil vise eller bevise.

Det som er riktig nér det gjelder statistikk er
at vi i NVKF har rundet 4000 medlemmer i siste
ar samt at vi er pa full fart til & nd 300 medlems-
klubber. For noen ar siden satte vi oss noen “hare-
te” mal i NVKF om at vi skulle bli 300 medlems-
klubber og 5000 medlemmer ved utgangen av
2010. Pa det tidspunktet var vi om lag 2000 med-
lemmer og det tallet var synkende. Vi i styret la
oss 1 selen og har forsekt & lage mer innhold i
medlemsskapet. Det tror jeg vi har fatt til. Igjen
vil jeg si at vi forseker & legge ennu mer i dette
ved & utvide vér horisont til "noe utover” @stlan-
det. Gjennom & ha styremedlemmer fra Soon,
Svelvik, Kongsberg og Hustadvika tror jeg at vi
skal klare a fa til dette sakte, men sikkert. I ar vil
vart arsmete igjen ga av stabelen pa Leangkollen
i Asker, med gjestekokk Hallan. Neste ar forven-
ter vi at vi skal fa til et fantastisk mote i Trond-
heim eller annet sted med fantastisk mat og ser-
vering. Dette vil vi komme tilbake til s& fort som
mulig.

Ellers noterer jeg at journalister skriver fritt
utfra det standpunkt de ensker & forfekte. Efter
selv & ha blitt feilsitert i forbindelse med pasken
for noen ar siden ser jeg at en hervarende journa-
list pad Nordvestlandet herjer fritt med sitater og
meninger om vin og forbruk. Dette med & snakke
om antall glass og enheter alkohol osv. er det ikke
s neye at man sjekker. (Never check a good
story!) P4 et punkt kan jeg til dels veaere enig i den
gode journalisten og det er at med en boks med
(darlig) vin er det vanskeligere & regulere sitt for-
bruk. Man har jo ingen anelse om hvor mye (dar-
lig) vin man tyller i seg for dunker er nermest
tom. Med flasker er det noe enklere. Dessuten er
vinen gjennomgaende bedre.

Det noteres ogsa (i disse) statistikktider hvem
som drikker hva i Norge. Det mest gledelige er at
markedsandeler ser ut til & flytte seg fra det ille-
gale markedet til Vinmonopolet. Svakvin eker
ogsd mer enn gjennomsnitt pa bekostning av
brennevin og dette ma jo vare godt & here for
myndighetene. (Jeg venter for gvrig bare pa noen
”kloke” politikere som na vil gke avgiftene kraf-
tig fordi (det registrerte) forbruket aker. Det vil jo
komme til & skje. Da kan jeg tenke meg at norske

forbrukere glemmer metanol-skandalen ganske
fort.

I de statistikker Vinmonopolet har lagt ut for
2008 viser det tydelig hvorfor vi i NVKF har
mange medlemmer pa Ostlandet og hvorfor CCC
(Christiania Champagne Club) har mange med-
lemmer i Oslo. 4 Vinmonopol i Oslo star for 30%
av alt Champagnesalg i Norge! Dette er en helt
enorm “skjevhet”. Jeg far hape at andre regioner
for eynene opp for denne drikken som faktisk
ikke behover vaere sa dyr. Ta champagnen tilbake
fra Oslo Vest kan jo nesten bli et slagord.

Neste store anledning for NVKF er drsmeotet
2009. Da ser vi dessverre at Jon Taarland forlater
oss i Styret efter en lang rekke ar der han har veart
serdeles delaktig i utviklingen av NVKFE. Han har
skjettet okonomien, medlemsregister og satt opp
nye Web-sider blant mange, mange andre ting.
Det skal bli meget vanskelig, om ikke umulig &
erstatte Jon med en enkelt person. Efter Jon, ma
nok hele styret dra sammen for a dekke hans
kapasitet og evner. Samtidig er det viktig a lofte
blikket for & se nye muligheter i en slik sammen-
heng. NVKF vil komme gjennom, om enn med et
noe lavere tempo i perioden for en eventuell
erstatter er oppe og leper (eller sikkert flere
erstattere). Jeg vil her nytte anledningen til &
takke Jon for hans enorme og utrettelige arbeid
gjennom mange ar.

Sl il

Jan Fredrik Tveten,
President
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Total medlemsmasse er for tiden 275 klubber- 4036 medlemmer. pr sept 08.

Annonsering i Bulletin: Rubrikkannonse for medlemmene: kr 100

4 farger 1/1-side: kr 5 000 For annonse eller spersmal:

1/2-side: kr3 500 bulletin@nvkf.no

1/4-side: kr2 500

Rubrikkannonse 35 x 84 mm kr 750 Utsendelseplan 2009

Eventuell oppsett av annonse kommer i (avvik kan forekomme):

tillegg.

Artikler og annonser ma veare oss i hende

10% rabatt ved to pafelgende innrykk. innen deadline.

15% rabatt ved tre eller flere innrykk.

10% rabatt ved to helsider i samme utgave. nr. 2/2009 - juni: Deadline 7.mai
Det er ikke det 4 drikke 15% rabatt ved tre eller flere helsider i samme  nr. 3/2009 - september: Deadline 27.august
som Sk.al klandres, men utgave. nr. 4/2009 - november: Deadline 10. nov.
overdrivelsen.

Cohn Seld Ik nr. 1/2010 - februar: ~ Deadline 30. januar
onn setaen, engelis

Jurist, 1584-1654) Vedlegg til Bulletin:
-Vedlegg av brosjyreark uten plastpakking
(opp til 200 grams papir): kr 7.500
-Vedlegg av brosjyre fra 4 til 12 sider (opp til Fritt ettertrykk, men var vennlig & oppgi
200 grams papir): kr 13.500  kilde.
Med forbehold om portogkninger. Trykkes hos Zoom Grafisk AS, Drammen.
Vinsmakinger Feil signaturer 1 nr. 4-08

_ Forel Qpl g OVGI‘Slkt fOI‘ 2009 “Kortreist julemat” var skrevet av Anita Hector.

”Vern av spesielle norske matvarer” av Jon Taarland.
”Mer om druens opprinnelse” av Jan-Tore Egge.

- 2. mars Chivite RED.
- 7.mars Guigal

- ?.mars Campo Viejo

- 12. mai Mat & vinmesse

Noter datoen.

Invitasjon blir sendt ut pd mail, vanligvis et par uker i for-

veien.

Medlemskontingent for klubbene i NVKF:

Minimum kr 300,-
Maksimum kr 4000,-
Basert pa kr  50,- pr. medlem
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Redakterens hjerne

I denne kalde vintertid, er noe av det triveligste man kan
gjore, 4 sitte lunt innenders, i godt lag med gode venner og
god mat. Nyte sin vin, enten det er til kjott eller fisk. Skrei er
det optimal sesong for, og hva er vel bedre enn et passe fast
fiskestykke, med nydelig saus og kokte poteter, rogn og
lever. Kanskje en av de enkleste retter som er, men samtidig
setter man her ogsa kravet til god kvalitet pa ravarene. Og til
kokken(e). For hva blir vel maltidet ellers om det skulle svik-
te.

Arets store skreiaften for min del, ble ogsa en liten test pa
hva som passet best av hvitt, redt eller rosé. Meningene var
ganske delte, bade i oppfatningen av optimal match, og klare
preferanser i vinvalget, sd vel som i serveringstemperatur.
Og det er kanskje denne biten som er mest interessant. Noen
foretrekker en vin litt mer avkjelt enn andre, noen ensker en
litt hoyere temperatur; og her har selvfolgelig hver enkelt
rett. Det er tross alt ens egen smak som gjelder nar det kom-
mer til stykket. S& kan man diskutere opp og ned hva som
egentlig er korrekt for akkurat denne vinen og gjore det til et
tema; i stedet for at en hver nyter sin vin i henferelse over et
perfekt maltid og i ren nytelse.

For egen del ble det en rosévin som gikk av med seieren
som det optimale valget. Frisk, ung og bare herlig.

Ellers kom jeg over en liten notis om at né kan bli det slutt pa
varmeskadet vin......for vin under transport fra produsent og
frem til forbruker har vert et stort problem. I dag gar det
meste med termotransport, men fremdeles hender det at vin
blir varmeskadet underveis fra produsent til mottager.

Noen amerikanere har nd funnet opp en vinetikett som sla-
drer, elektronisk, og som skifter farge hvis vinen underveis
har veert oppbevart ved hoyere temperatur enn det er forpro-
grammert i etiketten. Ved & koble etiketten til en computer
hos mottager, kan man sa se nar det gikk galt, og dermed
arsaken. Forelopig skal denne bare brukes i California. Med
tiden er det & hape at dette blir ganske vanlig, men man ma
vel se 1 oynene at dette blir spesielt aktuelt pa dyrere og eks-
klusive viner, som jo ogsa til dels omsettes senere péd auksjo-
ner.

Uansett, nyt din vin og drikk med glede og méte.

/./,
%,

Tema for Bulletin nr. 2-09 blir Champagne og andre musserende viner.

Kassererens Hjorne

Det er med litt vemod jeg bekjenner
at dette blir mitt siste kasserer-hjerne
og at jeg trekker meg fra styret i
NVKF fra arsmetet av. Jeg har jo
tross alt holdt pa med dette noen é&r.

Det er fremdeles 33 klubber som
skylder kr 16.350 i kontingent for
2008. De far dobbel regning i 2009
og betales ikke den innen forfall,
ekskluderes de automatisk.

Antall klubber har ekt jevnt og
trutt det siste aret og vi er na 283
medlemsklubber og aldri har tallet
vert hoyere.

Vi er péd vei mot et nytt drsmeote,

noe som sikkert beskrives annet sted
i Bulletin. Jeg synes dette ser meget
lovende ut. Morten Hallan er tilbake
som kjekkensjef, akkurat som i
2007. Guigal som vinleverander.
Menyen ser ogsé spennende ut.

Men husk, mine venner. Vi har
plass til litt over 100 og det er allere-
de 73 pameldte pr. 10.2. Jeg tror jeg
ville skynde meg med pameldingen!

Ha et godt vinar i 2009.

HiLseN JoNT,
OGSA KALLA "KASSERER’N”
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Piemonte 1 oktober

Piemonte over sterk tiltrekning pa mat- og vinglade nordmenn, og salget av
piemontesiske viner har tatt skikkelig av de senere ar. Det er derfor med en viss nervesitet
at jeg som “‘bare” tredjegangsreisende rapporterer til en forsamling der mange har lengre
fartstid 1 Italias fremste mat- og vinregion enn jeg har.

Roma appellerer til superturisten i meg. Jeg gir meg ikke
etter et to kirker, for 4 si det sdnn, noe som av og til kan sette
mine medreisendes utholdenhet pa prove. I Piemonte soker
jeg 1 prinsippet det motsatte: Jeg vil unnslippe hverdagens
mas og jag, gire ned noen hakk, nyte stemningen, kanskje
slove litt og selvfolgelig spise og drikke. Men man spiser jo
bare to ganger etter frokost — bortsett fra kanskje en is eller
to og ett og annet bakverk. Og selvfolgelig noen espressoer.
Det er klart at “nye” steder ma utforskes, og vi snakker her
om Alba og omegn, det vil si Langhe og litt av Roero og
Monferrato. Ellers er det enkelte matretter jeg har et vagt
onske om a fa i meg pa turen utover de mer selvfolgelige
tingene. Denne gangen ser jeg for meg esel- og hestekjott,
piemontesiske snegler (lumache) og kanskje et par fritto
mistoer (innmat).

Tre dager og en ettermiddag/kveld her ute for Torino og
Salone del Gusto (se forrige nummer) er ikke all verden, sa
det er apenbart at jeg ikke rekker over alt jeg gjerne skulle.
Det far bli som det blir, og det starter forsiktig med et besok
pa ukjent osteria. Jeg har allerede satt meg og fitt menyen
for det gar opp for meg at det meste av klientellet pé relativt
nyapnede Conterosso er enten tysk eller skandinavisk, og at
de vinflaskene som star og svetter pa barhyllen, ikke bare er
til utstilling, men faktisk blir skjenket. Og jeg som trodde de
hadde temperaturskap alle sammen. Jeg ser en uspesifisert
2001-riserva fra Produttori del Barbaresco i vinkartet, spar
og far vite at det faktisk er Rabaja 1999 som tilbys. 45 euro
heres ikke sé ille ut, men sa tas flasken fra hyllen, og den
unge kelneren fumler og virvler opp bunnfallet, gjor den
fjollete snuse pa korken-rutinen og dekanterer vinen med
masse bunnfall over i karaffelen. Han blir irettesatt av den
kvinnelige hovmesteren (tror jeg det er) etter en stund, men
vinen er altfor varm og noe grumsete. Maten er helt grei:
Carne cruda, tagliatelle med hvit treffel, andelar med stein-
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soppsaus, kaffe og grappa di nebbiolo. Vel, da har jeg provd
det stedet.

Neste dag tilbringes i den vestlige utkanten av Barolo-
omradet samt Roero. I Verduno gar det opp for meg at det er
takete i Piemonte denne gangen ogsa. Det gjor ikke landska-
pet mindre magisk. Jeg nyter & veere der og har lyst & bli igjen
ute i landskapet. Litt som i fjellet i Norge om hesten, men
likevel svert forskjellig. Problemet er bare at det ikke blir
noen gode bilder av det. Ikke landskapsbilder, iallfall. Neer-
bilder kan bli OK, selv om man iblant gnsker et varmere lys.
Rundt La Morra er det store mengder av de hasselnettraerne
Piemonte er sa kjent for, og jeg stikker innom Cherasco, en
stemningsfull by med bueganger, fine hus, kirker og en her-
lig sjokoladebutikk der jeg ikke klarer & dy meg, men kjoper
masse rart, inkludert en flott konfekteske. Til kona, sa klart.
Jeg er fristet til & spise snegler pa Osteria La Lumaca, men
har allerede bestemt meg for & innta lunsj pa Osteria Boc-
condivino i Bra. Dermed blir det ikke snegler denne gangen,
dessverre.

I Bra gjelder det forst 4 finne et sted & parkere, deretter &
orientere seg. Heldigvis parkerer jeg ikke langt fra Slow




Food-hovedkvarteret, sa jeg rekker en tur innom der for a
kjope Slow Food-effekter for lunsj, som altsa inntas pa Boc-
condivino, i nabolokalet. Jeg far plass ved et langbord sam-
men med en rekke andre, slik det er vanlig néar folk spiser
alene her. Det blir carne cruda, salsiccia di bra og lardo til
antipasti. Lardoen skal visstnok gjere at alkoholen opptas
senere i blodet. Sa folger tajarin med salviesmer, nyreome-
lett og den lekreste pannacottaen jeg noen gang har smakt.
Det ble i grunnen mange pannacottaer pa turen, men her er
den legendarisk, og med god grunn. Konsistensen er én ting:
Den er skjelvende, sa vidt den henger sammen, ikke litt
gummiaktig som pa steder der de safer med masse gelatin.
Og smaksmessig sitter den som et skudd. Riktige smaksto-
ner og passe balanse mellom det rike og det friske.

Etter en spasertur i Bra barer det til Slow Food-univer-
sitetet for gastronomiske vitenskaper i Pollenzo. Jeg neyer
meg med en spasertur pa omradet for jeg besgker vinbanken.
Ideen med den er at vin skal oppbevares under riktige for-
hold og kunne tilbys for salg nar den er passe moden, for-
trinnsvis til en ikke ublu pris. Stedet har ikke veert i drift i sd
veldig mange ér, sd det er begrenset med virkelig modne
viner, men i enoteket ser jeg enkelte arganger som er utsolgt
hjemme. Vi slipper ogsé inn i selve vinbanken, og der ligger
de pé rekke og rad, kasser med attraverdige viner fra beromte
produsenter. Jeg kunne ramse opp, men det ville bli kjedelig

namedropping. Jeg tar noen bilder, men trekasser med navn
er ikke SA spennende. Det blir en slags mykporno for vinel-
skere. Til slutt kjeper jeg et par sote moscatoviner i enoteket.
Ikke fordi jeg foretrekker dem fremfor barolo, men fordi de
er umulige & fa tak i hjemme. Jeg rekker en svipptur innom
Pollenzos amfiteater ogsa. Det er fra romertiden, men det
som star igjen i dag, er mensteret i husbebyggelsen med det
ovale gatemensteret. I midten av anlegget er det en gronn-
sakshage.

Som om ikke dette var nok, besgker jeg ogsa Canale for
middag, men der ngyer jeg meg stort sett med 4 kjope mer
vin (Caluso Passito) og sjokolade. Middag inntas pa Osteria
La Libera i Alba sammen med barolofantast Rune Rake og
Frode Refstad, som driver Tenuta Il Sogno. Et flott sted, der
en vitello tonnato er det jeg husker best av maten. Vinmessig
prover vi ting som Ribolla 2005 fra Sim?i?, som fremstér
som for setladen (overmoden frukt) og alkoholrik, og Giu-
seppe Rinaldis Barolo 1998, som er overraskende preget av
tarket frukt.

Neste dag er jeg ikke like effektiv. Jeg bruker det meste
av formiddagen pa 4 lete etter en Internett-kafé i Alba, slik at
jeg kan finne ut om jeg har en smakeavtale eller to den
dagen. Jeg var altfor sent ute med & forhere meg, sd jeg har
pé en mate avskrevet det, men jeg ma sjekke. Jeg vet ikke om
det er meg eller Alba det er noe i veien med, men det tar et
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par timer for jeg @rendet er utfort, og da berer det rett til
Castiglione Falletto, som jeg ikke har besokt for. Jeg stopper
ved Bricco Boschis og Cavallottos eiendom pé vei inn til
landsbyen, kikker litt inn i vinmarken og konstaterer at inn-
hostingen er ferdig. Pa bakken ligger frasorterte druer tram-
pet i stykker. S& baerer det en tur innom sentrum, der fest-
ningen (med fullt av duer pd veggen) og kirken San Lorenzo
beskues, for jeg pa vei ned og ut stopper og skuer mot det jeg
tror er vinmarken Monprivato.

Jeg har bestemt meg for a spise lunsj hos Schiavenza i
Serralunga d’Alba, péd den andre siden av et dypt dalsekk.
Det betyr en svipptur innom kommunene Monforte d’Alba
og Roddino, forbi den ene kjente vinmarken etter den andre.
Fremme i Serralunga er jeg glad for at jeg har sjekket gate-
navnet for avreise, og spaserer bort til huset med trattoriaen.
Jeg skal ikke plage leserne med alle rettene, bare konstatere
at det er herlig en gang i blant med slike lunsjer der rettene
kommer pa rekke og rad og man bare sitter og tar i mot og
nyter. Etter méltidet spor jeg forsiktig om det ikke er mulig &
fa smake noen baroloer, og det er det. Jeg slipper inn i cant-
inaen og far smake de fire baroloene fra 2004. Her er det
ingen lefling med modernisme og ny eik. Stramme, rene
viner. Det vil si: I Broglio er det et snev av sviske. Etter forri-
ge kvelds vin er jeg litt var for det, men ellers er vinen stram
og flott, med kraftige tanniner (kraftigere enn i normaleutga-
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ven). Ceretta er enda flottere. Ren, klar og klassisk. Og
Prapo er over det igjen. En naturlig stigning i programmet,
og jeg héper de tidligere argangene snart selger ut hjemme,
slik at jeg kan grabbe til meg noen 2004-viner til kjelleren.
Merkelig nok er det Broglio som er plukket ut som tre bic-
chieri-vinner, og jeg spaserer forbi standen under utdelingen
to dager senere, men behever ikke sta i ke for & finne ut hva
som er i flasken. Til slutt smaker og kjeper jeg husets barolo
chinato, som mé vere det flotteste jeg har smakt av det sla-
get. Det foles pa en mate galt & ikke kjope vin i kassevis, noe
jeg kunne ha gjort om jeg hadde hatt bil. Men med fly gar
ikke det, og si har Schiavenza heldigvis importer i Norge.

Jeg rusler til festningen i Serralunga og far vite at det er
tre kvarter til neste omvisning. Det betyr tid til & skru ned
tempoet og nyte stemningen og tilverelsen. Det er forresten
masse byggevirksomhet i landsbyene pa disse kanter. Tkke
full stopp, finanskrise til tross. Det er ogsa artig & fa provd
italiensken litt, selv om den er mangelfull, for man kommer
jo i prat med folk nér man sitter sdnn og venter og studerer
stedets katter. Etter omvisningen barer det innom Barolo og
Monforte, litt pd méfa, og det begynner a bli for merkt til &
fotografere. Pa kaffebar i Monforte fordres det litt small
talk, og nar innehaveren sper hvordan det stdr til med den
norske ekonomien i disse krisetider, stotrer jeg frem at vi har
«una piccola crisa» og tenker at den ikke har rammet oss like
ille som enkelte andre land. Tja.

Kveldens pilegrimsmal er Cesares restaurant i Albaretto
della Torre, nesten rett st for Serralunga, men igjen pa en
annen askam. Cesare er en legende som har stengt restauran-
ten nar dette leses, og jeg er sé heldig & ha en booking der
sammen med garsdagens middagskamerater. Rune har med
en Radikon-vin (Oslavje 2000, av chardonnay, pinot grigio
og sauvignon), som fremstar som langt friskere og stiligere
enn garsdagens Sim?i?, og en Gaja Barbaresco 1989, som
virker forunderlig ung og frisk og virkelig trenger tid pd &
apne seg. Den har ikke noe av det eikepreget som 2004-vine-
ne hadde i Vinakademiet nylig. Om det skyldes endringer i
eikebruk eller at vinene faktisk svelger eiken, vet jeg ikke,
men dette var imponerende. Frode har med sin Nebbio 06,
husets nebbiolovin av unge vinstokker (fire ar, tror jeg), og
ogsé denne trenger tid pa & dpne seg. Ikke darlig (understate-
ment), men som Rune pépeker: Monfortino 1978 var basert
pé fire ar gamle vinstokker. Og apropos Monfortino: Jeg
kjorte forbi Cascina Francia tidligere pa ettermiddagen, og
hvis det er der jeg tror det er, hang det fortsatt igjen druekla-
ser, mens det ellers var plukket over alt. Uansett: Det blir et
uforglemmelig maltid der rettene strommer pé nok en gang.
Det er rikelige mengder, men likevel ikke for mye. Jeg skal
ikke mase med alt, men en steinsoppsalat med fersken er en



artig kombinasjon, det blir selvsagt et troffelinnslag, og vi
far ellers bl.a. deilig grillet kje, for det rundes av med en
zabaglione som er «to die fory». Det er bare zabaglione, ingen
bar eller noe, og med moscato d’asti, ikke marsala. Vi herer
Cesare rore 1 kobbergryta, og den star rett p4 den varme pla-
ten, men han har full kontroll. Vi har moscato d’asti i glasset
ogsd, og stenner av henrykkelse gjennom hele desserten.
Siste dag i omradet besgker jeg omsider Tenuta Il Sogno,
som har trukket mange nordmenn nedover til Piemonte i de
senere ar. Frode Refstad er virkelig i vinden for tiden, med
positive omtaler i bdde Vinforum og Dagens Nearingsliv.
Denne dagen ventes nye folk pa besek i agriturismoen. Like-
vel far jeg se pa stedet og dessuten smake et annet av hans
produkter, et slags motstykke til barolo chinato, en sterkvin
som han lar valnetter maserere i. Resultatet vil f4 navnet
Nocino, og produsenten selv sammenligner det med madeira
av malmsey. Det er bare snakk om hundre halvflasker, sa det
gjelder nok & folge med nar denne godsaken dukker opp.
Eter Iunsj i Canelli blir det sightseeing i Barbaresco og
Treiso. Produttori har apent og byr pa smaking av normale-
vinen i argang 2004 og 2005, men ikke riservaer. Greit nok.
Gaja har, ikke overraskende, stengt for tilfeldig forbipasse-
rende. Derimot finnes det et kommunalt enotek der man far
smaksprever for en euro glasset. Det er ogsé en storre sma-
king i helgen i radhuset — samtidig med tre bicchieri, som

jeg skal pa. Idet jeg konstaterer det, far jeg til min overras-

kelse smake gratis. Det var slett ikke hensikten, men hygge-
lig likevel. Noen notater der og sd Treiso med mer smaking.

Kveldens middag — i samme selskap som de siste to
dager — begynner mindre lovende. Jeg tror jeg har booket
oss inn pa den velansette restauranten Piazza Duomo i Alba,
men det viser seg at jeg er notert for bistroen Piola, som er i
etasjen under. Vi bestemmer oss for & prove lykken et annet
sted, men det er ikke sa lett en fredagskveld. Vi ender opp pa
Vin Café, som har mange gode vintilbud, mens maten er
sdnn midt pa treet. 60 euro for Domenico Clericos

Barolo Ciabot Mentin Ginestra 2003 lar seg absolutt
here, og vi er nysgjerrige pé resultatet. Jeg far hore at disse
vinene smaker fantastisk fra fat, s fruktkvaliteten er det
tydeligvis ikke noe i veien med, men etter fatoppholdet er
vinen den rene karikatur. Da er en mindre pretensigs vin som
Sottimanos Barbera d’Alba Pairolero 2005 lettere & svelge,
og apropos Sottimano: Bare f timer tidligere hadde jeg statt
parkert pa den andre siden av veien utenfor Barbaresco og
fotografert vinranker i1 hestskrud mens bikkja til Sottimano
gneldret uavlatelig.

Mer mat og vin ble det i Torino, som sagt, men det har jeg
jo allerede fortalt om. Fritto misto ble det ikke denne gang-
en. Heller ikke heste- eller eselkjott. Men neste gang...

JAN-TORE EGGE
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Portvinsimperiet Symington

Familien Symington er en av de storste portvinsprodusentene 1 verden. Men det er f som
kjenner til familien Symington eller Symington gruppen som den kalles med vin. Nevner
vi navn som Graham’s, Dow’s, Warre’s, Smith Woodhouse, Gould Campbell og Quinta do
Vesuvio er det nok mange som nikker gjenkjennende. I tillegg produserer Symington
gruppen madeiravin under merket Leacock samt portugisisk red- og hvitvin.

Som s& mange av portvinsprodusentene har dette selskapet
ogsd sitt opphav fra Storbritannia. Eventyret, ja man kan
kalle det et eventyr, startet i 1882 da Andrew James Syming-
ton ankom Porto for & lere litt mer om portvin av familien
Graham, som familien kjente fra for. Etter kort tid giftet han
seg med Beatrice Atkinson. Hennes familie har erfaring
innen portvinsproduksjon og portvinshandel helt tilbake til
1652. Det vil si aret etter, i 1651, den forste loggforte
eksporten av portvin til Storbritannia fant sted. Andrew
James etablerte seg og kom inn i familien Grahams portvins-
prosjekter. Han ble raskt en stor selger og i 1894 solgte han
utrolige 10 millioner liter portvin til det britiske markedet. I
1905 kjopte han seg inn pa eiersiden i Warre & Co. Etter
noen fa ar eide han hele selskapet alene. Warre familien eide
ogsd Dow’s som han senere overtok. Symington familien
har siden ekspandert med ujevn mellomrom. Den store
ekspansjonen kom i 1970 da Symington familien kjepte et
av de virkelig store og beremte portvinsselskapene W & J
Graham & Co inklusiv datterselskapet Smith Woodhouse.

Det siste betydelige oppkjepet av portvinsselskaper var i
1989 da de kjopte Quinta do Vesuvio. Quinta do Vesuvio er
av mange beskrevet som den beste eiendommen for port-
vinsproduksjon i hele Dourodalen. Ulikt andre portvinshus
er produksjonen nermest som i et tradisjonelt vinslott hvor
man produserer vin fra enkeltmarker. Dette er ganske ulikt
fra de gvrige portvinshusene hvor man blander druer fra de
forskjellige vinmarkene nar man lager portvin. I dette huset
er det fremdeles kun fottrakking av vin som gjelder.

Dourodalen
Se for deg en vakker vestlandsfjord med hoye fjell og bratte-
fjellsider som stuper ned i fjorden. Bare flytt fjorden til Por-
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tugal og du nermer deg. Dourodalen er et av de vakreste
vindistriktene i hele verden. Langs Douroelvens bratte fjell-
sider har man gjennom arhundre bygd terrasser pa terrasse
oppover fjellsiden for & kunne dyrke vin. Noen av terrassen
er ikke bredere enn at man kun far plass til 2 rader med vin-
ranker for man ma lage ny terrasse. Skulle man ha bygd noe
slikt i dag og hatt en fornuftig forrentning pa investeringen
ville vinen veart sd kostbar at fi om noen hadde rad til &
kjope den, eller investeringen vert lonnsomt. Neste gang du
apner en flaske portvin send en skal og takk til de som slet og
gjorde denne vinen mulig for noen hundre ar siden. P4 grunn
av det bratte og steinete terrenget ma rettene grave seg dypt
ned i jorden for & kunne hente vann og nering. Ikke uvanlig
stikker rottene 8 meter eller mer ned i den steinholdige jor-
den. Dette danner grunnlaget for de mange og spennende
smakene i portvinene.

I dag er det hovedsakelig 5 druer som dominerer kva-
litets portvin; Touriga Franca, Touriga Nacional, Tinta Roriz,




Foto: Graham's/Symington Family Estates

Tinta Barroca og Tinta Cao. Utoverover dem eksperimente-
rer de forskjelleige husene med andre druer i sin seken om &
kunne lage en enda bedre vin.

Vinprosessen

Portvin blir til ved at man stopper den naturlige gjeeringspro-
sessen nar omtrent halvparten av det naturlige sukkeret i
druen er omdannet til alkohol ved at man tilsetter druebren-
nevin. Nar vinen far en alkoholstyrke over ca 16 % alkohol
dor den naturlige gjersoppen. Portvin har ca 20 % alkohol.
Resten av sukkeret blir da igjen i “redvinen”. Dette gir port-
vin den karateristiske rike og sete smaken og som gjer det
mulig 4 lagre denne vinen i mange ar. Den korte gjerings-
prosessen medferer at det er serdeles viktig at man far truk-
ket mest mulig smaker, farge og taniner ut av druene og dru-
eskinnet

Pressing av druene
Det eri dag 3 forskjellige mater a presse druene pa.

Tradisjonell trakking

I noen av de store husene er det fremdeles tradisjon for fott-
rakking av vinen. Selv i Portugal er kostnadene ved fottrék-
king s& heye at det kun er forbeholdt prestisje vinene. Hos

Symington gjelder dette blant annet for Quinta do Vesuvio.

Robotic
Hos Symington har man utviklet sin egen mekaniske fottrak-
king maskin kalt robotic.

Det er mekaniske fotter som trékker med neyaktig like
stor tyngde, kraft, tempo og som har samme bevegelser som
et menneske.

Plunger
Vanlig mekanisk druepressing.

Har sa disse forskjellige presseteknikkene noen innvirk-
ning pa vinen pa smaken? Vi testet Grahams 2007 argang for
a kjenne forskjellen. Druene ble hestet inn fra samme vin-
mark og samme tidspunkt. Den eneste forskjellen er trakke-
teknikken.

Plunger: Ung frukt med smak av plommer og sjokolade.
Fin struktur og god syre. Selv om vinen var kun 1 ar gammel
var taninene relativt blate.

Tradisjonell: Kraftigere og mer rustikk vin med samme
smaksbilde som over, men med betydelig hardere taniner.

Robotic: Ganske likt smaksbilde som tradisjonell, men
en tanke hardere taniner.
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Argang 2008

2008 ser ut til 4 bli et godt portvinsar. Ganske mye regn pa
véren i april og mai. De neste tre manedene var ganske torre.
Men pga regnet i april var det nok vann i bakken til den torre
og normalt intens varme sommeren man har i Durodalen.
August kom med mye vind fra vest (les Atlanterhavet) brakt
inn fuktighet og litt kjolig temperatur. Dette gjorde at druene
modnet litt senere enn normalt. Litt regn i begynnelsen av
september etterfulgt av en meget varm periode frem til slut-
ten av september gav druene perfekte forhold med mye
sodme og hey konsentrasjon nér de ble plukket i maneds-
skiftet september — oktober. Dette lover jo godt for fremtiden
ndr den lanseres.

Pa grunn av portvinenes sedme og kraft kan en vintage
port enten drikkes ung eller etter mange ars lagring. Nér den
er ung far man smaker av unge rede bar mens en eldre ofte
har smaker av torket frukt, sjokolade, anis og netter.

Graham s Vintage 2003
Vare nr 43727 (BU)
Pris 599
Mork og kraftig vin med smak av merke bar som plommer
og moreller, litt sjokolade. Elegant, kraftig og meget tilta-
lende na.

Drikkes na eller etter 15 ar (og lengre).

Graham s Vintage 1994

Vare nr 42247 (BU)

Pris 799

Litt lukket. Smaksbildet elegant og kompleks med smaker av
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sjokolade, netter, appelsinsyre og rosiner. Harmonisk og
lang ettersmak med fin ren syre i avslutningen.
Kan drikkes né eller om ca 5 ér eller mer.

Graham s Vintage 1980
Vare nr 57519 (BU)
Pris 790
Tiltalende og smaksrik. Merke syltede kirseber, sjokolade,
leer, anis og terkede frukter. Litt harde taniner. Harmonisk og
fin balansert vin.

Bor dekanteres hvis den skal nytes na.

Graham s Vintage 1977
Vare nr 42249 (BU)
Pris 2100 for magnum
Silkemyk, elegant og tiltalende. Stor vin med smak av netter
og karameller. Lang fin ettersmak med fin appelsin touch i
avslutningen.

Drikkes né og sammen med dem du har lyst & dele en stor
vin med.

Graham s Vintage 1966

Vare nr 57518 (BU)

Pris 1966

En utrolig moden, flott og balansert vin. Prisen er hey, men
kan forsvares. Importeren har nok gjort et nummer av pris og
argang, begge 1966!

Klar ren syre, flotte aromaer av netter, torkede frukter,
krydder, kanel, litt appelsin. Flott balanse og sedme.
Lang fin og terr avslutting.

En vin for de store anledninger som fint kan lagres i
mange ar til.

KRr1STIAN GAHRE

Foto: Graham's/Symington Family Estates
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Polets 500
beste

Det kommer stadig flere sma -
eller mer omfattende - boker
med omtaler om de beste vine-
ne som er tilgjengelige.
Gjennom mange ar har Hugh
Johnsons lille arlige vaert en
liten perle av en oppslagsbok,
Oz Clarke har hatt en annen
variant, Arne Ronold kom med
sin arlige lille bibel” for endel
ar siden som har blitt utviklet
til de 500 beste.

Na har Schibsted gitt ut Geir
Salvesens “’Polets 500 beste”,
som er en heldig videreutvik-
ling av tidligere ars ”Salvesens
vin”. Den er meget omarbei-
det, fatt et skikkelig loft pa lay-
out, og et meget tydelig og dis-
tinkt oppslag pa de beste vine-
ne etter land. Den har utviklet
seg litt & bli et meget bra opp-

slagsverk, med klare omtaler,
fine smahistorier innimellom
om et omrade eller en produ-
sent, sa vel som et eget kapittel
med konkrete vinforslag til
mat. Et kapittel som er meget
interessant, selv om det her
ogsa bestandig vil veere per-
sonlige preferanser som kan
veare avgjerende for vinvalget.
Men anbefalingene er absolutt
verdt & ta med seg. Salvesen

har lang erfaring i 4 matche vin
og mat, og dette ma jo uansett
bli et lite utvalg blant alt det
gode som ellers finnes pa Vin-
monopolet. Det eneste jeg sav-
ner i akkurat dette kapittelet er
mangel pé vinfarge i hver hea-
ding. I de andre delene av
boken er radvin merket med
reodt, rosévin i rosa, osv, enda
der gar det tydelig frem overst
pé hver side hva slags vin som
beskrives. Under matanbefa-
linger derimot er alle viner likt
farget, og for en som f.eks. slar
opp pa pasta og seker en rad-
vin, s ma man enten lese den
lille skriften over - hvitviner,
rodviner — eller ha et s pass
godt forhold og forhdndskunn-
skap til vin at man umiddelbart
ser hva som er radt, rosé, hvitt
eller annet. Var det et sted i
boken dette burde vert mar-
kert tydelig, er det her.

Ellers gleder jeg meg
bestandig over Salvesens vin-

beskrivelser som er meget
uttrykksfulle og helt klart gir et
uttrykk bade for hans engasje-
ment, kunnskap og vinglede.
Lettlest og med klare preferan-
sefr.

Skal jeg sette fingeren pa
noe, sd ma det veere storrelsen
pa boken. Dette er definitivt
ikke en bok du stikker i lomma
nar du skal pé polet. Denne
blar du i og leser hjemme for
du tar turen til neermeste pol.
Men meget velegnet for du leg-
ger inn bestillingen pa nett. Til
gjengjeld er den vel verdt a
lese og sla opp i til enhver tid,
og ber sté 1 enhver bokhylle.
Man ber kanskje kjope 2, og ha
en pa arbeidsplassen; det er
kanskje oftere at man stikker
en tur innom polet derfra, i

lunsjen eller pa veien hjem.....
STENVH

Se Lukt
Smak

En hdandbok i vinsmaking
Av Tom Marthinsen
og Helge Hansen

Denne boken er en grundig og
god innfering i vinens verden.
Boken er beregnet for begyn-
nere eller lesere som ensker &
tilegne seg litt mer kunnskap
om vin og hvordan man skal ga
frem. Men den kan vel sa godt
leses av mer erfarne vinkjen-
nere. Man far repetert de
grunnleggende begrepene og
systematikken ved smaking.
Forfatter Tom Marthinsen som
til daglig er vinskribent i
Dagens Neringsliv er en
meget dyktig og kunnskapsrik
person. Dette kommer klart
frem i boken. Han er tro mot
bokens tittel —en handbok i
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vinsmaking. Det skal han ha
ros for. Alt for ofte ser vi andre
forfattere som begynner med
det enkle og ender i det mer
komplekse. Marthinsens erfa-
ring som journalist gjer boken
lett og interessant a lese, den er
oversiktlig og inndelingen er
naturlig. P4 under 70 sider med
tekst (resten er klargjort for
egne smaksnotater), er det
begrenset hva boken kan inne-
holde. Som en innferingsbok
er dette nok.

En lerebok som dette vil
vaere preget av det generelle
fremfor det spesifikke. Denne
balansen klare forfatteren fint.
Spraket er lettfattelig, under-
holdende og forstaelig. At over
halve boken er klargjort for at
leseren kan skrive egne notater
er et pluss. Det tvinger leseren
til selv a gjore notater.
Gjennom & skrive egne notater
utvikler leseren seg selv til
veare mer bevisst nr man sma-

bok i vinsmaking

nof Heige Hassen

ker vin. Det er gjennom bevisst
smaking man lerer & kjenne
sin egen smak. Hva er det man
selv liker, og ikke minst hva er
det man ikke setter pris pa i de
andre vinene. Denne ovelsen
er viktig for oss alle. Ved &
skrive notater for seg selv blir
man mer bevist pa dette og kan
lettere finne de vinene man
selv liker. Man kan over tid

sammenlikne samme vin
gjennom flere smakinger. Det
er alltid spennende & se hvor-
dan en vin utvikler seg ved lag-
ring. Hvilke smaker er det som
kommer frem ved smaking. Er
det smaker man liker og setter
pris pa, eller ensker man helst
unge og friske viner. Som i alle
sammenhenger er det gvelse,
ovelse og atter ovelse som gjor
en mer bevisst i dette spen-
nende temaet som vin er.

Alt i alt en meget god innfo-
ringsbok i vinens verden som
trykt kan anbefales for sé vel
nybegynnere og for oss som
trenger en oppfrisking en gang

imellom.
KRrR1STIAN GAHRE



Korksmak og reklamasjon

Dette notatet har mest interesse for dem som liker vellagrede viner.

Jeg har hatt gleden av a lagre enkelte viner for & spare dem til de store anledninger 1 livet.
En av flaskene var kjopt inn fra Vinmonopolet som folge av en meget god omtale i
Aperitif. Vinen var en Crozes-Hermitage (1999) fra en topp produsent og vinen skulle
kunne holde 1 minst 10 &r ved riktig lagring. Vinen ble kjopt 1 mars 2002 og deretter lagret

ved riktig temperatur 1 kjolerom.

Flasken ble dpnet i jula 2008 til en presumptivt bedre mid-
dag. Det viste seg at vinen var kraftig skjemt av tydelig kork-
smak. Ved forste anledning ble den derfor tatt med til Vin-
monopolet for reklamasjon. Reklamasjoner pd korksmak har
aldri tidligere vert noe problem. Vinmonopolet har til og
med gatt ut med oppfordring til sine kunder at flere ma
reklamere pa vin med korksmak.

Mitt problem ble allikevel at reklamasjon var umulig
fordi vinen var kjept for mer enn 5 ar siden.

Dette skyldes at vinagentene paberoper seg kjopsloven
der det er 5 ars foreldelsesfrist. Vinmonopolet selv har ingen
ordning med selvassuranse som dekker eldre viner med
korksmak. Egentlig har jeg forstaelse for begge disse syns-
punktene for uansett er maltidets forventning spolert. Det

FAKTA OM KORKSMAK

Det vivanligvis forstar med korksmak pa vin skyldes stoffet
2,4,6-trikloroanisol, (TCA).TCA dannes under vaske- og ren-
seprosessene nar korken behandles med klorin.

Det vil ogsa kunne dannes minimale mengder av polyklo-
rerte aromatiske hydrokarboner (PCA) under behandlingen
med klorin.En eventuell bruk av pesticidet pentaklorofenol
i produksjonen kan ogsa gi TCA ved mikrobiologiske pro-
sesser.Ved darlige transport- og lagringsbetingelser vil kor-
ken kunne absorbere luktstoffer fra omgivelsene for senere
a frigi stoffene til vinen.Urenslige hasting og behandling av
korken vil ogsa kunne gi ugnskede smaksstoffer i vinen.
Det er klart at TCA ikke er en komponent i druesaft. TCA i vin
skyldes ett eller flere feiltrinn i produksjonen fram til ferdig
tappet flaske.

(Ren kork har ingen utpreget lukt eller smak, bruken av
betegnelsen "korksmak”i vin er derfor en fornaermelse mot
korken).

hjelper lite & f4 pengene tilbake, og en ny flaske vin av
samme drgang er neppe tilgjengelig.

I faktaruten gir det fram at korksmak, TCA-smak, bare
skyldes darlig produksjonsteknologi. Det kan vere urenslig-
het i et eller flere trinn i prosessen og manglende kvalitets-
sikring.

S4 hvordan kan vi unnga stemningsdrepende situasjoner
pé grunn av darlig vin og pafelgende skuffelse over mang-
lende mulighet til reklamasjon?

En lesning er bare & drikke ferske viner eller viner som er
kjopt for mindre enn 5 ar siden. Eller & ga til spesialvinmo-
nopol som selger lagrede argangsviner, (dette kan bli dyrt).
Eller & kjope s& mange flasker av en vin du tror p4, at du en
gang i framtiden er rimelig sikker pd & kunne servere minst
én flaske vin uten TCA nar den store anledning byr seg,
(dette blir dyrere).

Om ikke lenge kan kanskje et nytt EU-direktiv bli ved-
tatt. Dette vil endre kjopsloven til 2 ars reklamasjonsperiode.
Da vil det bli ennd vanskeligere 4 fi reklamere vin med
TCA-smak. For ogsé & takle en mulig ny situasjon for for-
brukere av vin hadde det sikkert veert gunstig & palegge Vin-
monopolet, med enerett til salg av vin, & registrere alle rekla-
merte TCA-viner. I dette registret vil informasjon om flas-
kens varenummer, opphavsland, region, produsent, druety-
pe, drgang og forhandler ligge. Registrets innhold kan perio-
disk ganske enkelt bearbeides statistisk og presenteres over-
siktlig i media. S& kan forbrukeren fa tips om hvilken vin det
ikke lenner seg a kjope. For alle parter i forbrukskjeden vil
ordningen opplagt vaere en fordel.

Dette vil jo bare vaere en veiledende forbruksinforma-
sjon som vi har pa s mange omrdder i samfunnet. Alle par-

ter i produksjon, salg og kjep burde se nytteverdien.
GUNNAR OGNER
As VINKLUBB
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Hugh Johnson

Det var storfint besegk pé Lillestrom under bokmessen i november. Selveste Hugh
Johnson avla et besgk 1 anledningen lansering av den 6. norske utgaven av Vinens Verden.
Den forste boken utkom si tidlig som i1 1971. Siden den gang har boken gétt sin

seiersgang over hele verden.

Arets sjette versjon oversettes til 14 sprak. Det tyder pa at
det er flere enn meg som liker denne store, tunge og nyttige
praktboken. I lopet av disse 37 arene og seks utgaver er
boken blitt mer og mer omfangsrik. Den dekker hvert eneste
vinland og omrdde av betydning i verden. Store og kjente
omrader far naturligvis mer plass enn mindre kjente distrik-
ter.

|
|

|
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-\z@rden

1

REHIBSTED
Faaise

16 Bulletin 1/2009

Boken er oppdatert pa de aller fleste omrader og distrik-
ter. Kartene er flere og bedre. Kartene er sa detaljrike og
gode at man fint kan bruke dem & kjore etter nar man er pa
vintur. De er adskillig bedre enn kartene man far kjopt pa
bensinstasjoner eller hos bokhandlere. Har selv brukt dem
ved flere anledninger med stort hell.

Vininteressen

Hugh Johnsons interesse for vin startet i 19 ars alderen da en
studievenn av ham pd Cambridge University, Andrew
Simon, kom med 2 glass redvin og spurte ham om de var
samme vin. Andrew Simon holdt pa & trene seg til den arlige
vinkonkurransen mellom Oxford og Cambridge. Hugh svar-
te at begge var fra Burgund. Den ene var ordiner og den
andre var magisk. Dette ble starten pa hans vininteresse og
senere ble det hans levebrod.

Hugh selv deltok aldri pa laget til Cambridge. I dag er
han og hans medforfatter av boken Vinens Verden Jancis
Robinson, dommere i konkurransen. Konkurransen gar i
korthet ut pa at deltakerne enkeltvis blindtester noen viner
og skriftlig besvarer hvor vinen kommer fra med land, omra-
de, druer, argang med mer. Begge dommerne tester ogsa seg
selv pa proven, og de klarer sjeldent a svare riktig pa alle
vinene i blindtesten.

New old world
Hugh Johnson lanserer et nytt ord i denne boken med begre-
pet "New old world”. Man deler ofte vinverdenen i to.

Den gamle verden. Det vil i grove trekk si Europa med
narliggende omrader inklusiv Middelhavet.

Den nye verden, er resten av verden med alt fra Nord-
Amerika, Sor-Amerika. Australia, New Zealand, Sor- Afrika
OsV.



Det nye begrepet "Nye gamle verden”. Det vil si Syd-
Europa. Med ny teknologi og gode ekonomiske stotteord-
ninger fra EU, lager man i dag heykvalitetsviner fra omrader
hvor man tidligere stort sett fikk en ganske plump, kokt og
intetsigende vin. Bare her hjemme i Norge har salget de siste
arene okt drastisk fra omrader i Syd-Italia, Syd-Frankrike og
Syd-Spania. Vinene er i dag mer spennende og har ofte flott
karakter. Flere bruker i tillegg sine lokale druer noe som gjor
at vi far helt nye smaksbilder.

Snart kommer Hellas og flere av de andre land langs
Middelhavet. Sett i forhold til viner fra lengre nord i Europa
er disse vinene fremdeles ganske moderat priset.

Referanseramme

Som de fleste av oss som ikke kommer fra et vinproduse-
rende land, har Hugh Johnson Frankrike som sitt favoritt-
land. Dette henger sammen med at Frankrike var og fremde-
les er det forende landet som produsent av kvalitetsvin.
Frankrike har i lang tid veert det ledende landet i verden
innen gastronomi. Det var jo Frankrike som fant opp det
moderne kjokken. Da er det naturlig av vinen folger etter i
samme fotspor.

I sé vel Storbritannia som p&d Hugh Johnsons eget kjok-
ken er det fransk tilberedningsmate av mat som er gjeldende.
Mat og vin henger tett sammen, og da blir det fransk vin.

Han er veldig stolt av at Storbritannia er det landet i ver-
den som drikker mest Champagne pr innbygger. De drikker
2-3 ganger mer enn nr 2 pé listen som er USA. Begge langt
mer enn det man drikker av Champagne i Frankrike! Norge
kommer pa 5 plass. Vi drakk hele 265.000 liter i 2007. Ikke
verst det heller.

Nar han er ute og reiser, noe han gjor svart ofte, foretrek-
ker han lokal mat og det som er szregent for stedet. Det &
spise mat tilberedt av ferske rastoffer, gjerne pa en rustikk og
lokal mate, er det som gjor maten spennende og reisen hyg-
geligere. Hvis man kun skulle spist den samme forfinete
maten alle dager uansett hvor man var ville jo gjort livet litt
mistrostig.

Smaking av vin

Det viktigste med smaking er & gjore det i kjente omgivelser
(les glass) og med de smakene du er vant med. Hugh Johnsen
mener at det ikke har sa stor innvirkning pa smakingen om
man roeyker eller ikke, har diskret parfyme eller ikke. Det
viktigste er at man er bevist pa sine egne smaker og skiller
dem fra smaken i vinen og maten. Endrer man vaner, for
eksempel royker andre merker, bytter parfyme og lignende
vil det ha stor innvirkning i forhold til det du er vant med nar

du skal smake pé vin. Dette m& man huske og vere bevist pa
ved smaking av vin.

Generelt foretrekker han glass fra Riedel. Det er litt jaleri
a ha et glass til hver vintype. Hvem har plass til et sett av
hver glasstype i sitt eget hjem? Finn den eller de glasstypene
du liker best og bruk dem. Bli kjent med dem. Nar han kun
skal smake vin foretrekker han et rent smaksglass.

Wine pocket

Hvert ar utgir han Wine pocket guiden. Den blir ogsa mer og
mer omfangsrik for hvert ar. Men holder fremdeles fasongen
til en pocket betegnelse. For 4 lage den har han over 40 med-
hjelpere som er med pa & demme og klassifisere vinene. Det
er langt fra alle vinene som blir smakt hvert ar.

Neste ar kommer han med nye beker i en mer anvendelig
storrelse om enkelte vinomréader eller distrikter. Bokene vil
ha myke permer og er beregnet pa at man kan ta med seg nar
man skal pa reiser eller bare ensker mer informasjon om et

enkelt vinomréde.
KRr1sTIAN GAHRE
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Et annerledes vinlandskap

En biltur inn over Lanzarote gir inntrykk av et goldt og fattig landskap preget av oyas
vulkanske fortid. Svart lavastein og aske er over alt.

I 1730 var det et kraftig vulkansk utbrudd. Smeltet lava
strommet ut av jorden i 6 ar og det som hadde vert et frukt-
bart landskap, ble liggende ede. Mindre utbrudd var det ogsé
i 1824. Qyas klima er meget behagelig, 300 dager med sol
og gjennomsnittlig 20 grader. Regntiden er i oktober til janu-
ar. Det er ikke store nedbersmengder og klimaet ma karak-
teriseres som tert. Gjennomsnittlig faller det 150 mm regn i
aret.

Asken etter vulkan utbruddene danner en sort sinter
”picon”, som viser seg a vere gunstig for blant annet vinpro-
duksjon. Den samler opp natteduggen og hindrer fordam-
ping om dagen. Med andre ord en form for vanningssystem
— enarenad. Her er mye vind, som gir en utterkende effekt.
For & motvirke den, er det rundt hver plante bygget en rek-
tangulaer eller hesteskoformet mur av lavastein — Zocos-.
Disse murene er med pa a gi landskapet sitt serpreg. Men

BODEGA LA GERIA
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forarsaker, at det ikke kan brukes maskinelle hjelpemidler.

I middelalderen var de sote Malvasia vinene fra Lanzaro-
te ansett som gylden nektar for konger. Pa 1500-tallet var
sukker en luksusvare og en positiv motvekt til tidens salte
mat. P4 sitt heydepunkt ble det produsert ca 6 millioner liter
vin. Men motene skifter. Charles II av England foretrakk
sherry. Etter hvert som det ble uvennskap mellom England
og Spania terket eksporten av vin fra Lanzarote inn.

I dag er vinproduksjonen under rask utvikling igjen.
Mesteparten av vinene konsumeres lokalt. Ca 1500 mennes-
ker arbeider med vin og det produseres ca. 2 millioner liter
prar.

Lanzarotes viktigste vin omrade er La Geria-dalen — 52
kvadratkilometer - , hvor sterste delen av eyas produksjon
finner sted.

Her ligger mange sma bodegaer. De to sterste er El Grifo




og La Geria. Det brukes til dels stéltanker, til dels ameri-
kansk (?) eik.

Malvasia-druen gir terre, halvterre, sote viner og ogsa en
sprudlende "brute”.

Listan Negro brukes til rade og rosé-viner. Til en hvis
grad brukes ogsd Syrah. Druene har ikke vert utsatt for
phylloxera.

Vinene holder mellom 11 -13 % alkohol. Avhengig av
argang kan smaken av vulkanaske vare fremtredene sarlig i
de rede vinene. Hvite og rosé anses som de beste. De ber
drikkes unge og relativt kjolige. Mesteparten av vinene kon-

sumeres lokalt og er til dels hayt priset.
JoHAN WILHELM MICHELET

Gjengir herunder en liten kommentar
fra en av vére klubber.
Red.

Som kjent sa er vi Serlendinger litt harsare. S& derfor rea-
gerte jeg litt da det i innlegg i Bulletin 4/2008 > Tanker
om NVKF ” ble skrevet om vinklubben i Kristiansand i
sor og nordligste vinklubb i Steinkjer.

Som kjent sd ligger jo Kristiansand langt nord for
Mandal (minst 10 km), s& Mandal Mat & Vinklubb som
ble etablert av Deres sekreter Kristian Gahre for over 20
ar siden, ma vel sa langt jeg vet, vere NVKF sin sydligste
medlemsklubb.

Vi er for tiden 72 medlemmer og har ca. 5 meter i aret.
Ellers takk for et flott blad.

Med vennlig hilsen
Mandal Mat & Vinklubb
Gunnar Grundeland

Bestem ferien na!

Velg turer fra mai til oktober
10 dagers tur eller langweekend
+47 416 95 030

www.artalice.no
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Portvinens Hjemland

Hvor mange av dere har oppdaget vakre Dourodalen?

Det er en forneyelse a kjore 1 dette vakre landskapet. Rundt hver eneste bit av landskapet
man kjerer er det nye vinranker. Her svinger veiene seg opp og ned, fram og tilbake i
kurver som er lagt etter formen pa landskapet. Endelgse vinmarker som slynger seg
oppover asene, og hver bak ny asrygg finnes det alltid en ny landsby.

Og i disse sméa landsbyene finnes det alltid en kafé og restau-
rant. Her serveres retter av lokale ravarer, og sper en etter
bacalhau (torsk) ja sa far du det, ekte norsk terrfisk.

A kjore gjennom dette er som en drom, og det 4 kunne ta
en stopp og nyte utsikten og puste inn deilig frisk luft som er
fylt med dufter av markens grede, med solens varme stréler
som varmer kropp og sjel. Kan det bli en vakrere ferietur?

Vi nordmenn reiser i hopetall til Sydens sol og strender,
men hva med & vri pa vanene og se litt mer? Portugal er sa
mangt. Fra det enkle landsbylivet hvor folk lever et fredelig
liv fra fortiden til det moderne, har Dourodalen alt & by pa.
Fra store supermarkeder til de sma markeder som landsby-
folket arrangerer lokalt. Selv her i de sméa butikkene, har de

20 Bulletin 1/2009

et stort utvalg av viner av hoy kvalitet, og til en lav pris. Man
trenger ikke betale mer enn 25 kr for en god vin.

I alle landsbyene har de sine spesialiteter fra sine vinpro-
dusenter. Det er vanskelig 4 studere vinhyllene og vite hva
som smaker best, det finnes utallige vinsorter! Og nesten
like mange vinsentraler. De er de fastboende som vet hva
som er best, men jeg begynner a kjenne mine favoritter. Aller
best mé jeg si den fine musserende vinen som lages her er.
Den er blant landets beste, og heter Murganheira og blir pro-
dusert i byen Tarouca.

Produsenten av Murganheira har laget sitt eget museum
som virkelig er ved et besok og her fortelles det mangt og
mye om vinproduksjonen i Douro distriktet.

Jeg var sa heldig i jakten pa eiendom her a fa treffe en
driftig dame som eier et stort hotell som ligger like ved
Lamego. Hun fortalte at 90% av gérdens druer gikk til pro-
duksjon av den musserende vinen Murganheira. Jeg ble
meget begeistret over lokalene i hotellet, det var opprinnelig
fra 1800 tallet og var beholdt i den gamle stilen. Hotellet var
av hey klasse og hun hadde mange brylluper her. Det er
ingen problem & anbefale dette hotellet til reisende for store
og smé grupper, et hotell i serklasse med tusenvis av anti-
kviteter. Kanskje noe for firmaturer, klubber eller som lang-
helgetur?

Men det jeg helst vil anbefale er a invitere folk til de sma
landsbyene der livet er satt tilbake med sine gamle tradisjo-
ner. De lever pé sin enkle mate hvor de dyrker sine greonnsa-
ker og tar vare pa alt de har, baker sine bred i gamle steinov-
ner og kjerer rundt med de gamle korgkjerrene som dras av
to okser.



Gamle kokekjokken er vanlig & finne, der de roker og
tarker sine polser og skinker, disse kjeokkenene blir brukt
aret rundt av familien, og der fyres det opp bal pa gulvet til
kokingen og for 4 {4 royk til roykingen av kjettet.

Her er ikke mye hest & se, det er av sjelden karakter. Ofte
er det muldyr de bruker ved siden av oksene. For ikke & snak-
ke om de sjarmerende steinhusene, som er sa tykke i veg-
gene (70 cm) for at temperaturen innenders skal veere mest
mulig stabil aret rundt.

Jeg synes egentlig de tar bort altfor mye areal innenfor
veggene, og med sma vinduer med skodder som slipper lite
lys inn. I stedet for & apne opp for lyset som vi gjor i Norge,
sa stenger de det ute her. Det ma vel vere for & dempe det
skarpe sollyset? For sol er det nok av, etter det jeg har lart
har de rundt 270 soldager i ret.

Klimaet ved elven er stabilt, landskapet ligger som 1 ei
gryte, det er derfor det er sa bra for vindyrking. Solen varmer
opp bakken som er fylt med skifer, disse holder temperaturen
oppe om nettene og holder pa fuktigheten. Skifer ja, det finnes
mye av det her. Utrolig flotte i fargen. Det er vanlig a bygge
hus i skifer ogsa. Det er meget vakkert, serlig nar de kombine-
rer det med store granittsteiner. De far da sitt serpreg.

Og nér det gjelder vinden, s& kommer den ikke ned i
dalene. Den sneier toppene pa fjellet og vandrer videre inn-
over i Spania.

Man kjenner veldig godt forskjellen pa temperaturen nar
man kommer fra hoyden og ned et lite stykke i dalene. Var-
men er betydelig hayere. Og avstanden er ikke lang.

Det dyrkes ikke vindruer over 500moh. Dette pd grunn
av varmen som holder seg der. Vinplantene kan ha retter ned
til 10 meters dybde. Det er noe av grunnen til at de kan over-
leve det strenge klima og bli veldig gamle.

Vinplantene ble fort hit av Romerne. Det var de som la
grunnlaget for vindyrkingen. Etter hvert har senere genera-
sjoner fortsatt med dette, og det har gdtt i arv til neste gene-
rasjon. Det er dermed blitt en kultur her, med sang og
musikk til arbeidet.

Det meste av produksjonen i dag gjeres med moderne
maskiner, men fortsatt foregar det trakking pa gamle maten.
Dermed far den enkelte bonde sin spesielle smaksvariant.

Vinplanter ja, det er litt forunderlig & folge drets vekst.
Fra de er nakne om vinteren til de fylles med sote smé druer
som venter pa & bli tappet pa flaske. For meg som ser ofte litt
kunstneraktig pa ting, sa ser plantene ut som smé krokete
troll, ganske dekorativt ma jeg si.

Plantene far sine sma ubetydelige blomster i mai, og hos-
tes 1 oktober/november.

En rundtur i denne tiden er meget spennende. Da er alle
som én av store og sma lastebiler og traktorer ute péd veiene
pa vei til sentralene for levering. Der blir de malt av en
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maskin som presser ut saftprever for & male sukkerinnhol-
det. Jo hayere sukker i druene, jo heoyere far de betalt.

Det var en interessant dag a fa felge disse arbeiderne i en
utenders vinsentral. Jeg fikk lov til & filme og fotografere.
Langs veien stod lange rekker med lastebiler som gjerne
ventet hele dagen pé & fa levert sin avling. Der var det greit &
folge pressingen ogsa. En tank for rede druer og en for de
gronne. Etterpa samles alt pa store tanker.

Man kan vere med pa innhgsting, og fa preve den gamle
maten a trakke selv. Dette er moro & fa preve! Om kvelden er
det full musikk og dans til trakkingen.

For ikke da & ta med turen pa elven med de gamle sjarme-
rende Barcos rabelos bétene, med tre retters middag, med
kjott og fisk fra distriktet rundt Douro. Ogsa her er full
musikk dagen lang med de lokale ravarene, som portvin,
fiken og mandler til. For mandler er ogsé en stor produksjon
her, samt oliven.

Aret rundt gir jorda arbeid til folket. Om vinteren, pa
nyaret, blir vinplantene klippet til neste sesong. Fra gammelt
av kledde folk seg i kapper som ble laget av halmstra. De

holdt kulda ute for arbeidsfolket. I dag er de mest & se pa fes-
tivaler i byene.

For & komme tilbake til landsbylivet, kan jeg nevne at der
turistene innkvarteres i fjellet, bor de i hytter som er origina-
le gamle smé steinhus som er beregnet med et par i hver
hytte. De er modernisert og inneholder flisebelagt bad som
hotellstandard. Noen har kjokkenkrok i hytten, andre har
peis, fullt meblert. I hovedhuset samles folk til méltidene og
har underholdning om kveldene. Det er viktig & nevne at eie-
ren av hyttene selv underholder med tradisjonell Fadomu-
sikk. Jeg pleier & si: man har ikke veert i Portugal hvis man
ikke har fatt med seg Fado! Det er “’sjelens” musikk, rotekte
folkemusikk. Den skal framferes med portugisisk gitar og
sang uten mikrofoner og heytalere. Nér Folkloregruppen
kommer til oppvisning, far alle veere med i dansen.

For de som fristes til et annerledes ferieopphold ma jeg
si: Velkommen til Douro!

Vil du vite mer, se www.artalice.no

ODDBJORG ALICE EFTELAND.
(INNLEGGET ER NOE FORKORTET. RED.)
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I:leF
Arsmote
7. mars 2009

P& Quality Hotel
leangkollen i Asker

Giestekokk: Morten Hallan

Viner fra Guigal, Rhénel!

NORSKE VINKLUBBERS FORBUND
Association of Norwegian Wine Clubs

Gled dere til folgende herlige meny:
Aperitiff:

Rett 1: Blinis med lzyrom remme og
lzk + ett lite glass med
blaskjellsuppe med koriander
Cétes du Rhéne Blanc 2007

Rett 2: Ristet kamskjell med blomkal-
krem, baconvinaigrette og
smgrdampede fevebanner

Condrieu 2007

Rett 3: Treffelrisotto med ruccola og
olivenolje

Crozes-Hermitage 2006

Hovedrett: Reinsdyrfilet med skogsopp,
sellerikrem, spinat og red-
vinscoulis
Céte Rétie Brune et Blonde
2003

Dessert:  Konfektkake "bacchus" med
druer og rosiner (sjokolade)
Ramos Pinto Reserva Collector

Kaffe

Etter middagen er det mulighet for hygge
og dans til musikk i baren.
Velkommen!




Alsace en messe verdt

I samarbeid med det Franske Handelskammer og Vins
d’Alsace arrangerte NVKF en stor og bred Alsace messe 1
slutten av januar pa @rverdige Gamle Logen i Oslo.

Messen er den storste og mest omfattende Alsace smakingen
som har vert arrangert i Norge noen gang. Hele 32 produ-
senter var til stede med mer enn 170 forskjellige viner. De
fleste produsentene pa det norske markedet samt noen som
ikke er representert (enda) deltok. Nesten 150 medlemmer
av NVKF hadde funnet veien til den flotte aftenen.

Alsace ligger i det nordestlige hjernet av Frankrike pd
grensen til Tyskland og strekker seg i grove trekk fra Stras-
bourg i nord til Mulhouse i syd. Med omradet rundt Colmar
som det sentrale omradet. Et omrade pa ca 10 mil i utstrek-
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ning. I grove trekk ligger vinmarkene mellom Rhinen pé ost-
siden og fjellkjeden Les Voges pé vestsiden. Distriktet ligger
skjermet og i le i et sjarmerende og flott dalfere med mange
sma og pittoreske landsbyer som for eksempel Riquewihr,
Kaysersberg, Ribeauville og ikke & forglemme “storbyen”
Colmar med sine vakre gamle trebygninger.

I Alsace lager man pa mange mater tysk vin pa fransk
maner. Bade druetyper og jordsmonn minner om det vi kjen-
ner fra tyske vinregioner. Tradisjonelt etterstreber man &
lage knusterre, faste og sterke viner i Alsace. Alt sukkeret
gar med til gjeringen. Ofte tilsetter man litt ekstra sukker
(chaptalisering) for & oppna en vin med storre alkoholstyrke.
Alt dette 1 motsetning til tyske viner. Tyske viner er ofte let-
tere med naturlig rester av delikat druesukker og med lavere
alkoholprosent. I den senere tid har man i Alsace okt
mengden restsukker, mens tyske viner er blitt torrere og fétt
okt sin alkoholstyrke. Dette gjor at Alsace og tyske viner na
narmer hverandre i stil. Som for tyske viner sier etiketten
lite om hvordan vinen smaker med hensyn til terrhet, suk-
kerniva og konsentrasjon. Dette gjor at man i sterre grad ma
kjenne produsenten for & velge riktig vin til riktig mat.

Det brukes sjeldent eik i fremstillingen av Alsace viner.
Hyvis det brukes eik er det som regel gamle store fat som ikke
gir fra seg noe smak. Det finnes dog noen fa unntak. Det er
ogsa lite bruk av malolaktisk gjering 1 fremstilling av vinen.
Det vil si omdanning av besk eplesyre til blat melkesyre ved
tilsetting av syre i annengangsgjaringen.

Alsace er forst og fremst kjent for sine hvitviner fra druer
som risling, gewiirztraminer, pinot gris, muscat, pinot blanc
og sylvaner. For & nevne de mest utbredte hvite druene. Det
normale er & lage endrue viner og som man opplyser om pa
etiketten. Dette er ikke vanlig i Frankrike. Noen fi lager
blandingsviner av flere druesorter, men det herer med til
unntakene. For det meste lages det torre og karakterfulle



viner som passer godt til mat. I tillegg lages det sate viner,
vendages tardives (VT=sen hestet druer) og de enda mer
sjeldne Selection de Grand Nobles om gjerne er boytrytisert,
musserende Crémant d’Alsace og redvin. Mesteparten av
redvinen (6 % av totalproduksjonen) blir laget pa Pinot Noir
druer. Edelzwicker (nobel blanding) er blanding av forskjel-
lige druesorter. Men sjeldent er de fire edle sortene som ries-
ling, pinot gris, gewiirztraminer og muscat brukt. Med unn-
tak av redvinen var alle nevnte druer og vintyper represen-
tert pa messen.

I 1983 lanserte Alsace sin Grand Cru klassifisering.
Denne klassifiseringen har langsomt endret folks og ikke
minst produsentenes egen oppfatning av Alsacevinene. Hen-
sikten med klassifiseringen er & begrense avkastningen og gi
vinen en sterre modenhet som sikrer vinen et hoyere kvali-
tetsnivd. Dette gjores ved & speile forbindelsen mellom ter-
roir og druesort basert pa jordsmonn. Regelverket fastsetter
hvilke av de edle druesortene som kan dyrkes i hver enkelt
Grand Cru vinmark.

Det var stor spennvidde blant produsentene fra ultra tra-
disjonalisten Zind-Humbrecht. Modernistene med stram ren

syre som bl.a. Andre Kientzler. Domaine Marcel Deiss som
kun lager flotte og komplekse blandingsviner av de edle dru-
esortene. Alsace grand old man, Hubert Trimbach fra huset
Maison Trimbach var der med sine elegante viner og sine
muntre kommentarer. Hugh Johnsen, som i hans siste utgave
av vinens verden, beresmmer Trimbachs Clos Ste-Hune som
en av Alsace beste rieslingviner. Kanskje en av verdens beste
riesling.

Slik kunne vi fortsette & nevne produsent etter produsent.
Oppsummert kan vi trygt si at det var en messe som bekref-
tet Alsace stolte tradisjon som produsenter av kvalitetsviner
som passer utmerket til mat.

Messen viste spennvidden, kompleksiteten, jordsmonn
variasjonen fra hus til hus og hvordan det pévirker de for-
skjellige druene. En flott anledning til & smake sin favoritt
mot andre produsenter. Kanskje ente man opp med en ny
favoritt.

Stor takk til Olivier Fauvel i det Franske Handelskamme-
ret som sorget for at messen lot seg gjennomfere for NVkFs

medlemmer.
KRr1STIAN GAHRE
FOTOGRAF ALLE BILDER OLIVIER FAUVEL
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Solstraler fra Sicilia

I samarbeid med Trine Skorpen i Vinetum arrangerte

vi en smaking med en av Sicilias topp
produsenter Donnafugata.

Trine og Marta Gaspari fra Donnafugata fortalte om familie-
selskapet Donnafugata som har over 150 érs erfaring fra vin-
bransjen. I 1983 startet Giacomo og Gabriella Rallo sitt nye
prosjekt Donnafugata. Navnet Donnafugata, som betyr den
remte kvinnen, har sin historie fra dronning Maria Carolina,
som var konen til Ferdinand IV av Bourbon. Tidlig pa 1800
tallet matte de flyktet til Napoli nar Napoleons tropper
angrep dem. Paret bosatte seg som flyktninger pa Sicilia i
slottet til Santa Margherita Belice. Det var forfatteren Gui-
seppe Tomasi di Lampedusa i hans beremte novelle Leopar-
den (Il Gattopardo) som ferst brukte navnet Donnafugata da
han beskrev prinsen av Salinas landomrade pa Sicilia. Det
landomradet han beskrev er det landomrédet hvor Donnafu-
gata na har sine vinmarker. Med andre ord en flott historie
om noen flotte viner.

Vinomradet til Donnafugata ligger i det vestlige hjornet
av Sicilia, ikke sé langt fra byen Marsala. I Marsala har de
sin kjeller og produserer all sin vin. I tillegg har de ogsa et
omrade oya Pantelleria hvor de lager sine sete viner Ben
Ryé. Alle vinnavnene har sitt littereere opphav, uten at jeg
skal gd inn pd det her.

Noe av det som gjor Donnafugata viner spesielle er den
store forskjellen mellom dag- og nattemperatur, den kon-
stante vinden fra Middelhavet som avkjeler druene og sist
men ikke minst jordmonnet. Ved at vinene blir avkjelt av
svalende vind medferer at man ikke far det kokte syltetoy-
preget som ofte er karateristisk for viner som kommer si
langt syd fra. I flere av vinene bruker man lokale druesorter.
For noen av oss er det noen helt nye druesorter, mens det i
andre er litt mer kjente. I radvinene bruker de ogsé franske

26 Bulletin 1/2009

Foto: Donnafugata

druer i blanding med lokale druer. Kan blant annet nevne
hvite som Zibibbo, Catarratto og Ansonica og den rede Nero
d’Avola. Den siste kan man vel nesten kalle Sicilias nasjo-
naldrue pa redvinssiden.

Et annet interessant fenomen ved innhgstingen er at dru-
ene for det meste blir plukket inn om natten. Dette for at
vinene skal bevare mest mulig av sin friskhet. Pa dagtid kan
man i august og september ha temperaturer helt opp i 35 gra-
der. Om natten faller temperaturen til mellom 16 — 18 grader.
Hyvis vinen blir knust under innhestingen starter en ukontrol-
ler villgjeering. Hvis dette skjer pa dagtid med heoy tempera-
tur, for druene kommer inn i kjelleren far man ofte et litt
kokt sylteteypreg pa vinen. Nar gjeringen skjer i kontroller-
te former har man full kontroll over gjeringen og temperatu-
ren, og man far et slikt elegant preg som Donnafugata har pa
sine viner. Det er klart en fordel. I tillegg er dette en mye mer
miljevennlig prosess. Donnafugata har redusert sitt energi-
forbruk under pressingen med opptil 70 %. Tilsvarende er
det for arbeiderne mye mer behagelig a arbeide nar det ikke
er sa varmt.

De vinene vi smakte var

Lighea 2007

Drue Zibibbo 50 % og Cataratto 50 %
Alkoholstyrke 12,5-13%

Pris Ca 150,-

Varenr. Spesialbestilling

Lyst utseende mer mot grenn gult. Litt sedme og muskat
i lukten. God syre og friskhet med noter av appelsin, rose og



mineraler. Fin struktur. Den har en frisk og mineralsk avslut-
ning.

Bruksomrade er som aperitiff og til salt mat som ansjos,
sardiner, fritert fisk og pasta med hvit saus.

Vurdering 85 poeng

Vigna di Gabri 2006

Drue Ansonica 100 %
Alkoholstyrke 13,5%

Pris 185,-

Varenr. 48341

Lys gul med et svakt gronnskjeer. Elegant duft med inn-
slag av epler, akasiablomst og litt mineralsk / flint. Fin fylde
og kompleksitet med en klar og ren syre. Lang ettersmak av
sitrus, sitron, eple og mineraler.

Denne vinen kan fint drikkes nd eller lagres i3 - 6 ar.

Dette er mer en matvin til fet fisk som hellefisk, laks og
makrell og bacalao. Samt retter med aubergine, blomkal og
brokkoli.

Vurdering 87 poeng
Sherazade 2007
Drue Nero d’Avola 50 % og Syrah 50 %
Alkoholstyrke 13-14%
Pris cal79,-
Varenr. Spesialbestilling

Konsentrert rubinred farge med hint av lilla. Fruktig og
mineralske med smak av morke bar som bjernebar og kirse-
beer. Litt kokos i midtpartiet. Fin syre og god struktur. Lang
fin og fruktig ettersmak. Ung frisk og drikkeklar vin

Vinen passer til rike pastaretter, fjaerkre, kalde retter,
oster samt bacalao med tomater.

Vurdering 86 poeng
Sedara 2005
Drue Nero d’Avola 100 %
Alkoholstyrke 14 %
Pris 164,-
Varenr. 45745

Dyp mork farge. Ren og klart preg av Nero d’Avola med
fruktig duft av terket frukt, kirsebar og svakt vanilje. Kraf-
tig og litt krydret stil med fin frukt, god syre og struktur. Kir-
sebarene kommer fint frem etter at vinen har apnet seg litt
mer i glasset.

Passer godt til stek og grillretter av okse, svin og viltret-
ter, lam og ost. Gar ogsa til kraftige pastaretter og raguer
med tomater.

Vurdering 87 poeng

Tancredi 2005

Drue Nero d’Avola 70 % og Cabernet Sau-
vignon 30 %

Alkoholstyrke 14 %

Pris 229,-

Varenr. 45517

Dyp merk farge med litt appelsinfarge i kanten. Klart
preg av Nero d’Avola i nesen. Fruktig duft av kirsebeer, litt
bjernebar og solber, ler og krydder. Fremdeles litt harde
taniner og ber lagres 5 — 8 ar.

Argang 2001 er fremdeles i salg og jeg anbefaler kjop av
den hvis man skal konsumere den i neer fremtid

Den vinen passer til kraftige retter av grillet okse, vilt og
smavilt.

Vurdering 88 poeng

Mille e Una Notte 2004

Drue Nero d’Avola 90 % og andre 10 %
Alkoholstyrke 14 %

Pris 399,-

Varenr. 45518

Dyp merk farge med litt brunt innslag i kanten. Intens og
kompleks duft med smak av kirsebeer, lakris og vanilje. Sma-
ken er kompleks og kraftig med innslag av syrlige kirsebeer,
litt lakris og vanilje. Litt harde taniner med en terr og fin
avslutning. Vinen ber minst lagres 5 — 6 ar for konsum, eller
dekanteres i lang tid for servering.

Denne vinen passer til de gode anledningene hvor det
kreves en kraftig redvin.

Vurdering 90 poeng
Ben Rye 2007
Drue Zibibbo 100 %
Alkoholstyrke 14,5 %
Pris 205,-
Varenr. 13496

Gylden og fin farge med en kompleks duft av aprikos,
dadler, torket fiken og honning. I ferste smak virker den litt
slapp, men kommer seg godt etter en stund i glasset. Da fun-
gerer syren og sedmen harmonisk og man far en fin og
karakterfull dessertvin.

Denne vinen passer godt til kraftige desserter og enkelte
blamuggoster.

Vurdering 87 poeng

De flotte solstralene fra Sicilia gav oss mye lys og varme
denne hestkvelden av en av gyas kvalitetsprodusenter som

man trykt kan kjepe inn for bade lagring og konsum.
Kr1sTIAN GAHRE
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Sherry og mat

Mat og vin i kombinasjon er jo interessefellesskapet til oss som er medlemmer 1 Norske
Vinklubbers Forbund. Na i denne merketiden har vi jo bedre tid til & preve nye retter og
kombinasjoner sammen med vin. Denne gangen har vi utfordret kokekunnskapene med

sherry fra en av distriktets beste produsenter.

I Spania er det vanlig & servere torr sherry sammen med
ulike tapas retter. Dette fungerer fra meget godt til ikke fullt
sd godt. Nar man skal ha samme sherry til mange retter er
det ikke alltid like lett. Vi husker jo ogsa den klassiske kom-
binasjonen fra TV programmet grevinne og hovmesteren
hvor hun ensker sherry til sin mulligatawny suppe.

I samarbeid med sherryprodusenten Williams & Hum-
bert og Restaurant Fjord i Oslo har vi laget noen spennende
retter basert pa norske ravarer. Det har vert en utfordring.
Men vi mener at de nevnte rettene fungerer godt sammen
med nevnte sherry type.

Sherryprodusenten Williams & Humbert ble etablert i
1877 av Alexander Williams og hans svoger Arthur Hum-
bert. Begge engelskmenn. Noe som ikke var uvanlig pa den
tiden verken i Spania eller i Portugal. De hadde en viss erfa-
ring fra sherry industrien. Selskapet har gjennom tiden blitt
en av de ledende kvalitetsprodusentene av sherry. De rader i
dag over et omrade pa over 500 hektar med vinmarker og har
et moderne vinanlegg og prosess.

Nedenfor finner du noen spennende oppskrifter som pas-
ser godt til sherry.

Alle oppskriftene er beregnet til 4 personer.

Sashimi av salma laks
200 gr. laksefilet (helst salma laks)
2 dl soyasaus
3 ss sukker
1 rad chili
100 gr. ingefeer
Kutt laksen i tynne skiver. Beregn ca 50 gr. per person
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Kutt chili i fire 1cm lange sylindere. Ta ut freene med
f.eks. en tannpirker. Kok opp tre kjeler med vann. Dypp chi-
lien kjapt i hver av kjelene med vann og skyll i kaldt vann
mellom hver gang. Det fjerner hardheten og bevarer smaken.

Kutt ingefaeren i tynne strimler og skyll i kaldt vann.

Kok opp soyasausen, sukkeret og resten av chilien og
ingefeeren. Trekk gryten av platen og la det sté & trekke til det
blir avkjelt.

Litt spirer til pynt

Vinforslag: Williams & Humbert Dry sack Fino

Kongekrabbe og advocado pannacotta
300 gr. renset kamchatkakrabbe filet
2 advocado
3 dl melk
1 dl flete
5 plate gelantin
7 sjalottlek
? gronn chili
1 lime
4tynne skiver rugbred (sa tynne som mulig)
100 gr. mango
50 gr. pistasjengtter
50 gr. cashew neotter
1 fedd hvitlek
Rens og mos advocadoen og press saften fra limen over
for & hindre missfarging. Kok opp 1 dl flete og 1 dI melk.
Bland flotemelken med bletlagt gelantin. Bland inn advoca-
do med en stavmikser. Smak til med salt, pepper og syre.
Press det hele gjennom en sil. Hel det over i gnsket form og
sett det til kjoling.



Rull krabbefileten i plastfolie. Kok opp en kjele med
vann, sett den til side inntil temperaturen er under 60 grader.
Legge krabberullen i vann. Ta fileten ut av plasten og stek
den. Ha pa salt og pepper. Pa slutten av stekeprosessen ha
smer i pannen.

Skjer levtynne skiver av rugbredet og bak det i ovn pa
110 grader i ca 10 minutter. Legg en tom vinflaske over for &
gi dem form. Kutt mangoen i strimler. Mort sammen nettene
med litt salt og pepperkorn og en tynn skive hvitlok.

Vinforslag: Williams & Humbert Dry sack Fino

Uer Escabeche
300 gr. uerfilet
1 hvitleksfedd
3 gulretter

3 stk sjalottlak
1 ss knuste fennikelfre
2 stjerneanis

2 dl olivenolje
172 gr. safran

1 dl hvitvin

3 dl fiskekraft

Fennikelsalat:
1 stk fennikel
2 ss gresslok
Saft av 1/2 sitron
1 finhakket sjalottlok

Kutt grennsaken fint og fres de lett i olje. Tilsett resten av
vesken og kok opp

Ha det over i form og legg pa fisken. Bak det hele i ovn
pa 90 grader i 30 min. Sjekk fisken underveis.

Fennikelsalat. Bland alt sammen og smak til med sukker,
salt og pepper.

Vinforslag. Williams & Humbert Dry sack Fino

Tomatisert klippfisk

300 gr. Ferdig utvannet klippfisk

200 gr. Tomat uten skinn og fre (kan bruke boks)
2 sjalottlek

1 fedd hvitlek

1 gulrot

2 stk selleristang

1 dl hvitvin

1,5 dl redvin

1 dI fiskekraft
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Potetpurre:

200 gr. Skrelt mandelpotet

1,5 dl flete

50 gr. Smer

Fres gronnsakene, ha i tomater og vin. La det koke i ca
10min og kjor den gjennom en stavmikser. La det koke
videre og reduser det til en tykk masse. Smak til med salt og
pepper.

Potetpurre: Kok potetene uten salt i vannet. Sil av vannet
og passer det. Kok opp flate og smeret og bland det forsiktig
inn. Smak til med grovkornet pepper og salt.

Drikkeforslag: Williams & Humbert Alegria Manzanilla

Blaskjell frikasse
1 kg blaskjell
2 stk sjalottlok
1 fedd hvitlek
? chili uten fro
6 dl hvitvin
150 gr. Ruccula
Hakk sjalottlek, hvitlek og chili og fres deti en kjele. Ha i
blaskjell, sa hvitvin. Damp det til alle skjellene har dpnet seg.
Plukk blaskjellene og reduser kraften til det halve. Tilsett
2 dl flete og 3 ss smor. Ta av noe kraften og smak til. Skum
det hele med stavmikser.
Ha blaskjell og ruccula i kjelen og os opp i suppetaller-
ken. Skum resten av kraften og hel det over suppen
Drikkeforslag: Williams & Humbert Alegria Manzanilla

Scampi med mango barbecue
16 scampi

200 gr. lyst brad

2 stilker estragon

2 stilker bladpersille

2 egg

Mango barbecue:
1 mango
1 fedd hvitlek
1 sjalottlok
? chili
50 gr. ingefeer
1 ts sennep
30 gr. brunt sukker
1 dl appelsinjuice
Terk bred og urter i ovn pa 110 grader til bradet er helt
tort. Kjor alt i mikser
Hakk og bland alle ingrediensene til sausen. Kok til alt er
mort og kjor i mikser.
Rens scampiene og dypp dem i pisket egg og sa i brad-
krummet. Fritter.
Drikkeforslag: Williams & Humbert Alegria Manzanilla
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Vaniljeis med sherry gele
2,5 dl flete

2,5 dl melk

1 vaniljestang

5 eggplommer

100 gr. sukker (ca)

? dl set sherry

5 plate gelantin

Kok opp melk og flote sammen med vaniljestang og suk-
ker. La sta a trekke til kjolig. Hell forsiktig over eggeplom-
me mens du pisker inn med visp. Kjor blandingen i en isma-
skin eller sett den i fryseren og visp rundt hvert 10. minutt til
du far iskrem.

Kok opp sherry og ha i bletlagt gelantin. La blandingen
avkjele seg og hel den over i et stekebrett. La det std kaldt til
gelen er helt stiv.

Drikkeforslag: Williams & Humbert Collection Pedro
Ximénez 12 y.o

Epleterte
Bunn:

250 gr. smer
125 gr. sukker
275 gr. mel

5 eggeplommer
Litt salt

Fyll:
6 sote epler (helst aroma)
200 gr. sukker
1 kanelstang
Elt sammen alle ingrediensene til bunnen og avkjel. Bak
ut i ensket form og stek i ovn pa 175 grader til den er gylden.
Skrell og fjern kjernen fra eplene. Skiv eplene i tynne
skiver og legg lagvis. Kok opp ? dl vann sammen med sukker
og kanelstang som du pensler mellom hvert lag med epler.
Drikkeforslag: Williams & Humbert Collection Pedro
Ximénez 12 y.o

Gratinert beer
1/2 dl sherry
1/2 dl sukker
1/2 dl eggeplommer
Pisk sammen alt over vannbad til eggene er koagulert og
massen er luftig. Pisk sé kaldt over is.
Ha massen over barene og gratiner med en brulé brenner
Drikkeforslag: Williams & Humbert Collection Pedro
Ximénez 12 y.o

KRr1STIAN GAHRE
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artinterigr

En stilig butikk som kanskje mange har funnet allerede,

proppfull av lekkert design. Kjempeflotte glass, karafler,
masse spennende vinrekvisita, men ogsa espressomaski-
ner og annet for et moderne kjokken, sa vel som tekstiler,

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

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

mebler. Hit kan du n ta med medlemskortet og fa 15%

(KUN ved fremvisning av kortet!) pa vinglass, foruten

Husk medlemskortet!

barutstyr, vinrelaterete produkter, som korketrekkere,

karafler, drinkmalere osv.

BARATIE PRD ARRERITOR BB RIRLERRERE
bt gy
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vinforum

Rade burgundere
Chiantigiassico’ ©

Abonnementstilbud
pa Vinforum!

Som medlem i en vinklubb tilknyt-
tet NVKE, far du na et spesielt tilbud
pa Vinforum, et vinmagasin av hoy
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 abonne-
ment! Du fér seks utgaver av bladet
ved forste ars abonnement. (Tilbu-
det gjelder ikke eksisterende abon-
nenter).

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

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

Vare medlemmer farna

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

Vigmostad

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

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

Husk & oppgi hvilken klubb du er medlem av.

Abonnementstilbud pa
Rodt&Hvitt

Bladet kjenner du kanskje allerede
fra Narvesens hyller, det innehol-
der mye bra stoff om vin, interes-

H(&HVitt

sante artikler om druer, gode kjop
pa Vinmonopolet og notater fra
nyhetssmakingene; Om ol og whis-
ky og annet godt drikke. Tilbudet
gjelder bade gamle og nye abon-
nenter, ordiner pris i abonnement
for 2010 er 320,- og medlemmer av

l~ NVKF far det for 260,-. Tilbudet
Tysk v_i"""esie folger kalenderaret, starter med nr.
Ny BallSS 1/2010. Bestill p4 fax: 22142128,

Suvere_ﬁ Sancerre

Chateauned hoyden

e-mail: hps@broadpark.no eller
send en bestilling til Redt&Hyvitt,
Pb. 27 Holmenkollen,

NO-0712 Oslo, OG OPPGI
HVILKEN VINKLUBB DU ER
MEDLEM AV.

- Black Gml.l!ﬁ
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-

-
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