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Presidenten har ordet

a er tiden her for sommer og sol.
‘ \ ‘ Selv om det i skrivende stund er litt
morkt og kjelig utenfor mitt vindu,
skal det utover sommeren bli mange sjanser
til & nyte sommeren i Norge med alt den har
a tilby. Grill er vel noe av det mange forbin-
der med sommer og hva er vel da bedre enn
a forseke noe nytt. Villsau har vi blitt anbe-
falt av en av landets mest profilerte impor-
torer av vin!! Verdt & preve. Helgrillet kyl-
ling som har marinert lenge er en av mine
egne favoritter. Tenn pa, grill pd indirekte
varme med lokket p4, sitt og vent. Plutselig
ferdig! Fisk og grennsaker er likesé popu-
leert. Grillet asparges er mye bedre en kokt!
Anledningen er da stor for at man kan klare
a finne frem noen spennende draper og ikke
nedvendigvis dunke en boks i bordet. Prov
noe nytt!

Man ser fra statistikken til Vinmonopo-
let at Italia nd er det sterste vinlandet for
norske konsumenter. All are til de Italien-
ske produsentene som produserer spen-
nende og rimelige viner som faller vare
ganer 1 smak. Det er ikke mange ar siden
Italienske viner var ”sure” og slett ikke lurt
a servere til kvinnelige bekjentskaper. I dag
er dette snudd pd hodet. Med moderne pro-
duksjonsteknikk er vinene produsert pa en
helt annen mate og kvinnene bearer dem ut
fra Polet over en lav sko. Men igjen; man ma
ikke stirre seg blind pd disse vinene, ma
ikke glemme & trakke litt utenfor allfarvei.
Det er der de nye opplevelsene ligger.

I var har vi hatt en strdlende sesong hva
smakinger angar. For meg selv har nok; med
all respekt, hoydepunktene vert vart eget
arsmete og mat- og vinmessen i april. Den
forste viste at man trygt kunne servere hvit-
viner i en norsk vinterkveld og sagar at der-
som man valgte vinen og maten med omhu
fikk man et uforglemmelig resultat. Denne
helgen i mars er ogsd vér anledning til &
mete medlemmene over lengre tid, sla av en

prat og fa input pa hva vi driver med. Uvur-
derlig.

P& mat- og vinmessen fikk vi igjen
bevist at mat og vin herer sammen. Over tre
etasjer 1 Ingenigrenes hus var det en mengde
leveranderer av mat som gjorde supre hand-
ler sporet an av at de besgkende fikk smake
maten sammen med vin og kunne teste etter
eget hode og forgodtbefinnende. Dette
arrangementet har kommet for & bli og vi
ser ikke bort fra at vi eker ytterligere areal
og omfang allerede neste ar. Men, og det er
et stort men. Hvor er alle produsentene av
norsk nisjemat som vi forsgker fa med? Her
er publikum vid &pent for a teste, smake, bli
himmelfallen og anbefale s& videre tilven-
ner og kjente. Neste ar!

Jeg onsker dere alle en flott, fredfylt og
deilig sommer i inn- og utland. Prev noe
nytt, og gjor det med moderasjon.

3 &'V\G&UL&LV% Ly

Jan Fredrik Tveten, President




Fra styret

NORSKE VINKLUBBERS FORBUND
Association of Norwegian Wine Clubs

Stiftet 1990

Bulletin er organ for Norske Vinklubbers Forbund og sendes ut til medlems-
klubbenes kontaktpersoner samt til samtlige av klubbenes enkeltmedlemmer.

Bulletin utkommer fire ganger arlig.

Total medlemsmasse er for tiden ca. 4 000 - fordelt pa 253 klubber (pr. juni 2007).

Annonsering i Bulletin:

4 farger 1/1-side: kr 5000
1/2-side: kr3 500
1/4-side: kr2 500

Rubrikkannonse 35 x 84 mm kr 750
Eventuell oppsett av annonse kommer i
tillegg.

10% rabatt ved to pafelgende innrykk.

15% rabatt ved tre eller flere innrykk.

10% rabatt ved to helsider i samme utgave.
15% rabatt ved tre eller flere helsider i samme

Rubrikkannonse for medlemmene: kr 100
For annonse eller spersmal:

bulletin@nvkf.no

Utsendelseplan 2007
(avvik kan forekomme):

Artikler og annonser ma vare oss 1 hende
innen deadline.

nr. 3/2007 - september: Deadline 27.august
nr. 4/2007 - november: Deadline 30. oktober

utgave.
Vedlegg til Bulletin:
(opp til 200 grams papir):

200 grams papir):

-Vedlegg av brosjyre fra 4 til 12 sider (opp til

nr. 1/2008 - februar:
nr. 2/2008 - juni:

Deadline 30. januar
Deadline 7.mai

-Vedlegg av brosjyreark uten plastpakking

kr7.500  Fritt ettertrykk, men veaer vennlig & oppgi
kilde.

kr 13.500  Trykkes hos Zoom Grafisk AS, Drammen.

Med forbehold om portogkninger.

Velkommen til nye klubber

Stetten, Gamle Fredrikstad, 22-05-07, 5 medlemmer
Dionysiske Sestre, 14-05-07, 7 medlemmer

Vinklubb Mediteran.no, 10-05-07, 3 medlemmer

New World Tasters, 02-05-07, 3 medlemmer

Vintage, 24-04-07, 7 medlemmer

Vininfo2007, 23-04-07, 2 medlemmer

Vin de Vie, Stokke, 12-04-07, 7 medlemmer
Livsnyterne, Oslo, 01-04-07, 2 medlemmer

Vinklubben Nytelse, 28-03-07, 17 medlemmer
Steinerudsvingens vinforening, 27-03-07, 3 medlemmer
Gjersjoens Dannede Vinselskap, 23-03-07, 6 medlemmer
Cote de Pin, 19-03-07, 8 medlemmer

Vinklubben, 17-03-07, 8 medlemmer

Vin og Kulturpessimisme Oslo @st, 12-03-07, 6 medlemmer
Det Gode Liv, 06-03-07, 24 medlemmer

Asker Vinrad, 06-03-07, 5 medlemmer

Vinens Venner, 06-03-07, 3 medlemmer

Cuvee Club, 19-02-07, 9 medlemmer

Vinavekk, 19-02-07, 8 medlemmer

4 Bulletin 2/2007

Vintage - medlemsklubb nr. 250

Vi er en vennegruppe som har utspring i en av byens singelklubber,
og har holdt pd i ca. 2 ar. Alder: 50-60+ og er 1 gyeblikket 7 delta-
gere, og vi har som mal 4 bli 8.

Navnet Vintage har en dobbelt betydning: fin, gammel argang
bade mht. til vin (selv om vi ikke alltid har det pa vinsmakingene,
da) og mht. oss selv, som er i var aller beste alder!

Vimetes en gang i maneden og smaker pd ca. 5 viner, temaene
varierer. Diskusjonen gér alltid heylytt, og den dreier seg mer om
samfunnsspersmal, kultur, politikk, religion, osv. enn om vin!

MED VENNLIG HILSEN
RigmoRr KoLLING

Medlemskontingent for klubbene i NVKF:

Minimum kr 300,-
Maksimum kr 2000,-
Basert pa kr 40,- pr. medlem




Redakterens hjerne

Finansdepartementet har nedsatt et faglig utvalg som har sett
pa saravgiftene, derav ogsa alkoholavgifter og taxfreekvo-
ter, og dermed har disse avgiftene blitt vurdert pa basis av
bl.a. helseaspekter og samfunnsgkonomiske kostnader.
Disse kostnadene er visstnok heyere ifolge tilgjengelig ana-
lyser og statistikk enn avgiftene som alkoholen er ilagt. Tax-
free og importkvote uten fortolling ble foreslatt helt fjernet,
dette for at alle skal betale det samme i avgifter for samme
vare. Nyheten om taxfree ble momentant imetegatt dagen
etter av finansministeren selv, og fjerning av taxfree-ord-
ningen ble umiddelbart lagt pa is. Bra, men forslaget kom-
mer nok tilbake i en annen sammenheng, regner jeg med. Og
da ber jo ogsd vurderes nordmenns rettferdighetssans og
dermed ogsé eventuell minskende respekt for lover og
regler; nar man bare kan titte over kjolen til vart broderfolk
og se hvor mye de kan ta med seg hjem fra utlandet til privat
forbruk, ufortollet. Se en svenskregistrert bil pa kaia 1 Dan-
mark, inneholdende helt lovlig et lass av vin og el og litt
sprit. Men de eri EU.

Og vi skulle miste selv de 3litrene med vin!

Samtidig ble det foreslatt en generell ekning i alkoholav-
giftene. Heri kan ikke avgiftene vaere vurdert med hensyn til
handelsnaringen og salg via Vinmonopolet og smugling. @k
alkoholavgiftene her, s& oker grensehandelen over kjelen,
handelsnaringen taper inntekter og dermed Norge skatteinn-
tekter, det gir mer salg til Systembolaget, og spritsmugling
kan kanskje bli fristende igjen i visse kretser. Mao ma mer
kontroll settes inn bdde i tollvesen og politi, og hvor mye har
man da egentlig tjent? Men det er jo andre budsjetter.

Utvalget har sikkert veert saklige i sin begrunnelse og det
har hele tiden veert et klart flertall for hver av de tingene som
er foreslatt.

Andre ting som sukkeravgifter, diesel- og bilavgifter ver-
sus veiprising; jo da, mye fornuftig. Men kjenner jeg lusa pé
gangen rett, s forsvinner ikke andre bilavgifter eller bensin-
og dieselavgifter selv om man begynner med veiprising. Her
blir nok ogsa bare enda en utgift.

Forslagene er na ute pa hering til 23. oktober, interessant
skal det bli 4 here departementets forslag deretter.

Men de overser (og det er vel heller ikke i utvalgets man-
dat) at de som vil misbruke alkohol vil gjere det uten serlig
hensyn til avgifter. Skal man lose dette med hensyn pa helse
og misbruk, ber man heller legge en strategi for holdnings-
endringer for de gruppene som er utsatt. Men det er jo umu-
lig & skattlegge, det koster tvert imot penger det.

Ha en riktig god sommer, nyt forhapentligvis det varme
vaeret, grill og kos dere med gode viner og god mat. Nyt hel-
ler noen skikkelig gode viner enn mange enkle, og glem ikke
alle de gode rosévinene som na er tilgjengelige.

Herlig drikke pé en varm dag.

God sommer!

Kassererens Hjorne

Kassereren er stort sett forneayd med
situasjonen i gyeblikket og bare det er jo
ikke verst.

Riktignok har vi kr 25000 utestaende i
ubetalte kontingenter fra klubbene, men
jeg har et hap om at alt er pa plass innen
vi starter hestsesongen.

Vi har vel aldri hatt sé stor aktivitet
som i var. 11 smakinger har vi gjennom-
fort, med ca. 1000 deltakere alt i alt.
Stort sett har arrangementene gétt bra,
med unntak av champagnesmakingen der
man slapp opp for vin. Unektelig litt
flaut.

Programmet for hesten er ikke klart
ennd, men jeg regner med at det blir

minst like spennende som varens sma-
kinger.

Det storste problemet med aktivite-
tene er at noen fremdeles melder pé 4 fra
klubb xxx.

Men jeg ma ha navnene pa hver
enkelt. Det har med enske om oversikt &
gjore, a kunne avgjere om personer er
medlemmer eller ikke, og pa grunn av
den alfabetiske frammetelisten.

Jeg opplever at pa enkelte smakinger
kommer pameldingene sa kjapt at vi kan
bli "utsolgt” pa kort tid. Men et lite tips
til dere. Smakingene blir som regel lagt
ut pa www.nvkf.no lenge for invitasjonen
kommer. Sa folg med pa nettsidene vare,

da far du bedre tid pa deg.

Vi oppdaterer ogsa sidene med antall
pameldte til enhver tid. Sa titt pa nettsi-
dene!

Til slutt vil kassereren
bare fa enske
medlemmene en
riktig god
sommer.
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Arsberetning for NVKF for 2006

1. Arsmete

Arsmatet for 2005 ble avholdt pa Refsnes Gods Hotel 11. mars
2006. Metet ble avviklet iht. forbundets vedtekter, og det var 33
medlemmer samt seks fra styret i NVKF som til sammen represen-
terte 25 klubber. 97 personer ble med pa etterfolgende vinsmaking
og 82 deltok pd middagen.

2. NVKF - Styresammensetning 2006

President Jan Fredrik Tveten Vinforeningen Pa Druen
Visepresident Arnold Myhre Bacchus 81

Kasserer Jon Taarland Vinklubben Selvkaggen
Styremedlem Roger Kolbu A Votre Santé

Styremedlem  Sten V. Holt les Barriques Miserables

Styremedlem  Ane Tangen Vinklubben Selvkaggen
Sekreteer Kristian Gahre CCC og Mandal Mat og
Vinklubb

3. NVKF — Valgkomité og revisor 2006

Valgkomiteen Chatrine Johansen, Aina Grymyr og
Sverre Olav Rudi

Revisor Hilde Karlsen

4. Styremgter
Det har veert avholdt syv styremeter i perioden 11. mars 2006 - 10.
mars 2007.

5. Medlemsregister

NVKF har totalt 241 medlemsklubber med i underkant av 4.000
medlemmer. Alle klubber har betalt kontingenten og medlemsmas-
sen fordeler seg som folger:

1 - 10 medlemmer 171 klubber

Vinsmakingene har gjennomgdaende hatt hoy kvalitet og godt
faglig innhold med spennende viner og foredrag . Gledelig at vi
ogsa fikk et arrangement utenfor Oslo. Dette er noe vi ensker a
viderefore.

Av fjorarets smakinger vil vi spesielt fremheve Mat- og vinmes-
sen hvor vi inviterte norske nisjeprodusenter av mat sammen med
vinimporterer. Vi fikk gode tilbakemeldinger fra bade utstillere og
deltakere. Denne messen skal bli et arlig arrangement og vi gleder
oss til fortsettelsen.

Web-sidene

Hesten 2006 lanserte vi vare egne web-sider som vi selv har det
redaksjonelle ansvaret for. Hjemmesidene har siden oppstarten
vert godt besokt og tilbakemeldingene sa langt er positive. Vi skal
arbeide for at temaene forum og debatt blir bedre.

Bulletin

Vart medlemsblad har kommet ut med fire nummer siden forrige
arsmete. Kvaliteten bade pa magasinet og innhold har holdt heyt
niva. Nytt av dret er at vi har fatt en fast gjesteskribent i Robert Lie,
sommelier pa Bagatelle og fersk Europa-mester.

For at magasinet skal vere levende er vi alltid avhengig av stoff
om smakinger, turer og annet faglig stoff fra medlemmene. Vi opp-
fordrer alle klubber til & komme med innspill og artikler i lapet av
kommende 4r.

Medlemsfordeler
Vi kan na tilby et godt utvalg av varierte medlemsfordeler. Med

rabatterte priser og gode betingelser ber dette vaere interessant.

Styret takker for et aktivt og faglig godt vinar.

11 - 25 medlemmer 38 klubber

26 — 50 medlemmer 16 klubber For styret i NVKF

5175 medlemmer 9 klubber Kristian Gahre

76 — 100 medlemmer 5 klubber

101 og flere medlemmer 2 klubber 9. mars 2007

6. Aktiviteter 2006

Vinsmakinger

NVKF har i siste ar veert aktive og avholdt 15 smakinger, fordelt pa:

- Vectura-messe februar NVKF og Vectura 284 deltakere
- Mat og Vinmesse mai NVKF eget arr. 175 deltakere
- Inter Rhone mai Franske handelskammer 92 deltakere
- Leflaive juni Vinordia 56 deltakere
- Sud Ouest august Franske handelskammer 90 deltakere
- Bergen Vin september Vectura 52 deltakere
- M. Chapoutier september Strom 45 deltakere
- Oslo Vin oktober Vectura 102 deltakere
- Allesverloren oktober Bibendum 36 deltakere

- Portvinsmesse november Portugisiske handelsk 121 deltakere
- Pommery/Heidsieck november Bibendum 60 deltakere
- Group of 7 november Portugisiske handelskammer 81 deltakere
- Domaine de I’ Arlot vertikal desember Red & White 28 deltakere
- Piemonte januar 2007 Engelstad 50 deltakere
- Champagne februar 2007 Franske handelskammer 130 deltakere
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Resultatregnskap 31.12.2006

Noter pr.31.12.2006

Driftsinntekter 2006 2005 1) Betalende klubber
Medlemskontingent 1) 122240 103780 Antall betalende klubber var i ar 214
Inntekter arrangementer 134940 83250
Annonseinntekter 55275 59450 2) Arsmetet 2005
Utsendelser med Bulletin 0 0
Inntekter fra drsmotet 2) 66110 52572 Inntekter fra medlemmene 66110
Salg av Stands 31500 0
Salg av glass 25397 0 Utgifter til middagen 78730
Diverse inntekter 1011 Kjop av vin til maten + aperitiff'er 0
Diverseutgifter 945
Driftsinntekter 435462 300063
Utgifter til Arsmeotet 79675
Driftskostnader
Utgifter Bulletinen 3) 128446 109799 Underskudd -13565
Provisjon annonseselger 5785 10850
Utgifter drsmotet 79675 67245
Utgifter Utsendelser 0 0 3) Bulletinen
Utgifter Arrangementer 145696 109700
Kjop av glass 20079 0 Annonser og vedlegg 55275
Diverse utgifter 0 855 Sum inntekter 55275
Generell drift 12198 14594
Trykking 83261
Sum driftskostnader 391880 313043 Utsendelse 45185
Tap pa fordring 12298 0 Provisjon annonseselger 5785
Bank & inkassogebyr 1661 1205 Sum utgifter 134231
Overskudd 29622 -14184 Resultat Bulletin -78956
Balanse 31.12.2006
Eiendeler 2006 2005
Innskudd DnB 47257 4108
Kasse 316 1545
Sum debitorer 0 12298
Sum eiendeler 47573 17951
BUDSJETT AR 2007
S B
- . rifsinn er
GJEI[I og—egenkapltal Medlemskontingent kr. 135000 122240|
Inntekter annonser kr. 60000 55275
Sum kreditorer 0 0 Intekter arsmatet kr. 55000 56110
Inntekter arrangementer kr. 125000 134940
Egenkapita] 31.12 17951 32135 Salg av Stands pa Mat- og Vinmessen :: ggggg j;ggg
Underskudd / Overskudd 29622 -14184 '
Sum driftsinntekter kr. 465000 435462
Driftskostnader
Sum Gjeld og Egenkapital 47573 17951 [Utgifter Bulletinen r 148000 12844
Provisjon selger r. 18000 i
Utgifter arsmate r. 55000 79675
Utgifter arrangementer r. 125000 14569
Kjep av glass L. 0000 20079
Driftsutgifter r. 5000 2198
Sum driftskostnader kr. 431000 391879
Tap pa fordringer kr. 0 12298
@konomiutgifter kr. 2000 1661
Overskudd kr. 32000
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Protokoll fra

Norske Vinklubbers Forbunds

arsmaote

10. mars 2007 pa Quality Hotel Leangkollen

Tilstede: 42 medlemmer.

7 styremedlemmer.

1. Godkjenning av innkalling og dagsorden
Ingen hadde kommentarer til innkalling og dagsorden. Ars-
matet ble lovlig satt.

2. Valg av meteleder, referent og to personer til 4 under-

tegne protokollen
Maoteleder: Jan Fredrik Tveten
valgt ved akklamasjon.
Referent: Kristian Gahre
valgt ved akklamasjon.
Undertegne protokoll:  Odd Inge Tangen
fra Selvkaggen, Kongsberg.
@yvind Hoff

fra Vinforeningen P4 Druen, Oslo.

3. Styrets arsberetning

Kristian Gahre leste hovedpunktene fra arsberetningen.
Ingen kommentarer til rsberetningen. Arsberetningen god-
kjent.

4. Revidert regnskap og revisjonsberetning for 2006

Jon Taarland gjennomgikk regnskapet for 2006, med fol-

gende hovedpunkter:

- Omsetningen har okt med 45 prosent til kr 435.462.

- Arrangementer inkl Mat og Vinmessen gar samlet sett
med et lite overskudd

- Medlemskontingent og Bulletin gar samlet sett med et
lite overskudd

- Salg av glass gir et lite, men positivt, bidrag

- Resultatet for regnskapsaret 2006 utgjorde 29.622.
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Det er en god stund siden forbundet leverte et positivt
resultat.

- Egenkapitalen utgjor nd kr 47.573,-.
Alle var positive til den gode utviklingen NVKF né er
inne i bdde med hensyn til aktiviteter og resultatsmessig.

Revisor Hilde I. Karlsen fra vinklubben Bannski leste
opp revisors beretning.

Ingen ovrige kommentarer til regnskapet. Regnskapet
for 2006 ble enstemmig godkjent.
5. Buds;jett for 2007
Kontingenten for 2007, som allerede er sendt ut er uendret
for 4. ar pa rad.

Det er i budsjettet lagt opp til en liten gkning i omsetning
til kr 465.000 og med et positivt resultat pa kr 32.000. Det vil
si omtrent som for 2006.

Ingen kommentar til budsjettet. Budsjett og kontingent-
sats godkjent.

6. Forslag til ny kontingent

Jan Fredrik Tveten presenterte dagens kontingentsatser og
styrets forslag til nye satser for 2008 og 2009. Begrunnelsen
for ekningen er de faktiske kostnadene knyttet til bl.a. utsen-
delse av Bulletin har okt betydelig de siste arene.

Dagens kontingentsats er hoyest pr medlem for klubber
med f4 medlemmer og lavere pr medlem for klubber med
mange medlemmer. Kostnadene for trykking og utsendelse
av Bulletin (porto) er den samme uavhengig av klubbens
medlemstall.

Det ble lagt frem et benkeforslag om at medlemskonting-
enten for 2008 okes til
- Prmedlem kr. 50,-

- Minimum pr klubb kr. 300,-
- Maksimum pr klubb kr. 4.000,-



Det ble votert for ovennevnte forslag:
» Forslaget fikk 20 stemmer for og 2 stemmer mot

Vedtak: Nye medlemssatser for 2008 vil vere
- Prmedlem kr. 50,-

- Minimum pr klubb kr. 300,-

- Maksimum pr klubb kr. 4.000,-

7. Innkomne forslag
Ingen innkomne forslag.

8. Valg av president og styremedlemmer.
Valgkomiteen som har vert ledet av Chatrine Johansen fra
vinklubben Bannski hadde folgende forslag til nytt styre:

President: Jan Fredrik Tveten Ikke pa valg.
Visepresident: ~ Arnold Myhre Gjenvalgt for 2 ar.
Kasserer: Jon Taarland Ikke pa valg.
Sekreteer: Kristian Gahre Gjenvalgt for 2 ar.
Styremedlem:  Roger Kolbu Gjenvalgt for 2 ar.
Styremedlem:  Sten V. Holt Gjenvalgt for 2 ar.
Styremedlem:  Ane Tangen Ikke pa valg.
Revisor: Hilde Karlsen Gjenvalgt for 1 ar.
Valgkomite: Chatrine Johansen Gjenvalgt for 1 ar.
Aina Grymyr Gjenvalgt for 1 ar.
Sverre Olav Rudi  Gjenvalgt for 1 ar.

Valgkomiteens forslag ble enstemmig vedtatt ved akkla-
masjon.

Etter den formelle delen av drsmetet ble det apen disku-
sjon om hva medlemmene ensker at Forbundet skal arbeide
med i den kommende perioden:

- Vinkonkurranse
Asbjern Wangerud fra Grand Cru Oslo ensket storre

engasjement i konkurranser. Sist hest skulle Grand Cru
arrangere vinkonkurranse i forbindelse med sitt 25ars jubi-
leum. Men pa grunn av kun 4 pameldte lag, hvorav 2 fra
Grand Cru, matte konkurransen avlyses.

Flere av klubbene pa arsmetet onsket & delta men pga
andre gjoremal passet ikke dato. Flere klubber onsker & delta
pa fremtidige konkurranser.

For at man skal kunne gjore det enklere for alle & delta
kan man f.eks. dele konkurransen i 2

a, For eliten

b, For amaterer (her kan tema ogsa begrenses til kun et
land)

- Medlemsfordeler

For enkelte av medlemmene vil det vaere enskelig med en
hotellavtale i Oslo.

- Vinsmakinger

Onskelig for medlemmer utenfor Osloregionen at en eller
noen smakinger legges til en helg slik at alle medlemmer kan
delta.

Dette vil styret folge opp, samt at man prover & legge
noen arrangementer til andre byer.
- Deltagelse pd vinsmakinger
Da flere arrangementer har ventelister ber det lages et sys-
tem som sender ut pdminnelse til deltakerne et par dager for
smakingen finner sted. Hvis man ikke har anledning til selv
a delta, apnes det en mulighet for de pa ventelisten.

Styret vil folge opp dette forslaget.
- Stemmetall for klubber
Styret ble bedt om & se pa antall stemmer hver klubb kan
avgi pa pa bakgrunn av antall medlemmer. Til arsmetet i
2008 vil styret fremme et forslag til votering.

Asker/ Oslo, 10/12. mars 2007.

Kristian Gahre
Referent

Protokoll godkjent av

Kongsberg, mars 2007

Odd Inge Tangen
Vinklubben Selvkaggen

Oslo, mars 2007

Ut e,

@yvind Hoff
Vinforeningen P& Druen
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Fra arsmetet pd Leangkollen

10.mars 2007

En god del av medlemmene ankom tidlig, og startet dagen med Leangkollens beromte
lunsjbord, hvilket er ganske overdadig: koldtbord pluss en del varmretter — skaret opp pa
“bestilling” av en kokk som stod klar med kniven, bare du klarte & bestemme deg. Lam,
skinke eller....??? Og ikke minst masse @sters, hummer, kreps og mye annet snadder. Den
som klarer & gi sulten fra bordet her, m4 ha et veldig darlig forhold til god mat.

Etter et vellykket og saklig gjennomfert arsmete, gikk vi
etter hvert over til vinsmakingen og folket satt forventnings-
fulle til Louis Moreau og hans viner.

Han innledet som de fleste foredragsholdere naturlig
gjor, med litt generell info om omrédet i sin helhet, Bour-
gogne, dets historikk og kultur, for han gled over til sitt pro-
duksjonsomrade; Chablis. Han ga en grundig innfering i de
forskjellige klassifikasjonenes distinkte egenskaper og
jordsmonn, med skisser som viste de forskjellige jordlagene,
og i det hele tatt fremhevet det unike ved omradet.

Etter hvert kom det jo ogsa litt vin i glassene, og hver vin
fikk sin grundige omtale, av den aktuelle &rgangen i glasset
sd vel som av andre arganger, sd vel som verbeskrivelser,
vekstforhold og innhgstingen.

Bedre og bedre ble det jo ettersom stigningen i program-

met skred frem, og med ler Cru Vaillons 2003 hadde stem-
ningen absolutt lesnet. Grand Cru Les Clos 2003 med sin
apne rike mineralitet traff meg, mens Grand Cru Clos des
Hospice 2003 med sin flotte modenhet og herlige komplek-
sitet ble kveldens avslutning. I hvert fall p4 denne seansen.

Huver til sitt, en dusj og klesskift og sd pa’n igjen: Alle
samlet seg til en liten aperitiff, for man invaderte middagssa-
len. Menyen var lovende og Morten Hallan, - (tidligere kokk
pa Continentals Annen Etage - da de hadde stjerne i Miche-
lin; né restaurant Syd-@st) - presenterte menyen og forklarte
litt om tilpassingen av rettene til vinene.

Piggvaren var nydelig, Livechekyllingen saftig og flott,
men kveldens hoydare og beste match kom absolutt i den
maore kalvefileten ( med skogsopp, sukkererter, morkelkrem
og ovnsbakte poteter) som hadde folge av Grand Cru Les
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Clos 2003; bare herlig. Et kjempeflott eksempel pd hvor
knallbra en flott hvitvin kan matche med en nydelig kjettrett.
Og etter en nydelig dessert gikk alle over i baren til kaffe og
avec, og etter hvert dans og hyggelig prat langt ut i de smé
timer.

Da folket mottes ved frokostbordet var det mange hygge-
lige kommentarer om hvor vellykket hele arrangementet
hadde vert; og en ting skal herved bemerkes — serveringen
av sd mange mennesker taklet kjokkenet og serviterene med
glans. Bare smating & sette fingeren pa. Stedet innbyr abso-
lutt til gjenbesok, kanskje allerede neste 4r???

STENVH

Norske Vinklubbers Forbund
Lordag 10.03.07

Meny

Ristet sjokreps med blomkalkrem,
ruccula og sherrysaus vinaigre

Piggvar med asparges og layromhollandaise
Livechekylling med spinat, urterisotto og urtesjy

Kalvefilet med skogsopp, sukkererter,
morkelkrem og ovnsbakte poteter

Konfektkake med syltet appelsin
og blodappelsinsorbet

Vin
Chablis 2004
Chablis 1. cru Vaillon 2003
Chablis 1. cru Fourneaux 2004
Chablis Grand Cru Les Clos 2002
Cazes Rivesaltes Grenat 2003

Quality Hotel Leangkollen
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Villftisken

Er du en av dem som av og til kjerer langsmed vakre Sperillen pd din vei til hytta 1
fjellheimen, sa har du sikkert registrert en lav liten bygning relativt rett etter at du
begynner 4 kjore langs vannet. Fint plassert med nydelig utsikt til Vikerfjell pa andre

siden av vannet.

Et utsalgsted med meget gode fiskeprodukter, stort sett fis-
ket lokalt, og spesielt i helgene kan man legge merke til at
pafallende mange biler plutselig svinger av for en rask liten
handletur.

Kommer man vel inn, treffer man pa to meget hyggelige
damer, Helle Dulin Hetland og Kari Tyse. De to driver alene
pa tiende aret, og har arbeidet opp en pen liten bedrift med
bra omsetning, og en stadig ekende kundegruppe som tyde-
lig gir anbefaling om stedet videre til venner og bekjente.

De forteller at hovedsalget er pa fredagen, da skal hytte-
folket ha med seg noe godt til fjells, men sendagshandelen er
ogsd meget bra. Resten av uken er tydelig noe stillere som vi
fikk erfare, da vi var pa besgk en mandag midt pa dagen; da
kom det bare en og annen kunde innom, men allikevel en
jevn strom. Men vaer obs: Lerdag er stengt, det er ukens fri-
dag.

Hovedproduktene er naturlig nok fisk i mange former, og
det meste er fisket lokalt: Du
finner nydelig hvitloksgravet
orret, eller bare gravet eller
rekt. De bruker bade kald- og
varmreking avhengig av pro-
duktene, hovedsaklig bek,
pluss litt or.

Diskene bugner av sik,
roye og erret, og meget gode
gjeddekaker, patéer, og spen-
nende kaviar av gjedderogn,
norsk leyrom eller raket sik-
rogn! Og fisken finner du
ogsa gravet, i tillegg til kal-
drokt eller varmrekt, noe er
ogsa urtergkt, hvitleksrekt
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eller pepperrokt.

Det var et meget bra utvalg allerede na tidlig i vares, selv
om det naturlig nok ikke var helt fullt i hyllene; men som-
merstid og hest fyller de skikkelig opp, og har hardt press
hele tiden.

Og i tillegg til dette, kan du snuse litt i frysedisken etter
elg, lam, og annet godt. Hva med Fjellsild? Pluss mange
andre produkter fra gardsbutikkene, som krydder, oster, sa
vel som drops og godterier til urolige barn i bilen......med
fantasirike navn som “Medisin mot gjerrigknarker”, ”Medi-
sin mot darlig veer”, ”Medisin mot sure kjerringer”, ”Norges
Elggodt”; definitivt noe for enhver smak i hyllene her!

Gjedderogn matte bare medbringes til en rett pafolgende
vinaften, hvor den ble servert med avocado, lettromme og en
dash pepper. Det ble en behagelig smaksoverraskelse, og at
det var gjedderogn var det heller ingen som gjettet pa.

Séa kjerer du denne veien mot fjellet, ta deg tid til en
pause. Det er det vel verdt.

STENVH




- e -
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Vin 1 film, begker og pa TV

Vin og kultur ser ut til & rusle rundt hand 1 hdnd - derfor bruker har mange beker og
filmer nettopp vin som utgangspunkt for en god historie. Som ogsé sa ofte i livet selv...
Hvorfor ikke varme opp til sommerens nytelser med en av de gode filmene om god vin?
Synk ned i1 sofaen med noe godt i glasset , og forbered deg pa 4 ta del 1 det gode, sate og
sprudlende livet:

“A Good Year”,
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Foto: Rico Torres/Copyright: 20th Century Fox

“A Good Year”, 2006

Oscar-vinneren Russell Crowe gjenforenes med Gladiator-
regissoren Ridley Scott i “A Good Year”, hvor han spiller
den sekkrike, eplekjekke og London-baserte investeringsek-
sperten Max Skinner. Som guttunge tilbrakte han hver som-
mer hos en eksentrisk onkel midt i det skjonneste Provence.
Nér onkelen der, arver han den vakre vingarden — med
mengder av dérlig vin og ditto dyrkningsforhold for mer.

Skinner har ikke sett onkelen de siste tyve arene, og litt
samvittighet har han da, nar han tar turen til Provence og
gjenopplever barndomsminnene. Mélet er & selge garden,
men det skal vere lettere sagt enn gjort. For det ser ut til at
“det gode liv i Provence” innhenter ham - og det er duket for
bade romantikk og go'vin og kjeerlige krangler med den sere
, men sjarmerende, franske gardsbestyreren.

Et nytt og berusende kapittel apner seg nar kapitalisten
Skinner oppdager at livet er til for & nytes - ikke jobbes bort.
Akkurat slik vi liker det - med skjenne omgivelser og sjar-
merende, hissige franskmenn.

Filmen er basert pd den bestselgende romanen ved
samme navn skrevet av Peter Mayle, mannen bak “Et &r i
Provence” og andre suksesser.

“Sideways”, 2004

I filmen Sideways settes californiske viner pa kartet nar to
vidt forskjellige kompiser legger ut pé vintur. Miles, en nys-
kilt og deprimert mann med sterke forfatterambisjoner,
bestemmer seg for & spandere en tur gjennom vindistriktet i



Santa Ynez-dalen pé sin gamle college-venn, den avdankede
skuespilleren Jack. Sistnevnte er en livsglad og sexfiksert
sjarmer som skal gifte seg om en uke. Dermed er hans stor-
ste onske en kraftig bit av sine siste dager i “frihet”. Miles er
derimot en trist og bekymret mann som kun jakter etter per-
feksjon pa flaske.

Jack klarer seg utmerket med billig merlot, mens Miles
tarster etter den flyktige, perfekte pinot.

De er det mest umake vennepar man kan tenke seg — men
som yin og yang utfyller de hverandre og blir — om ikke
100% harmoniske — iallefall et gledelig tospann & folge pa
veien. Filmen er en gjennomfoert lun og set historie om vin,
vennskap, kjerlighet, drammer — og selvsagt om den vedva-
rende krigen mellom pinot og cabernet. Denne filmopple-
velsen ber altsa folges med merlot eller pinot noir i glasset!

“A walk in the Clouds”, 1995

Keanu Reeves, Anthony Quinn, Giancarlo Giannini og Aita-
na Sanchez-Gijon har hovedrollene i denne visuelt fantastis-
ke filmen — en god, gammeldags romanse, kombinert med
varme familietradisjoner. Kort fortalt handler det om krig,
fred, kjeerlighet og en vingdrd. Verdt & se hvis man er begeis-
tret for vinstokker, altsa..

Nér Reeves' rollefigur kommer tilbake fra 2. verdens-
krig, oppdager han at han har lite til felles med hustruen han
forlot. Desillusjonert drar han nordover for & jobbe som
omreisende selger. Tilfeldighetene vil at han treffer den
vakre datteren (Sdnchez-Gijon) til en velstdende vinbonde
(Giannini). Hun er pa vei hjem, livredd for hva den strenge
faren vil gjore nar han oppdager at hun er gravid, uten en
mann ved sin side. Som den gentlemannen Reeves er, tilbyr
han seg a hjelpe henne ved a utgi seg for & vaere hennes ekte-
mann for en kveld. Dette snur opp-ned pa alles liv. Roman-
tikken spinner rundt denne vingdrden — og liker du vin — sd
liker du sannsynligvis ogsa dramaet i denne vakre filmen.

French Kiss, 1995

Meg Ryan og Kevin Kline har hovedrollene i denne roman-
tiske komedien, som selvsagt ender i det romantiske Frank-
rike. Ektemann Charlie skal pa forretningsreise til Frankrike
og vil gjerne ha med seg hustruen. Men hennes iboende frykt
for & fly, samt forakt mot det franske folk, bidrar til at hun
holder seg hjemme. Det tar forevrig ikke mange dagene for
ektemannen ringer hjem og forteller at han (dessverre) har
funnet sin franske gudinne. I en sddann stund er ikke timene
i luften sd avskrekkende, sd hun bestemmer seg for & fly
avgarde og vinne ektemannen tilbake. P& flyet meter hun
den loslitte franskmannen Luc, som igjen bruker henne for &
smugle en vinranke, en stikling. Etter mye om og men inngar

de en avtale om at Luc skal hjelpe henne med & fa ekteman-
nen tilbake, som et plaster pd séret for smugling og en hel
masse annet rot. Slik filmen skrider frem havner hun i det
franske lokalmiljeet, og da selvsagt midt i en drem om en

vingard. Filmen ble ikke veldig godt mottatt av kritikerne,
men som en set romanse en hverdagskveld duger den sé
absolutt.

For de mer spenningssekende kan man anbefale:

"The Silence of the Lambs", 1991

Du husker vel Dr. Hannibal Lecter, psykopaten med en
utpreget sans for ferskt kjott? Lecter var ogsa en utpreget
gourmet, som kunne sin vin. I nevnte film har han en utpre-
get interesse for Chianti, noe som kommer til uttrykk i sita-
tet: “I ate his liver with some fava beans and a nice chianti”.
Ser du filmen fyller du glasset med en chianti. Men: Filmen
er basert pa en bok — og i boken er det Amarone della Valpo-
licella som gjelder for Hannibal Lecter. Amarone della Val-
policella, eller Amarone, kommer fra Veneto i Italia. Opp-
rinnelig var dette den eneste originale regionen, DOC, for
Valpolicella-vinen. Og Amarone er den fjerde mest solgte
vinen i [talia — bak Chianti, Asti og Soave.

Onsker du mer vin, mat og sydlige folelser kan du ta en
kikk pa Gudfaren I, II og III. Ikke fullt s& mye velvere a
spore, men til gjengjeld en fantastisk trilogi.... Dersom du
onsker et stykke filmhistorie.

HENRIETTE WESTERLUND ERIKSEN
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Den 1deelle vinkjeller

Hvem av oss dremmer ikke om den perfekte vinkjeller?

Med hyllemeter etter hyllemeter med pent stablede vinflasker
som ligger i dvale i vente pd at akkurat du skal nyte dets
modenhet nar tiden er inne. Innkjept i bdde inn- og utland,
knyttes det allerede gode minner til mange av flaskene fra
produsentbesgk, eller nitidig leting etter akkurat den rette
flasken 1 uttallige vinutsalg under sommerferien i Ser-Europa

for 2 ar siden.

Kjelleren skulle vaere en gammel jordkjeller der dagslyset
aldri fikk slippe til, med akkurat perfekt fuktighet, temperatur,
tykke murvegger og distinkt duft av lagrede edle drdper i sitt
rette element.

For de aller fleste av oss vil nok denne dremmevinkjelleren
forbli i dremmeverden, men det finnes mange andre typer
vinkjellere som er mer tilpasset et moderne liv.

Vinkjelleren trenger ikke stor plass. Moderne hus er ikke
bygd slik at gammeldagse vinkjellere er lette & oppdrive, men
for & oppné den perfekte oppbevaring av vinsamlingen er det
en del elementer det er viktig & ta hensyn til.

Det viktigste er at all vin mé oppbevares morkt, kjolig og
med konstant temperatur. Om man ikke er velsignet med en
kjeller, kan man neye seg med en bod, kjelerom, bunnen av et
skap i et kjolig rom eller ga til innkjep av et eget vinskap.

Temperaturen skal ideelt befinne seg mellom 8 - 12° C, men
om den skulle veere noe hoyere spiller det liten rolle, med min-
dre det er snakk om mange ars lagring. Om man holder seg til
denne regelen unngér man & oppbevare vin pa kjekkenet der
sa mange flasker har avgatt med deden under érenes lop.

I neste omgang er det viktig & passe pé lyset, dets pavirk-
ning gjer at vinen eldes raskere og vinen kan raskt fi en merk-
bar kvalitets reduksjon. Dette er serlig viktig & passe pa om en
skulle investere i et vinskap.

Fuktighetens betydning for lagring av vin er noe overdre-
vet, men det er et gode for korkene at det er litt fuktighet til
stede, de ideelle er rundt 70 % luftfuktighet.

Nér du bygger opp vinkjelleren, husk at alle vinflasker skal
ligge, slik at hele underdelen av korken er dekket av vin.
Hovedunntaket er Madeira og Portvin som under lang lagring
med fordel skal sta.

Sa hvilke viner skal drommekjelleren besta av?

Det er flere forhold som bestemmer hvilke viner en ber
kjope inn til vinkjelleren og det er viktig 4 ha tenkt igjennom
det for en begynner & handle. Det er lett a tenke som sa nar du
smaker en spesielt god vin, eller leser en rosende kritikk av en
vin, at "denne ma jeg kjope noen flasker av a legge i kjelle-
ren". Kanskje er dette en vin som allerede er pa heyden og
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som kun vil forringes ved videre lagring? I sa fall gjor du
dumt i & kjepe mange flasker av den hvis du ikke har konkrete
planer for ndr den skal drikkes opp. Det er mange viner i
denne kategorien, som f. eks. manzanilla og fino sherry fra
Spania eller Sancerre fra Loire, for & nevne noen. Det er derfor
viktig & fokusere pa de vinene som virkelig vinner pa a lagres,
dvs. at de har utviklingspotensiale, snarere enn "oppbeva-
ringspotensiale".

Det kan imidlertid noen ganger vare aktuelt & kjope inn vin
som ikke npdvendigvis vinner pa lagring, men som vil holde
seg stabil i kvalitet et par ar. Det kan skyldes en spesielt god
argang, eller kanskje vet vi at neste argang fra det aktuelle
omradet er darlig slik at vi ensker a std over den. Da kan det
veaere greit 4 ha noen flasker av en bedre &rgang.

Hvilken vinstil en foretrekker er selvsagt ogsa viktig for
hva en kjoper inn. Her er det imidlertid essensielt 4 ikke kjope
inn kassevis av sine favorittviner i starten og heller lytte til rad
fra mer erfarne vinfolk om hva en ber satse pa. All erfaring til-
sier at smakspreferansene for vin endrer seg etter hvert som en
blir mer erfaren.

Enkelte hvitviner har et fantastisk utviklingsspotensiale og
ber utgjore sin egen andel av vinkjelleren. Dette er i serlig
grad viner fra druer som Riesling, Chenin Blanc og Chardon-
nay. En ferdigutviklet Riesling fra Tyskland eller Osterrike og
Chenin Blanc fra Loire kan by pa virkelig store opplevelser
som kan ta opp kampen mot de flotteste redviner. Champagne
er ogsd i mange tilfeller serdeles lagringsdyktige viner som
kan utvikle seg til juveler. Det er derfor viktig 4 ha en fornuf-
tig fordeling mellom redt, hvitt og musserende, basert pa hvor
mye en konsumerer av de enkelte typene.

Til slutt ma en ikke glemme & ha et lite utvalg av sete viner
og hetviner som Portvin og Madeira. Dette er viner med et ofte
enormt lagringspotensiale, serlig gjelder dette sistnevnte som
nok er den eneste vin i verden som kan skryte pa seg et ner-

mest evig liv.
ROBERT LI1E



Sunt, godt og spekket

med smak

Bevisst omgang med mat, sunn kropp og generelt
velveare er 1 tiden. Hvorfor ikke driste deg til en deilig

vegetar-meny som dufter av middelhav?

Nar man ensker vintips til rene
vegetar-retter er det mange
som sliter, for de har ikke den
sedvanlige fisken eller kjott-
stykket & “henge smaken pa”.
Na har vi valgt ut en spennende
vegetarisk tre-retter med
middelhavspreg, og vintipsene
fra Geir Eikeland fullender
dette herlige méltid.

Stekt avokado med varm
gregnnpeppervinagrette
(4 pers)

2-3 store og ikke helt modne
avokado

saften av 1 sitron

2 ts grenn syltet pepper

1 ss eplesidereddik

4 ss olivenolje

salt og pepper

hakket fersk koriander

Del avokadoen i 2 pa langs
og ta ut steinen. Fjern sa skal-
let og del i grove bater. Hell sa
over saften av sitronen.

Varm oljen i en stekepanne
og legg i avokadoen og stek
den pé begge sider. Knus pep-
peren og ha den over avokado-
en. Tilsett eddik, koriander og
smak til med salt og pepper.

Tips: Stekt avocado er
utmerket folge til hvit fisk. P4
grunn av fedmen og konsisten-
sen pa avocadoen behaver du
ikke saus til en slik kombina-
sjon.

Geir's vintips:

Utfordringen med a finne en
vin til denne retten er snarere
sitronsaften og eplesidereddik-
ken enn det faktum at kjott
eller fisk er fravaerende. Jeg
velger & ta utgangspunkt i den
noe "fete” avocadoen og det
lett spicy tilsnittet som retten
har. Valget vil da gd mot en
ganske frisk og syrerik vin,
ueiket og gjerne sa ung som
mulig, dette for a fa frem et
tydelig aromatisk preg pa
vinen.

Retten er middelhavsinspi-
rert, men vinvalget gér til et
land som er helt ”havlast”,
nemlig @sterrike og til drue-
sorten Griiner Veltliner. Dette
er en ganske ny druesort for de
norske ganer, men utvalget
begynner 4 bli riktig stort pa
Vinmonopolet, ikke minst om
man innregner bestillingsut-
valget. Denne druen har i til-
legg til sin friske syre og store
fruktighet og et pepperpreg
som gér flott med de krydder
som benyttes i retten. Valget
er:

Hirsch Griiner Veltliner
2006, Kr 139,90, Varenummer
47628 Bestillingsutvalget

(- Oppskrift fra Aperitif)

Spinatravioli i soppsaus
(4 personer)

* Alternativt til & lage raviolien

selv: Kjope ferdig i butikken,
med spinat og ricottafyll. .
Raviolideig:
400 g. durummel
4 egg
Litt salt
Litt vann

Bland i mikser til en god
fast klump, og la hvile i plast-
folie 1 time i kjoleskapet.

Raviolifyll:
240 g. frisk spinat
240 g. ricotta ost
? teskje torket estragon
Salt og pepper
Spinaten hakkes fint og
blandes med de ovrige ingredi-

enser, smak til med salt og pep-

per. Raviolideigen rulles ut
gjentatte ganger med en pasta-
maskin til den néar en passende
konsistens. Til sist kjores den
ut i nest tynneste tykkelse.
Legg 28 klatter av fyllet pa den
ene halvdelen av deigen, og
den andre halvdel legges over.
Trykk ut ravioliene ved hjelp
av et glass.

Soppsaus:

200 g. hakket champignon
300 g. kantareller

200 g. hakkede valnetter
1-2 finthakket hvitlok

4 dl. matfleate

Litt smer til 4 steke i

Salt og pepper

Valnettene brunes i en torr
panne. Kantereller stekes hur-
tig i litt smer og settes til side.
De hakkede champignonene
brunes i smor, tilsett hvitlek,
matflete og valnetter. La det
koke inn til en passende kon-
sistens og tilsett kantarellene.
Smak til med salt og pepper.
Kok raviolien i 5 minutter i sal-
tet vann, og voila: Serveres
umiddelbart med soppsausen
over.

Geir's vintips:
Dette er en meget smaksrik rett
og da ber vart vinvalg gé i
samme retning. Mens utfor-
dringen i retten denne gang er
spinaten, er alle de andre
ingrediensene rdvarer som
bare ber om 4 bli skylt ned med
et godt glass vin eller to.

Matfloten, smerstekt sopp
og ristede valnetter er alle god-
saker som drar i retning av en
rik og fet hvitvin som enda
ikke har lagt pa hyllen sin
friskhet og fruktighet. Fruktig-
heten er viktig & tenke pa selv
om man ensker seg en kraftig
vin, ellers vil retten lett kunne
foles tung og klumpete og det
vil vi ikke.

Vinen skal bidra til & lofte
maten ikke til & fa den til &
ramle gjennom bordplaten.
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Igjen faller valget mitt pd en
vin fra et omrade som er langt
fra kyst og hav. Jeg gar til Bur-
gund og til Saint Aubin. Vinen
jeg har valgt er rik og fyldig,
den har en flott smeraktig tone
av eiken som er brukt og har
sin tydelige druekarakter i
behold. Velger en ung drgang
av denne vinen slik at det fris-
ke og fruktige fremdeles er
med pa a lofte retten. Koster
litt over 200 kroner, men er
verd hver eneste krone. Istedet
for 2 kinobilletter og et papp-
krus med popcorn far du:

Hubert Lamy Saint Aubin La
Princee 2005, Kr 226,00, Vare-
nummer 46262 Bestillingsut-
valget

(Oppskrift fra:
hoerup.dk/mad)

Til sist en dessert

Siden vi var fristet av middel-
havsmeny, ma man absolutt
fullende méltiden med en des-
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sert. Ordets opprinnelse er
fransk: dés (av) og servir (dek-
ket bord, servere) og betyr rett
og slett: Det som man spiser
etter at det er tatt av bordet.
Her kommer derfor en deilig
dessert som tilfredsstiller bade
den salthungrige og setmom-
sen:

Honningngtter med bldmug-
gost og fruktsalat (4 personer)
Honningnetter:

2 ss honning

1 dl netter, blandede usaltede
1-2 ss vann

Fruktsalat:

2 epler

2 sharonfrukter eller 10 bla
druer

1 ss sitronsaft

140 g Hong Danablu eller
annen blamuggost, romtempe-
rert

det bare & si Bon Apetit!

Vintipsene er ved Geir Eikeland.

Han har arbeidet med vin i snart tyve ar. Han bosatte seg i
vinens hjemland Frankrike for en seks érs periode, og etter
mange ar som administrerende direktor i Strom AS gikk han for
ett ar siden tilbake til det han egentlig ble utdannet som i sin tid
- som operasanger. Nar Geir deler sin vinkunnskap med oss - er

HENRIETTE WESTERLUND ERIKSEN

Slik gjer du:

Honningnetter: Ha honning og
notter i en kjele og kok til hon-
ningen begynner 4 bli lyse-
brun. Ha i vannet og la kjelne.
Fruktsalat:

Skrell og terne epler. Skyll og
terne sharonfrukter eller druer
og bland med sitronsaft. Del
osten i fire biter og servér med
notter og fruktsalat.

Tips: Ha gjerne litt andre
frukter og beer i salaten. Appel-
sin og jordber smaker veldig
godt til blamuggost.

Geir's vintips:

Vin til dessert er ofte en stor
utfordring. For min del er det
ofte slik at hele desserten er
borte fra tallerkenen lenge for
jeg har begynt & tenke pa
vinen, men na elsker jeg ogsa
desserter. Det vanskelige med
satsaker og vin er & finne den
riktige balansen mellom to
sote enheter, samtidig som
man ikke vil at man skal fole at

siste rett er som & sitte helt i
klisteret. Denne desserten her
vil jeg nesten insistere pa at
man i vinsammenheng ser som
todelt.

Til nettene, honningen og
bldmuggosten er mitt valg gan-
ske sé soleklart. Men fruktsa-
laten skal man nok spise uten
for mye vin i munnen, det blir
nok best slik. Fersk frukt, og
ikke minst druer, er ikke
vinens beste venner.

Landet hvor denne vinen
kommer fra er det en flott kyst,
men ikke middelhavskyst (selv
om var Kronprins insisterte pa
dette ved et tilfelle), nemlig
Portugal. Portugal lager fantas-
tiske viner - og noe av det flot-
teste de gjor er portvin. Mitt
valg faller pa en tawny port.
Den har en mer notteaktig
sedme og en avstemthet som
dens mer anerkjente bror Vin-
tage port ikke innehar for den
er sa gammel og kostbar at jeg
skal utelukke den som anbefa-
ling.

Som anekdote kan jeg jo
informere om at mens vi nord-
boere - og ikke minst vare eng-
elske venner - alltid har sett pa
Vintage Port som det storste av
det storste, er portugiserne selv
ofte betydelig mer imponert og
stolt over sine Tawny'’s.

Fonseca Tawny 10 years
old, Kr 159,90 halvflaske,
Varenummer 13920 Bestil-
lingsutvalget.

Oppskrift fra: e24.no/eks-
klusiv/matogvin/

Takk til Geir Eikeland for
vintipsene. Og til dere lesere:

Bon apetit!
HENRIETTE WESTERLUND
ERIKSEN



3 flotte vinglass fra NVkF

"Bordeaux"-glasset er neer-
mest et universalglass for rade
viner som Bordeaux, Cabernet
Sauvignon, Merlot, Syrah/Shi-
raz, Sangiovese og mange
andre, ikke ulikt Riedels
Vinum "Chianti"-glass. Det
kan ogsé egne seg godt for
hvite viner som ikke er for syr-
lige.

Volum 0,501, 21,5 cm heyt.
"Bourgogne" er jo optimalt for
rode sddanne, pluss for Baro-
lo/Barbaresco, sdvel som
komplekse hvite fra samme
omrade, og en del andre fatla-
grede Chardonnay’er.

Volum 0,55 1, 20 cm heyt.
"Champagne"-glasset passer
bra til musserende viner - og
nydelig Champagne - samt at
det kan benyttes til friske hvite
viner.

Volum 0,32 1, 23,5 cm heyt.
Alle glassene er tynne, delika-
te og elegant formet. De er
laget av blyfritt krystall og kan
vaskes i oppvaskmaskin. I det
glassene er munnblaste og ikke
stopt, vil de kunne avvike litte-
grann fra hverandre.

Prisen pr. glass er kr 120,-.
Fraktkostnader vil komme i til-
legg, men vi i styret vil prove &
levere, sa langt det er praktisk
mulig. Ta kontakt med var kas-
serer for bestilling.
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EN ANNERLEDES VINSMAKING

Drikk oftere, mindre og bedre

Vinens verden er spennende og mangfoldig. Jeg ble fedt inn i en gammel,
tradisjonsrik vinhandler-familie i Bordeaux, og har hele livet vart fascinert av
vinens rolle i var kultur og historie. For meg er vinproduksjon alkymi hvor vinen
forteller historien om klima, jordsmonn og bondens evner til & foredle druene.
Vin er et levende produkt og et nytelsesmiddel som har vaert brukt av mennesket
i artusener. Pa romernes tid ble folk radet til & drikke ett glass vin om dagen for
helsens skyld. Mitt motto er "Drikk oftere, mindre og bedre.”

En annerledes vinsmaking

Jeg liker a mate mennesker i avslappede omgivelser for a snakke om vin, og fortelle
mine historier fra mange ar som vinhandler. Noen ganger drar jeg pa besgk til sma
vinklubber, og andre ganger besgker jeg starre firmaer. Interessen for a laeere mer
om vin er felles hos alle.

Ta kontakt med meg dersom din vinklubb eller ditt firma gnsker a arrangere en
annerledes vinsmaking! Jeg treffes pa telefonnummer 91 35 95 80.

Med gnske om gode vinopplevelser i 2007,

Nicolas Mahé de Berdouaré

vinhandler

huset

NoFra as

“Drikk oftere, mindre og bedre”

Telefon: 24 11 17 20

Fax: 24 11 17 21

E-post: post@vinhusetnofra.no
Internett: www.vinhusetnofra.no - :
Postadr.: Pb 431 Skeyen, 0213 Oslo Hervé og Nicolas (t.h) vurderer resultatet av innhestingen
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Mat- og Vinmessen
1 Ingenigrenes Hus mandag 16.4

For annen gang har vi gjennomfert Mat- og vinmessen. Konseptet med blanding av
matservering og tilpassede viner, ser ut til & vaere en suksess. I alle fall virket bade de
deltakerne og de utstillerne som jeg snakket med, sveart sa forneyd

Mandag 16.4 kjerte vi i gang igjen. Fra kIl 1200 dpnet vi
Ingeniorenes Hus for utstillerne. Etter litt hektisk rigging,
begynte maten, vinen og utstyret & komme pa plass i 3 eta-
sjer.

Vi hadde forsekt a blande mat og vin jevnt i Festsalen i
annen etasje og Konferansesalen i underetasjen. Midt
mellom hadde vi foredrag i Birkeland & Eyde, utstilling av
vinskap og i vestibylen oppe hadde Pantagruel og Asche-
houg slétt seg ned med et knippe beker.

I alt hadde vi 25 utstillere (se egen liste) fordelt pa 11
vinimporterer, 2 vinskapselgere, 2 bokforlag, 1 kaffemaskin
leverander, 1 olprodusent og 8 matleveranderer.

K1 1600 apnet vi derene for de besgkende og over 300
kom for & teste det vi hadde & by pa.

Det blir en gkning pa ca 35% nar det gjelder utstillere og
ca 50% okning i besekende i forhold til i fjor, noe vi ber
veaere vel fornayde med.

I Konferansesalen i underetasjen fant vi godt plassert ved
siden av hverandre Gardsand fra Revetal som sammen med
Liveche-kylling stilte med kjoleboks og komfyr. De stekte

og braste pé kylling- og andebryst, som begge smakte helt
utmerket. Serlig ndr man kunne supplere med vin fra Moe-
stue Grape Selections pa sin ene siden og Vinhuset Nofra pa
den andre. Like bortenfor dem kunne du finne firmaet Som-
melier med Christer Berens.

I underetasjen fant man og Paradiso Import med
mengder av nydelige, godt modne italienske oster og ved
siden av dem Vikedal Gardsmat som var norgesmester i
skinke, men og stilte med mye deilig spekemat. Serlig falt
jeg for noe helt svart, speket hjortekjott.

Diagonalt i rommet fant man Atna Bryggeri med sitt
microel. Dette var jo greit for de som ville ha en smak ol til
spekematen.

Som kontrast til den italienske osten, hadde Eiker Gard-
systeri med seg sine spesialoster “Eiker Hvit” — en lett gul-
hvit, halvfast hvitmuggost, ”Camembert Eiker” - en blet
hvitmuggost, ”Eiker Mutchli” - en halvfast, relativt mild
redkittost og til slutt en redkittmodnet Tilsitter-ost.

De siste som holdt til i Konferansesalen er Vinarius som
stilte med flere gode viner og Viva Vino som hadde en blan-
ding av Fois Gras, olivenoljer og vin.

P& mellomnivéaet hadde vi valgt & plassere vinskapleve-
randerene Interlope og Norcool.

Her matte folk passerer hele tiden, pa vei fra den ene
matsalen til den andre.

Vinskap som holder konstant temperatur og fuktighet er
jo meget nyttige for de som ikke bor i gamle hus med skikke-
lig kjeller.

Pa dette nivaet finner man og Birkeland & Eyde-salen.
Her ble det holdt to foredrag.

Forst ute var Erik Rasmussen som snakket om grunnleg-
gende fakta om vinsmaking.

Etter han kom John Matta vinmaker og eier av vinhuset
Castello Vicchiomaggio i Toscana i Italia. Han fortalte om
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vinmarkene og vinene sine. Det ble og anledning til 4 smake
dem pa standen til Red & White.

I vestibylen foran Festsalen i annen etasje holdt forla-
gene Pantagruel og Aschehoug til og de var kanskje de minst
forneyde av utstillerne pad messen. Svert fi var interessertia
kjope mat- og vinbeker pa dette tidspunktet.

Beveger vi oss langs veggen rundt i Festsalen kan vi jo
starte med Domaine Wines. Innehaveren Andy Douglas job-
bet tidligere hos Strom AS mens sluttet og startet Domaine
Wines. Han satser pd sma produsenter i forste omgang i
Frankrike.

Omtrent midt pd langsiden finner vi Red & White med
en masse gode viner og et eget bord til John Matta.

Overst 1 hjernet har Ekjord plassert seg med en serie
spennende viner. Og mellom disse to klemte Grapewine
Beverage Selections seg inn, representert ved Lars Heskjer.

Foran scenen hadde Blackcat Kaffe og Tehus plassert seg
med sine kaffemaskiner.

Fortsetter vi nedover den andre langveggen finner vi
forst det som tidligere het Amundsen AS,men som na er
kjopt opp av svenske V&S. Smilende betjente Cathinca og
Annika de som ville smake deres produkter.

Naboen deres var Ostecompagniet. De representerer
Tines spesialoster og hadde og med seg noen importerte
oster.

Sa kom vi til Sarrazac som sto der sammen med Go
Slow. De hadde med seg mange franske pateer og annet godt.

Og sist men ikke minst finner vi Arne Steck fra vinim-
porteren Stenberg & Blom.

De 300 deltakerne minglet rundt og smakte snart her,

snart der og jeg tror de var veldig forneyd med alt det gode
JoNT

Utstillere

Ekjord A/S Ostecompagniet as
Interlope ANS Red & White

Viva Vino Atna Bryggeri as
Vinhuset Nofra as Mostue Grape Selections
Vinarius Vikedal Gardsmat
Sarrazac Paradiso Import
V&S Norway AS Prior Norge
Scandinavian Appliances AS Domaine Wines
Gardsand AS Eiker Gardsysteri
Den Gyldne Bonne Grapewine Beverage
Stenberg & Blom AS Selection AS
Sommelier AS

H. Aschehoug & Co

Pantagruel Forlag

Blackcat Kaffe og Tehus

Vil pa vegne av 9 medlemmer i Drebak Vinklubb som deltok
ved mat- og vinmessen i Ingenierenes Hus, takke for et meget
bra arrangement der mat og vin ble presentert i en flott
sammenheng. 6 av oss fikk ogsd med et svert interessant fore-
drag utover det & smake spennede viner og godt matfolge.

Flere av oss fra Drebak var dessuten med ved arrangementet
i fjor og haper at dette kan fortsette som en areviss tradisjon.

Eneste minus for oss som kom blant de forste, var at kvalite-
ten pa smakeglassene ikke var optimal. Forsto at de som kom
senere var mer heldige i sa méte.

Som sagt; haper at arrangementet, ogsa for dere som arran-
gor, er sd positivt at dette kan opprettholdes i kommende ar.

MvH
RUNE KARLSSON LEDER I DRGBAK VINKLUBB
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Vii Stenberg & Blom A/S (Soleragruppen) var for forste
gang med pa arets Mat & vinmesse i regi av Norske Vinklub-
bers Forbund. La det med en gang vere sagt - vi har hatt
mange “bade/og” erfaringer med slike messer, ofte med et
snitt av kvantiteter i stedet for kvaliteter. Mye mennesker,
trange lokaler - hvor albuen blir et yndet redskap for & fa seg
en tiltrengt smak av vin.

Dette ble ikke var erfaring med Mat & vinmessen 2007. Vi
mette en sveert sa interessert forsamling medlemmer, med en
genuin interesse for vin. Mange utfordrende spersmal ble
stilt og vinkunnskapene var imponerende. Flere av deltager-
ne hadde en rekke relasjoner til vare vinprodusenter ved per-
sonlig besek i de distrikter vi i Stenberg & Blom A/S repre-
senterer.

Vi hadde bevisst lagt oss inn pa et hoyt prisnivd, noe som
ogsa var til glede for medlemmene av NVKEF. Ettersom dette
(etter reglene) var et betalingsarrangement, folte vi at med-
lemmene ogsa fikk “value for money”!

I tillegg var medlemmene sveert disiplinerte uten at mes-
sen “tok av”’! De respektert stengetiden pa en méte vi sjelden
opplever. Messens beliggenhet i Ingenierenes Hus er veldig
sentralt og bra for de besgkende. Arealet i lokalene gav fri
bevegelse til tross for at det var dreyt 300 personer tilstede.
Antall importerer var ogsa greit. Produktmiks som mat, vin,
litteratur og utstyr var harmonisk knyttet sammen til et felles-
skap.

Har vi da et onske tilslutt? Kanskje ville det ha vert fint
om noen av ’de beste vinene” fikk en egen evaluering med
ditto omtale i Bulletin. Om dette skal gjores vites ikke.

Vi var veldig forneyde og ser fram til neste ars Mat & vin-
messe med stor glede.

Mvh.

Stenberg & Blom A/S

Soleragruppen

Arne Kr. Steck

TRADISJONELLE PRODUKTER
FRA SORVEST-FRANKRIKE

Sarrazacs varer er tilgjengelige { vdr web-butikk og der gourmetvarer

selges. En liste over forhandlere finner du pa vire websider.
WWW.Sarrazac.no
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Vinklubben Vinens Tarer

pa studietur ti1l Languedoc-
Roussillon 1 Syd-Frankrike

Fra kald norsk hest, til mer sommeliere forhold.
Dag 1 (torsdag)

Grytidlig en morgen i november drar 7 forventningsfulle
karer til Gardermoen, ”Vinturen 2006 star for deren. Borre
hadde ordnet med hus og billetter og vi var klare.

Air France flight AF1275 venter for a frakte oss til et av
Frankrikes bedre vindistrikt. Languedoc-Roussillon, ved
foten av Pyreneene og med Middelhavet et lite vin(d)kast
unna. Her har de beromte Fitou-vinene sitt opphav og det er
disse vinene vi skal stifte neermere bekjentskap med.

Etter en mellomlanding i Paris med ditto flyplass- og fly-
bytte, landet vi i Perpignan, hvor vi lastet bagasjen inn i en
leid 7-seter Mercedes og dro videre til den lille idylliske
landsbyen Tuchan.

Vel, strengt tatt sa dro vi ikke rett til Tuchan. Vi inntok
forst en bedre lunsj i Perpignan — En uteunsj, en champagne-
lunsj. Vi startet med én og endte opp med to flasker
G.H.Mumm, Cordon Rouge. Og rundt bordet gikk det stort
sett i forskjellige varianter av osters og bldskjell. Naturligvis
med noen av de lokale vinene til, det gikk bade i radt og
hvitt. Blant annet en nydelig Collioure ”Col Bast”, 2004,
Domaine de La Rectorie.

Dernest handlet vi mat og drikke i varehuset Gallerie
Lafayette, der vi til alt overmal fikk en magnumflaske med
god Burgunder pa kjopet. Franske kassadamer er jammen
hyggelige - en fin start pé turen.

Og sa var det til Tuchan, pa svingete veier og i stupende
morke (og godt var det).

Men vi kom velberget frem, takket vaer Stein, som var
hoyst frivillige og utmerkede sjafor.

I Tuchan innlosjerte vi oss i et lite hus i typisk fransk
landsbystil. Snaue 4 meter bredt og 4 etasjer hoyt. Plenty
plass for en vinklubb pa tur.....eh - en vinklubb pé studie
reise.
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Vinklubben smaker flytende fransk

Né som vi var pd plass 1 Tuchan, matte vi selvfolgelig utfor-
ske byen. Vi fant den lokale baren rett rundt hjernet og der
bestilte vi noen sma glass med Pernod og Pastis.

” When in Rome, do as the romans do" - har vi hert et
sted. Det samme gjelder for Tuchan

Tilbudet pa baren ellers begrenset seg til et flipperspill
og et slitent biljardbord. Men vi kom i kontakt med lokalbe-
folkningen og fikk uvurderlige tips i forhold til hvilke steder
og vingarder vi burde besgke. Bdde som rene turister og som
en oppsekende og vitebegjerlig vinklubb.

Middag ble inntatt pa stedets noe slitne hotell, orange-
farget tapet, rode gardiner og lamper uten skjerm med 100
watts parer. Sjarmerende? - not. Middags-buffet og turens
eneste virkelige dérlige vinopplevelse. Disse vinene ma for-
bigdes i stillhet. Men stemningen var upédklagelig hoy, det
var tross alt ferste kvelden.

Petit déjeuner avec Champagne -#1
Dag 2 (fredag)

”Champagne frokost - gutter!” Knut fornekter seg ikke.
Hva er vel en frokost for nordmenn i Frankrike uten; pateer,
skinker, ett vell av oster, godt brad, sjokolade croissanter og
for ikke & glemme ...en flaske champagne.

Tour de Chateau de Différent

I dag er det "Tour de Chateau”. Vi métte gjore et lite utvalg,
det er mange slott og vingarder & velge i mellom, bade i
Tuchan og i omegnen. Etter litt frem og tilbake bestemmer vi
oss for & dra til omréadet der Fitou vinene har sitt opphav, litt
nordover langs kysten. Bare det & kjore gjennom et landskap
der hver eneste liten jordflekk er dekket med vinranker var
en opplevelse i seg selv. Nydelig natur, vi tok fjellveien over
passet og angret aldri. Litt nord for Perpignan i retning



Montpellier ligger en lagune inn i landet, der i narheten
finner vi vingarder som varmer et vinklubbhjerte. I den lille
byen Portel Des Corbieres bestemte vi oss for & innta en
bedre lunsj. I La Cave de Agnes, en idyllisk restaurant vis a
vis krikegarden, inntok vi den ferste av flere himmelske lun-
sjer. Vi valget lokale retter fra en omfangsrik meny og ba om
de lokale vinene, slik at vi kunne nyte maltidet med alle de
rette omgivelser. En 2003, Fitou Domaine Maynadier, var
hoydepunktet her.

Deretter dro vi igjen mot Tuchan og stoppet ved et innby-
dende vinutsalg i landsbyen Vingrau. Der fikk vi et lite fore-
drag om Fitou-viner og mulighet til & smake de eminente
vinene fra vinhuset Fabre & Fils. I innbydende lokaler tilret-
telagt for vinhungrie kunder, stovfritt, blomsterdekorert,
pomadefrisert betjening og med staltanker bortetter veg-
gene. Vinklubben gjorde her sitt forste innkjop; en kasse
med et assortert utvalg som inneholdt folgende rede viner:

Fitou "Tradition”- 2004

Fitou “Cuvée Privilege”- 2005

Fitou “Noblesse du Temps”- 2005

Sa var det videre til neste slott, Chateau Nouvelles. Helt
iandre enden av skalaen. Der Fabre et Fils var et moderne og
et noe turistrettet cave. Var Cht Nouvelles mer et rufsete og

sjarmerende sted. Gamle bygninger med sprukne ruter,
merke haller med over 100 ar gamle vintenner pa 20.000
liter pa rad og rekke. Fuktig, ratt og med den umisskjenneli-
ge lukten av gammel vin. Noen flaggermus som kretset
rundt i lokalet og en innehaver som veiledet oss med en
vinkjenners mine, gjorde det til en minnerik opplevelse. Vi
smakte oss gjennom 4- 5 viner og etter en liten radslagning
bestemte vi oss for nye 3 sorter. Vinklubben gjorde sitt andre
innkjep.

S4 bar det vi videre tilbake mot Tuchan. Men vi stoppet
underveis blant vinrankene til Chateau Nouvelles, vi kunne
bare ikke motsta fristelsen. Det var fortsatt vindruer igjen pa
vinrankene og Vinklubben befant seg plutselig tilbake i ung-
dommen, - vi gikk pd drueslang. En spesielle handlig i et
spesielt omrade. Og mens solen strakte sine siste straler over
Pyreneene fanget den inn syv lattermilde karer fra Norge i
hektisk aktivitet mellom vinranker i Dremmelandet (for
vin).

Siste stopp denne ferste dagen er Vinhuset i Tuchan.
Egentlig bare 4 minutters gange fra var ringe bolig. Vi stor-
met inn 2 minutter pa overtid, men ble hoflig og hyggelig tatt
i mot (noen ante vel et salg) Her var de rede som sto i sen-
trum men vinhuset hadde ogsa hvite og by pa.
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Og vinklubben gjorde sitt tredje innkjop, bestdende av
felgende viner:

AOC Muscar Rivesaltes Serigr

AOC Firou Exeption 2003

AOC Fitou Roc Flam 2004

Pa kvelden var det en liten bytur og middag i Perpignan.
Pa en meget fin restaurant som ingen av oss husker navnet
pa. Hvit duk og god mat og godt drikke pé fransk maner.

Plenty med mye og mer enn nok av alt
Dag 3 (lerdag)

Frokost med Champagne igjen. Knut var tidlig ut og
handlet godsaken pa den lokal Spar- butikken. Ny forsyning
av Pateer, franske oster og skinke bade speket og rekt, sjoko-
lade croissanter, god venner og (ah!) en ny flaske champag-
ne

Tour de méditerranéen

Litt szeitsing here med, i dag skal vi til Middelhavet og kan-
skje til Spania en tur. Alle inn i bilen og pd med en CD, - og
hvilken CD In-Grid med sitt funky accordéon (trekkspill) og
syv karer i unison og ustemt sang, blottet for sjenerende
sangstemmer. Buppili Buppili Bupp Bupp. Puppili Puppili
pupp pupp. I byen, Collioure, intok vi 6 kalde ol og en cola
pa strandrestuaranten Copa Cabana (oi oi, er det mulig),
mens i Middelhavet noen 10 meter unna, var det badeliv og
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godt varmt vann. I november! Kan en bedre ha det?

Vi tok en liten snartur over passet til Portbou i Spania for
a kjope en musserende vin som ble bruket til & markere en
hoyst privat og meget hyggelig begivenhet midt i ingen-
mannsland mellom Spania og Frankrike. Storslatt - 700 m
over havet med utsikt til begge land og Middelhavet som
gikk over i horisonten langt der ute i retning Afrika et sted.

Danses fpl de bal 4 village Maisons

Fest i nabobyen: Maisons. Det lokale tivoli, med FiFFi’s
orkester. Som spilte alt fra rock, presentert av en akete
fransk rakke-stjeerne til later av Abba og til mer tidsriktige
musikk presentert av og med sangerinnen FoFFo og et par
dansere av den mer veldreide sorten. Men en ting skal de ha -
dette var bra. Et par av oss dro showet og fikk tilslutt med
seg de lokale beboerne i ukontrollert og rockete dans.

Sa var det tilbake til Tuchan pa svinget meorklagte veier,
stupbratt og trangt. Men Stein fraktet oss alle igjen trygt til-
bake til huset vart i Tuchan. Der koste vi oss med noen viner
for vi stupte i seng etter nok en aktiv og begivenhetsrik
dag.

Slottstappet i flere omganger
Dag 4 (Sendag)

Frokost med Champis (det begynner & bli en god vane).

I dag er det tur i nzeromradet, forste stopp er Chateau de
Quéribus, den eldgamle borgen pa heyden med historie til-
bake til 1020. 728 moh og med vindkast som tvang oss til &
holde oss fast i tauene langs skytterskarene, men med en
ganske grei utsikt mot Pyreneene og Middelhavet i det fjer-
ne.

Lunsjen i dag ble inntatt i den lille byen Cucugnan ved
foten av Quéribus, pa det gjestfric Auberge du Vigneron.
Norske lunsj-mager avviker sterkt i fra franske lunsjtider har
vi fatt erfare. Men selv om vi kom i stengetiden, slapp vi inn
i restauranten. Innehaveren beklaget sterkt at vi matte ta til
takke med noen enkle retter. Men da retter som stekt villand
med et strek av honning, ung hare innbakt i butterdeig, vak-
tel med et slor av flotesaus og marinert villsvin med kremet
morkel kom pd bordet, godt fulgt av de beste av de beste
rode lokale viner. - S& var det “greit nok”, dette var nok en
orgie for smakslokene.

Kveldens middag pa hotellet i Tucan var en av turens
store overraskelser. Der vi forste kvelden lurte i oss en enkel
buffet med dertil darlig ”vin”. Fikk vi né et virkelig godt
maltid, utsekt mat, med gode lokale viner, dog fortsatt i glo-
rete omgivelser. Ja selv betjeningen hadde skiftet fra lakk-
stovler og fleyelsbandet i halsen, til et mer anstendig
antrekk. Stedet hadde plutselig fatt et anstrok av stil.



L'art pour l'art

Frankrike har alltid hatt en dragning pa kunstnere, ogsa nor-
ske. Og hvem treffer vi pa det lokale postkontoret? Jo da,
Eva fra Ammerud i Oslo og hennes tyske venn Marco, med
flettebart og strikkejakke. De hadde flyttet fra en kanalbat i
Syd-England til landsbyen “var”, kjept seg et byhus og litt
land utenfor byen. I huset bodde fortsatt flaggermusene,
henene var nettopp dratt, men de hadde glemt a lufte etter
seg. Og kom det et torst esel forbi sé var det fortsatt vann til
det i trauet i stallen i kjelleren. Etter hva vi kunne se gjensto
det litt arbeid med & fa alt dette i stand. sdnn ca 15-20 ar
omtrent. Men de var et hyggelig bekjentskap og det tror vi de
syntes om oss ogsa. Vinklubben ensker lykke til.

Dag 5 (mandag)

Frokost med Champagne, - nevnte noen avvenningskur
for vi er tilbake til juice, melk og geitost?

Vi pakker og vasker oss ut av huset. Sé er det tur til land-
stedet til Eva og Marco hvor vi fikk servert Jesuitter (godt
lokalt bakverk) og kaffe kokt pa en kvist-bal-kaffe-kanne.
Her i skogen har kunstnerparet ogsa noen arsverk igjen med
arbeid..

Lunsjen ble inntatt pa flyplassen i Perpignan, og sa var
”Tour de vin- 2006 definitivt over.

A bientdt France !
Ikke noe problem & dra til Frankrike og gjore seg forstatt. Vi

i Vinklubben smaker alle flytende fransk og sa, etter noen
glass, sitter fransken lost og vi gestikulerer mer enn en mid-
dels franskmann pa hjemmebane.

Som sagt det var plenty med mye og mer enn nok av alt
pa Vinturen-2006. Vi fritset i lokale kulinariske retter og i de
rette viner i fra omradet rundt. Dette smakte mer enn fortref-
felig og vi koste oss stort i 5 dager til ende. En minnerik og
hyggelig tur, foruten lererik, full av inntrykk og med smaks-
opplevelser i en klasse for seg. Og med 28 flasker med god,
bedre og best vin i bagasjen hjem, har vi mange gode timer
foran oss i tiden som kommer. - A votre santé !

”Bénn Sjur — Madde Mosel” - et a propos

Det a kjope croissanter med karakteren 0,0 i fransk var jeg
redd var en umulighet, men overraskende nok var det lettere
enn antatt. En morgen var det nemlig min tur til 4 handle inn
bakervarer til frokost:

I landsbyens lokale bakeri, med velvillige hjelp av bake-
rinnen selv, 4-5 smé franske landsbybeboere med et engelsk
vokabular pa 2 gloser, men med en utrettlig vilje til & hjelpe.
Med fingersprak og tre ord pd norsk med fransk uttale,
skjonte jeg til slutt at jeg métte vente i 10 minutter pa de 7
croissanter med sjokolade.

Pytt dette gikk da som en lek. ”"Mersy a, Ah reavah----
madde-mosel.”

PS- det ble naturligvis croissanter til champagnen denne

frokosten ogsa.
E1viNp HERMANSEN/FOTO: KNUT HELLE.
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Om Raulandsakademiet

Raulandsakademiet ligg i fjellbygda Rauland i Vest-Telemark. Rauland er kjend for &
halde fast pé tradisjonane innan folkekultur. Raulandsakademiet A/S blei stifta i 1987.
Tidlegare heitte staden Rauland Folkehagskule og Akademi. Siktemélet til
Raulandsakademiet er 4 drive eit undervisnings- og aktivitetssenter tufta pa det beste 1

folkekulturen.

I samarbeid med Folkeuniversitetet Rauland blir det arran-
gert kurs innan husflid, handverk, folkemusikk og sprak. I
tillegg er det mogleg for grupper og einskildpersonar & bu pa
staden. Skular, skigrupper, kor, korps og andre som treng
rimeleg overnattingsplass, kan bu pa Raulandsakademiet og
ha skikurs, gvingshelg eller seminar. Bide sommar og vinter
byr fjellet pa fine naturopplevingar. Ein kan sté slalam eller
snobrett i eit av skianlegga, renne i Noregs storste akebakke

;
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med kjelketrekk, nytte tilbodet til Rauland Ridesenter eller
vitje ei av kunstsamlingane i omradet.

Ein av dei faste leigetakarane ved Raulandsakademiet er
Hogskolen i Telemark, Institutt for Folkekultur. Her far stu-
dentane hegare utdanning i folkekunst og folkemusikk. Dei
to-arige studia innan folkekunst eller folkemusikk, kan
saman med eit tredje studiedr, gje graden bachelor. Du kan
og ta mastergrad i tradisjonskunst. I tillegg tilbyr HIT pa
Rauland deltidsstudium i tradisjonsmat og maskinstrikking
(hausten 2007).

Til staden heyrer det undervisningsrom, auditorium, stor
metesal, grupperom, fotorom, bibliotek og musikkevings-
rom, verkstader for sloyd, tekstil og metall. Internatbygget
har 94 senger fordelt pa ein-og tomannsrom. Det blir servert
god norsk mat.

I perioden 1989 til 1994 blei Telemarkstunet bygd opp.
Her finn ein kopiar av lokale, tradisjonelle laftebygg s& som
loe, stall, stogebygning, loft, bur, eldhus, badstoge og aresto-
ge. Om sommaren er handverksalget i Laven ope. Her finn
du om lag 100 handverkarar som stiller ut produkta sine. I
tillegg har nokre handverkarar opne verkstader. I Eldhuset
kan du fa kjopt ferske bred, bollar og kaker baka i vedfyrt
steinomn.

Sommarkurs pd Raulandsakademiet

Om lag 400 personar er innom Raulandsakademiet pd kurs
kvart ar. Mange har funne ut at dette er ein fin mate nytte
ferien pd. Ein far ferie med innhald, leerer noko nytt, kjem
saman med folk med same interesser, far nye vener, gjer
noko heilt anna enn det ein driv med til dagleg.

I ar kan du velge mellom 80 kurs. Du vil finne kurs i
rosemaling, tredreiing, treskjering, biletvev, lasering, land-
skapsmaling, tradisjonsmat m.m. Sa vil vi nemne kurs i fol-
kemusikk. Hogskulen i Telemark har studium i folkemusikk
pé Raulandsakademiet, og det er ei glede for & oss at vi kan
tilby korte kurs i bade kveding, munnharpe, seljefloyte og



hardingfele. For deg som ikkje har hatt mot til & preve deg pa
datamaskina, har vi eit tilbod som heiter ”Livredd for data”.
Dette opplegget er prova mange stader i Noreg med svert
godt resultat. Etter eit slikt kurs kan du sende mail, surfe pa
nettet og ha nok kunnskap til stadig & oppdage nye mogleg-
heitar pd datamaskina. Mange reiser til utlandet ein eller
fleire gonger i aret. [ ar provar vi & mete behovet for sprak-
opplaring med & tilby intensivkurs i engelsk, tysk, fransk og
spansk. For dei som ikkje kan ga pa kurs i sommar, kan vi
tilby helgekurs til hausten. Fleire matkurs, tradisjonsmat og
bakekurs. Eit kurs i montering av bunad som gér over tre hel-
ger. Elles vil eg nemne lgvsagarbeid, knivkurs og to tre-
dreiingskurs.

Alle er velkomne til kursa vare. Om du ikkje kan norsk,
gér det som regel greitt. Dei fleste av leerarane vare snakkar

engelsk, og kan undervise péa begge sprak.
ANN MARI JORE

- A
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Sauvignon Blanc

Hugh Johnsen skriver 1 sin lommeguide om Sauvignon Blanc:
“Gir meget karakterfulle, aromatiske viner med urte- eller stikkelsbarpreg, patrengende 1
New Zeeland, ofte mineralsk 1 Sancerre, mer moden 1 Australia. Ogsa god 1 Rueda,

Osterike, Nord-Italia og Ser-Afrika.

Historisk sett forvekslet med den mindre aromatiske sauvignonasse 1 Chile. Blandes med
Sémillon 1 Bordeaux. Kan vere streng eller livfull. Ogsa kaldt Fumé Blanc eller

omvendt.”

“Sauvignon Blanc gir en sadnn grennlig folelse i munnen
som om man tygger pa asparges eller nestleblader” skriver
Geir Salvesen i Salvesens Vin 2004.

Sauvignon Blanc er en type drue som blir brukt til hvite
viner. Mange eksperter ser pa denne druen som for lett og
syrerik til a skape “serigse” viner. mens andre synes Sauvig-
non Blanc er en forfriskende farvel fra trenden med & putte
enhver vin pa eik. P4 sitt beste produserer druen viner med
skarp syre og mange fruktsmaker.

Druen trives best i kjolig klima Néar den dyrkes i varmt
klima lager den flate viner uten fruktkarakter.

Sauvignon Blanc gir stort utbytte og noe av jobben til
vinmakeren er a redusere utbyttet.

Karakteristisk nok blir vinene pd denne druen lyse i
farge, med en lett til medium kropp, mye syre og ganske aro-
matiske.

Sauvignon Blanc kan utvikle en serie av fruktdufter og
smaker, som for eksempel stikkelsbaer,grenne epler, perer,
melon, pasjonsfrukt og mango.

Den kan og gi vegetative aromaer som gress, urter, gron-
ne erter, asparages and paprika.

Sauvignon Blanc fra Loire-regionen i Frankrike og
noen viner fra New Zealand kan og ha en ubehagelig aroma
som kan beskrives som kattepiss eller menns svette

P4 grunn av den mineralrike grunnen langs Loir kan
noen av vinene herfra fa en royksmak som noen ganger er
beskrevet & ligne pa duftr fra tre eller dampen fra en espres-
somaskin.

Noen tar feil av dette og tror det er eikesmak, men vinene
fra Sancerre og Puilly-Fumé lagres aldri pa eik.

I Bordeaux brukes druen sammen med andre grenne
druer til 4 lage Graves and Sauternes

I Frankrike dyrkes det omtrent 12,000 ha med sauvig-
non blanc, der Bordeaux dyrker mest.
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Loire-dalen dyrker et mindre areal, men mange finner
vinene herfra, som dyrkes i et kjoligere klima, mer interes-
sante. Det er arsaken til at mindre mengder er plantet i Pro-
vence og 1 Midi i den senere tid.

Opprinnelse

Det er mange ting som tyder pa at Sauvignon Blanc, akkurat
som Cabernet Sauvignon, har sin opprinnelse i Frankrike. Vi
finner og et slektskap mellom de to druene.

Pa vinetiketter star det ofte bare Sauvignon, men det fin-
nes mange varianter som Sauvignon Jaune, Noir, Rose (eller
Gris), og Sauvignon Violet.

Sauvignon Verte er kanskje den ekonomisk viktigste av
alle disse variantene. Men sé er den da ogsé en annen drue,
synonymt med Sauvignonasse som brukes blant annet bade i
Chile og Ungarn.

Hvor i verden dyrker man s& Suvignon Blanc utenom
Frankrike?

New Zealand
I New Zealand er sauvignon blanc blitt en viktig drue. og
selvom bare 1400 ha blir dyrket er den blitt en av landets sig-
natur viner. Ved & benytte state-of-the-art teknikker klarer
vinmakerne pa New Zealand & produsere intense dufter som
er anerkjent over hele verden.

Disse vinene er kjent for sine mange fruktaromaer og
kraftige syre.

USA
Sauvignon Blanc dyrkes ogsé i USA hvor Robert Mondavi
har kalt druen Fume Blanc. Generelt for U.S. Sauvignon
Blanc er at de blir lagret pé eikefat for 4 simulere roysmaken
fra Loir.

P& “First International Symposium on Sauvignon Blanc”



sa Paul Franson felgende:

En gang i tiden dekket Sauvignon Blanc 25% av Califor-
nias hvitvin produksjon. Dette sank til 12%, for vi ser at det i
disse dager er stigende igjen

I dag er det plantet 5400 ha med Sauvignon Blanc.

I motsetning til mange andre druer er dette en vin som
vinmakerne liker. Den produserer relativt store kvanta og
siden den ikke skal modnes pa eik, kan den sendes ut pa mar-
kedet allerede i januar.

"It's a wine you can make money on," sier Jim Lapsey,
Chairman of the Department of Science, Agriculture and
Natural Resources for the University of California.

I California lages det Sauvignon viner pa tre mater:

- Gjaering i rustfrie staltanker og deretter tappet pa flas-
ke. Noe som gir en lett frisk vin.

- Gjering i rustfrie staltanker. Deretter legges vinen pa
eikefat for eldring for den tappes pa flasker.

- Gjering pa eikefat med, med malolaktisk gjering og
deretter eldring pa eikefat, for & lage en vin som ligner pa
chardonnay.

Chile

Noen viner fra Chile blir merket med Sauvignon Blanc selv
om de er laget pa Sauvignon Vert eller Sauvignonasse som
druen ogsa kalles, og som er en helt annen drue.

I Australia lager Sauvignon Blanc viner med sveert vari-
erende karakterer avhengig av klimaet.
De viktigste reginonenen som dyrker Sauvignon Blanc
er McLaren Vale, Barossa Valley, Riverland i South Austra-
lia and MIA i New South Wales.

Italia

Italy dyrker 3,000 ha, primert i den kjeligere distriktene i

Friuli og Alto Adige hvor den faktisk begynner a bli viktig.

Noe dyrkes ogsd i Veneto og Emilia-Romagna. Italiensk sau-

vignon blanc gir lette, fruktige viner med god syre.
Sauvignon Blanc dyrkes og i Syd-Afrika med moderat

suksess.

Mat
Grunnet Sauvignon Blanc’s hgye syre og reyk/eik aromane-
ne, passer vinen som hand i hanske til hvit geitost, og chevre
er jo og et av Loir-dalens mest populere produkter. Dette
bekrefter igjen det gamle utsagn om at lokal mat og lokal vin
ofte gar godt sammen.
Vinen passer og veldig godt til sjemat som krabbe

eller flyndre.

Pé grunn av de “gronne” smakene i vinene passer de godt
til asparages eller avocado.

En av mine favoritter er avocado fylt med krabbekjott og

Australia

en Sancerre.

bare 1000 ha er plantet i Australia, halvparten i det kjeligel
South Australia wmed mindre mengder i New South Wales,

Victoria og Western Australia.

Jon T.

Det finnes mange kloner av Sauvignon Blanc.
Vi kan dele dem i tre grupper:

- California kloner

- Franske kloner

- Italienske kloner

California kloner faller igjen i 3 kategorier
- de "gamle" Davis klonene,
- de fra Industry Advisory Board (IAB)
- Sauvignon Musqué.

Klonene far nummer nar de er testet hos FPMS
som er Foundation Plant Materials Service ved
universitetet i California.

De gamle klonene har veert tilgjengelige i
mange ar.

De inkluderer FPMS 01, den sakalte Wente
klonen fra John Gist. Den er basis for New Zea-
land's stadig gkende vinhandel.

FPMS 03 klonen er ogsa kalt Jackson Viney-
ard.

Den ble samlet i den tiden UC Berkeley var
senter for vinproduksjon og studier av druer.

Arven fra IAB samlingen inkluderer:

Kloner av Sauvignon blanc

FPMS 22 fra Oakville, South Experimental
Station, Den daterer seg tilbake til 1880-90
arene. Den kommer fra 3 viner identifisert av
ekspert Pierre Galet som mer typisk sauvignon
blanc fra Frankrike enn typisk California sauvig-
non blanc.

FPMS 23 kom fra Kendall-Jackson Howell
Mountain Vineyards i 1999.

FPMS 26 er en klone arvet fra Robert Mon-
davi Winery in Napa County. Den ble samlet inn i
1997.

En spennende klone er Sauvignon Musqué.
Den blir sett pa som en annen druetype. DNA
tester viser at den er identisk med sauvignon
blanc, so FPMS vil tildele et nummer som klone-
variant.

FPMS 01 Sauvignon Musqué er Fransk,
kommer fra Pont de la Maye i 1962.

FPMS 02 Sauvignon Musqué kom fra
samme vinene som FPMS 01 utvalget, men ble
testet negative pa RSP

Et annet utvalg av sauvignon musqué fra
Hyde Vineyards in Carneros in 2002 er na til
undersgkelse.

Mange franske og italienske klones er til-
gjengelige, men alle har ikke gjennomgatt FPMS
sertifisering.

Referanse kataloger er tilgjengelige fra
FPMS's web side. ENTAV (Etablissement Natio-
nal Technique pour I'Amelioration de la Viticul-
ture) and INRA (Institut National de la Recher-
che Agronomique) er de franske ekvivalentene
til FPMS og selger vinstokker som blir brukt
rundt om i verden. Blant disse har sauvignon
blanc 376 gatt gjennom FPMS'’s prosess og er
tilgjengelig der.

Andre, "generiske" franske klones har fatt
FPMS nummer er under testing. Malet til FPMS
er a produsere sa virusfrie vinstokker som mulig
sa fort som mulig.

Mange a de italienske klonene er tilgjengeli-
ge fra NovaVine, en smarbeidspartner til Vivai
Cooperativi Rauscedo of Italy i Santa Rosa.

Sa er du ikke gatt lei enna er du snart spesi-
alist pa kloner av Sauvignon Blanc.
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Vintur 1 Mandelas land

Vi var en gjeng som gnsket & komme vekk fra Norge og nyte noen varme dager 1 julen.
Valget falt pd Syd-Afrika og Cape provinsen. Vi la Norge bak, og slutt var diskusjonen
om hva slags veer det blir, for idag er det Cape Town.

Vi hadde bestilt rom pé “den norske ambasaden” Hotel
Underberg. Eller rettere sagt, vi fikk et eget privat hus, Villa
Maria, vel hundre meter fra hotellet. Bedre kunne vi ikke ha
det. Vi vaknet til stralende sol fra en skyfri himmel, og etter
en solid frokost vandret vi ned bakken til Waterfront, Cape
Towns svar pa Aker Brygge bare mye storre og mer rikhol-
dig. Det er mildt drag i luften og gode dufter, og vi tar en
enkel lunch for Waterfront er véar. Den forste kveld i Cape
Town, 19 desember, inntar vi pd en uterestaurant i bare t-
skjorter pa Waterfront med god mat og med nesa dypt i spen-
nende viner, hvite som rede. Det skal bli flere, mange,
mange flere.

Neste dag begynte den store utfordringen, kjore pd ven-
stre side av veien. Etter litt fomling den forste tiden, venner
man seg til det. Kappunktet, hvor de to hav metes matte jo
sees. En biltur med strélende utsikt pa smale svingete veier,
langs badestrender, gjennom sma tettsteder og forsteder,
Camps bay, naturskjenne Llundundo og idylliske Simons
Town for vi tar fatt pa siste strekk for kap. P4 veien blir vi
stoppet av en gjeng apekatter, de sjeldne men meget griske
kap-apekattene. Litt annerledes enn nar en elg krysser veien
hjemme i vinter Norge. P4 veien hjem ligger Groot Constan-
tia, det eldste vinhuset i Syd Afrika fra sekstenhundretallet,
med chardonnay'ens overraskende blomsterduft, fedme og
mirakulese tropiske aroma.

Vi runder av kvelden pa en restaurant like ved hotellet.
Nydelig stor fint stykke fersk tunfisk til den utrolige prisen
av 32 norske kroner. Dagens tilbud var 6 flaskeol i en botte
til kr 35! Vinen tilsvarende priset. Det blir ikke vanskelig &
gé ut & spise med slike priser.

De neste dagene ble det turer rundt i byen, Kirstenbosch
botaniske hage med flotte farger og gode dufter, Jan van
Reebecks hekk, medisinmannens blomstrende apotek, se
District Six Museum eller stige til topps pa Table Mountain.
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Morgentur til Lions head, se solnedgangen fra Signal Hill,
hvor man har utsikt over byen og Robben Island, n4 tom for
politiske fanger. Og s& fornemme Mount Nelson Hotel, i
storsalen hvor det serveres afternoon tea med s& mange
kaker, fingersandwicher, scones, petie four at det er umulig
a smake seg igjennom alle sammen. Natten pd Mama Africa,
der lokale band spiller sd heftig at man foler at hele huset
svinger i takt med rytmen til trommer og marimba. Og hvor
den enorme krystallysekrona, viser det seg, bestir av 364
tomme colaflasker.

Gugulethu var en gang selve skrekkens township i Cape
Town, men vi kjorer gjennom bydelen som trygge beso-
kende. Turen gar ogsé gjennom "squatter camp'en", der hus i
belgeblikk og papp star tett i tett og skal vaere hjem for noen,
blant annet for dem vi meter pa hotellet, pa restauranter og i
butikker. Og ni minutter senere seiler vi inn i det vakre vin-
landet med sin luksus og skjennhet. Ja, det er var skjeve ver-
den i et netteskall, et slags mikrokosmos. Vi ender pa Spier.
Dette vinhuset er mer kjent for sin store og rikholdige for-
neyelsespark, som absolutt er verdt et besgk, fremfor vine-
ne. De er gode men ikke blant de mest spennende.

Det ble mange vin besek med spennende smaksopple-
velser.

Distriktet Robertson med

- Bockenhoutskloof med sin fantastiske Chocolate Block
2005. Stor konsentrasjon, struktur, eleganse, krydder,
morke beer, plommer og man skjenner hvor den har tatt
navnet fra.

- Graham Beck som foruten & lage noen av de mest elegant
musserende vinene 1 Syd Afrika ogsd har en spennende
100 % Viognier, frisk Sauvignon Blanc og ikke minst
Lonehill Chardonnay 2003.

- Spingfield som har viner hvor det ikke er tilsatt gjer og



andre som er laget pa tradisjonell vis. Spennende smaker
sammenliknet med de mer moderne vinene!

Cape Town / Constantia

- Buetenwervarting som gjennomgaende lager meget gode
viner av heoy kvalitet fra de elegante og innsmigrende
hvite til de kraftfulle rode. I tillegg har de en av byens og
landets beste restauranter. Absolutt verdt et besok.

Vi fikk en omvisning av kjellermester Brad Paton som til
fulle fikk vist hva lagringspotensialet for vinene er: Rhine
Riesling 1989 fra en flaske som har vaert apen i ca 1 maned,
litt oksydert men med klar fin syre og frukt, Sauvignon
blanc 1996, fremdeles i form. I tillegg til Christine. Denne
fornemme rede i bordeaux stil som forst blir tappet etter 5 ar.
En av landets beste rede.

- Klein Constania som bl.a bruker den druesorten som
forst ble importert til landet, Muscat de Frontignan, i sin
sote Vin de Constance. En smaksbombe av en vin med
sodme, syre, mineraler, muskat og konsentrasjon. De
kraftfulle rode Marlbrook og Mme Marlbrook mé ogséa
nevnes.

Stellenbosch

Thelema med sin friske Sutherland Sauvignon Blanc 06
med sitrus og grent preg. Til den kraftfulle Cabernet Sau-
vignon “The Minst” 2004 med solbar, mint og godt lag-
ringspotensiale.

Kanonkop med sin Paul Sauner, den forste vinen i landet
laget p& bordeaux stil med en blanding av Cabernet Sau-
vignon (63 %) Cabernet Frank (31 %) og Merlot (6 %)

Swartland

Allesverloren, som har navnet sitt etter en brann og plyn-
dring av garden i 1704. I dag er det bavianene som plyn-
drer og herjer og edelegger en del av avlingen. Men ikke
verre enn at man overlever det og. Eier og vinmaker
Danie Malan lager en god og rustikk shiraz og en portvin
etter LBV metoden som absolutt er verdt & smake pa.

Hermanus

Hamilton Russel som har en Pinot Noir som faktisk
minner om burgund og sin utrolige Chardonnay. Spesielt
2005 utgaven.
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Dette er en liten smakebit av noe av vinmakerne vi
besekte. Var konklusjon er at det er mange spennende ung
frisk Sauvignon Blanc med frisk syre, sitrus og grenne toner
som absolutt er verdt 4 fi med seg. Flere hederlige Chardon-
nay’er, spesielt de som er ueiket eller svert moderat eiket.
P& rodvin siden er det de kraftige i bordeaux stil som er
interessante og byr pa spennende smaker og nyanser.

Hva er Afrika uten vin, mat, varme og ...... ? Jo dyrene.
Det tar to dager a reise fra Cape Town til Kariega Game
Reserve som ligger litt vest for Port Elisabeth. Den varme
kysten ved det indiske hav. En flott reise gjennom gronne
belgende landskaper, hav, fjell og en og annen apekatt langs
veien. Lodgen er en dpenbaring liggende idyllisk ved elven,
med stratak, afrikansk kunst og bare smilende og hyggelige
mennesker. Et godt sted a feire nyttarsaften sammen med
afrikanere, irrer og amerikanere. Hovedhuset med resepsjo-
nen, baren, restauranten og innbydende salonger. Apekat-
tene ventet pa oss. Det gjorde ogsé de sindige, men raske
beflene, de rare gnuene, de ganske store steinbukkene,
kuduene med vridde horn, impalaene som nesten er vektlo-
se, vortesvina med propeller til haler, sebraene (hunnen er
hvit med svarte striper, mens hannen er svart med hvite stri-
per. Eller var det omvendt?), de elegante giraffene som trip-
per av garde (ser ut som de gar pa heye heler), de frekke
bavianene, de langsomme elefantene og ennd langsommere
skilpaddene, de stygge gribbene, de feige hyenene og to hel-
digvis mette og gjespende laver. Det raskeste pattedyret av
alle gepardene. Leoparden ogsd. Han sa oss, men vi sa ikke
ham. Og fuglene. Og ikke minst den meget gode og under-
holdende rangeren som kjorte oss rundt i bushen. Det ma jo
vare lov til & forsove seg forste nyttdrsdag nar man ma sta
opp kl fem — eller midt pa natten som andre kaller det.

Og her ender reisen til Mandelas land. Det har vert for-
tellinger om Jan van Reebeck, fangene pa Robben Island,
sannhetskommisjonen, Desmond Tutu, Nelson Mandela og
James Gregory. Og s& kom bushen oss imete med sine over-
raskelser.

Sa hva er Afrika? Vi har sett en flik, men hun har mer a
by oss. Maten, vinen, dansen, dyrene...

Noen gode tips og linker

- Det koster nesten ingen ting ekstra a spise pa en god res-
taurant fremfor en ordiner en. Matopplevelsen er bare s&
utrolig mye storre.

- Hotel Underberg er norsk eid og kan lettest kontaktes via
Nordic Travel med denne linken. De har flere hoteller i
Syd Afrika og ordner andre hoteller som et ordinert rei-
sebyra.
www.nordictravel.co.za

- De fleste vinhus er apne for turister og har egne smaking-

er for turister. Gjor du avtaler pa forhand far du en spen-

nende omvisning i tillegg.

Kjop eller les John Platters arlige vinbok pa forhdnd. Den

gir gode rdd om alt fra vinprodusenter til restauranter,

hoteller etc etc. Meget oversiktlig og fin og blir bare
bedre og bedre etter hvert som man blir kjent med a bruke
den.

www.platteronline.com

Safari. Vil anbefalle 2 degn med safari selv om prisen pr

dogn er hoy er 1 degn for lite. De fleste safariene har

inkludert helpensjon og da blir ikke prisen helt urimelig.

Opplevelsen er fantastisk og hva er Afrika uten dyrene?

KRrR1STIAN GAHRE
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Tema for klubbmeoter

I noen klubber har det vaert debatt om man skal blande inn mat eller ikke nar man smaker
vin. Noen ganger vinner de som vil ha med mat, andre ganger de som bare vil smake pa

vinene.

Personlig har jeg problemer med at man bare skal smake vin uten mat, all den tid det

meste av vin lages til mat.

I den senere tid har jeg flere ganger vart i samtale med styre-
medlemmer i vinklubber om temaer de kan bruke pa neste
vinmete. Fokusomrédet i hver klubb varierer jo en del, si det
er ikke sikkert at de forslagene jeg kommer med lenger nede
passer alle. Andre har kanskje allerede nok temaer a ta av.

I Vinklubben Selvkaggen har vi hatt veldig varierende
matetemaer opp gjennom arene. Jeg gjengir noen av disse
som tips til andre klubber som har begynt & lure pa hva neste
tema skal vaere.

I Selvkaggen har vi valgt & blande mat og vin og det har
gitt oss stor variasjon fra mete til mete. Selvfelgelig finnes
det mange variasjoner over tema “distrikt” eller “en gitt
drue” noe a la ”Syrah / Shiraz verden rundt” eller lignende
temaer.

Elver

Vi har provd & vareiere dette og brukt for eksempel en elv
som tema. Et meget vellykket moate var elven “Duero”.
Anbefaler i sa fall & starte i Spania og folge elven og produ-
sentene langs elven helt ned til Porto. Det vil jo gi en variert
vinkveld.

En annen interessant elv er pd samme mate a folge Loire.
Stor variasjon i viner og druer langs denne elven. Fra Gamay
lengst i serest til Muscadet helt vest.

En tur langs Rhone blir jo mer ensidig, i og med at drue-
variasjonen ikke er like stor som ved de to andre elvene,men
det er mye deilig vin her.

Rundt mat
Na har vi 1 motsetning til mange andre vinklubber alltid mat
pa motene. Et vinmote bestar normalt av 1.5 timers foredrag
og smaking av 6 viner. Sa serveres et méltid mat som passer
og vinene skjenkes pany.

Men noen ganger er maten faktisk det viktigste.

Rekesmeorbrad

Vi har hatt vinmete som startet med & bygge opp et reke-
smorbrad, starte med en skive bred med bare reker pa og vin
til.

Alle deltakerne har en sitronskive som krystes péa, og
man finner ut hvordan smakene endrer seg med sitronsaft
over rekene. Sa kan man ha pa f.eks. majones og smaken
endrer seg igjen.

Vinene som passer best, endrer seg stadig.

Vin til saus
Vi inviterte kokk Knut Bjerge fra Vinmonopolet, av alle ste-
der.

Han ledet styret vart i & lage 3 sauser; loksaus, redvin-
saus og bernaise.

Sa ledet han smakingen av 6 viner mot disse sausene —i2
omganger. Noen av vinene var for svake for en saus, andre
for kraftige. Deretter serverte vi entecote til fritt valgt saus
og smakte maten mot de samme vinene pa ny.

Microsmaker

Vi engasjerte en gang Toralf Belgen til & snakke om micros-
maker i mat og vin, og det var et meget interessant megte om
hva som passet til hva. Og kanskje vel sd meget om hva som
ikke passet sammen.

Vin til sopp

Vi er sa heldige & ha et par soppeksperter i klubben. Og pa et
mete som startet med foredrag om vin til sopp, hadde de
plukket med seg litt sopp pé veien og tilberedte noen sopp-
retter som vi smakte, med forskjellige viner til.

Vin til Ufesk (Steinbit og breiflabb).
Dette motet var litt spesielt idet vi fikk en kokk til & lage to
retter pa samme tallerken. En steinbit med hollandaise (men
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tilsatt curry) og breiflabb i hummersaus.

For & finne viner a smake til, ringte vi 10 fiskerestauran-
ter og spurte hva de ville foresla til hver av disse rettene.
Noen vineksperter ble ogsé forespurt.

Ut av dette valgte vi 6 viner som ble smakt til fiskeret-
tene.

Motet startet med at et klubbmedlem snakket om fis-
kene, hva som var spesielt med dem og hvordan man tilbere-
der dem. Et annet medlem fortalte om hvilke restauranter
som hadde foreslatt hvilke viner.

Sa spiste vi godt og lenge, og aldri har jeg hort maken til
diskusjon mellom deltakerne, om hva som passet til hva.

Vin til ost
En veldig populert mete hos oss har vert Arnold Myhres
forelesning om vin til ost. Der han til fulle viser at ost og vin
ikke bare er “redvin til ost” som s mange har ment her i lan-
det.

Oster fra flere land blir sammenlignet og diskutert mot
viner om hvilke som passer til hva.

Sommermeter med helgrilling

Hvert ar har vi et sommermete, ofte ute i det fri. Noe av det
vi har hatt stor suksess med er & grille hele lam, hel smégris
eller killing.

Styret lager da tilbeher til det vi griller. Under grillingen
serveres musserende vin til medlemmene som aperitif.

I fjor (20006) grillet vi 6 spanske smégriser, hver pa 5 kg.
Men det var ikke helt vellykket, fordi grisene tydelig hadde
veert stresset da de ble slaktet.

Nér det gjelder vin velger vi da typiske grillviner som
har en mulighet for & matche kjottet.

Italienske og spanske skinker.
Et annet sommermeate var smaking av spanske og italienske
skinker.

Vi hadde kjopt inn Parma-, San Daniele skinke og Bresa-
ola (luftterket oksekjott) fra Italia. I tillegg kom Iberico-, og
Serranoskinke og en hel Manchego-ost fra Spania.

Styret laget noen retter med asparges og skinke, med
melon og skinke og med tomat og skinke. Men store deler av
rastofffene var bare spredd pé et bord, si deltakerne kunne
sette sammen maten selv.

Til dette smakte vi en samling italienske og spanske
viner, inkludert torr sherry.

Varianter av blindsmaking
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Vin fra "egen” kjeller
Blindsmaking som vi har kalt ”’Vin fra egen kjeller”. Her kan
kjelleren godt vaere Vinmonopolet. Alle deltakerne tar med
en flaske innpakket vin til metet. Alle vinene merkes med
nummer og flaskene roterer blant medlemmene.

Alle trenger ikke smake alle, men de noterer nummer og
forslag til land, distrikt, drue, ar og eventuelt navn pé vinen.

Noen i ledelsen gjennomgér vinene i etterkant.

Man serverer mat med en smak som gar til mange vinty-
per. Vi har ofte valgt kalkun.

Blindsmaking av vin fra 3 druer.
Her fér deltakerne vite at man skal smake 2 viner av hver av
3 druer, f.eks Pinot Noir, Cabernet Sauvignon og Syrah.
Noen i klubben holder kanskje et lite foredrag om hver drue
for smakingen.

Sa gjelder det & finne ut hvilke av de 6 vinene som er
laget av hvilken av de 3 druene.

Utenlandske produsenter

Vi har bestemt at vi skal preve a fa opp en produsent hvert ar,
til & presentere sine viner selv og holde foredrag. Men det er
ikke alltid vi far det til & klaffe med deres reiser og var mete-
plan.

Rioja

12001 hadde vi besok av Thomas Perry, exportmanager for
Rioja. Han kom hit pa egen regning, og hadde med seg 9 for-
skjellige Rioja-viner. Han var meget godt oppdatert pd hva
som skjedde i Rioja.

Marchesi di Barolo
1 2002 hadde vi besegk fra Italia ved hjelp av Gaia Wine &
Spirits. Det var eier og vinmaker Paolo Abbona fra Marchesi
di Barolo som kom med sine bambinas. Dette var vinene
hans og ikke barna. Han snakket i neeremere 3 timer pa itali-
ensk. (Vi hadde en som oversatte nar det trengtes)

Til hans Baroloer spiste vi langtidsstekt villsvin (8
timer), en nakke og et lar.

Craig Whitson
12004 fikk vi besok av Craig Whitson. Han er jo amerikaner,
men bor og driver 3 restauranter i Stavanger.

Under Craigs ledelse, laget styret ”Kyllingbryst med chi-
potlesmer ("Voodoo-smer"), surset lak (Cipolle Agrodulce)
og risotto. En typisk italiensk rett som Craig hadde valgt ut.
Mens foredraget handlet om viner fra California.

I februar varen 2007 var han hos oss igjen etter samme
konsept som sist:



Styrets medlemmer var assistenter pa kjokkenet og tryl-
let under Craigs ledelse frem folgende meny:
Pasta med hjemmelaget spicy sausage og brent paprika
Caesar-salat som den skal lages!
Verdens beste hvitlaksbrad
Til dette smakte vi igjen amerikansk vin under Craigs
ledelse.

John Matta
I'mars 2007 fikk vi besok av John Matta fra Castello Vicchi-
omaggio i Toscana.

Med god hjelp fra Red & White kom John Matta hit med
vinene sine som han snakket om og vi smakte pa. Maten ble
en oksefilet med mye godt tilbeher, tilberedt pa toscansk
mate.

Andre spesielle meoter

Libanon meter Israel.
En ide som plutselig dukket opp. Vi fikk tak i viner fra Ch.
Musar og Ch. Ksara, 2 rade og 1 hvit. Og fra Golan Heights
Winery fikk vi tak i 2 rede og en hvit via Danmark.

En spennende sammenligning men foredragsholderen
synes det var vanskelig & finne skikkelig stoff om vinene den
gang (2002).

Sherry, myter og facts
Arnold Myhre, visepresidenten i NVKEF, holdt dette foredra-
get. Da fikk deltakerne en serie tapas retter som ble smakt til
forskjellige typer sherry.

Vinkunnskap med Edward Falchenberg

Falchenberg er ansatt i ledelsen pa Vinmonopolet. Han
holdt et meget interessant foredrag om vinkunnskap.

”Feil i vin” med Frithjof Nicolaysen, Arcus
Dette er et klassisk mote der Nicolaysen, som jo er ekspert
pé emnet, viste oss forskjellige feil som kan oppsté i viner.

Vin i litteratur og film

Et litt spesielt mote der foredragsholderen snakket om viner
som er fremstilt i litteratur og pa film. Babettes Gjestebud og
Sideways var jo begge typiske, men ogsd viner fra Ibsens
verker og De tre Musketerer og Jan Guilliou.

JoNT

Og her kommer en oppfordring til klubbene: Har dere
hatt et vellykket mote, send inn en kort beskrivelse til Bulle-
tin. Med mél 4 ha en fast spalte med forslag til vinsmakings-
temaer. Det trenger ikke vere s4 omfattende. Bidrar alle litt,
kan det fort bli en stor spalte full av tips.

Hvitvin og mat

NVKkFs eget drsmete viste for alle tror jeg at hvitvin er matviner av rang. Selv var jeg
meget spent for matet med Chablis bade til kylling og kalv. Sjekreps og fisk, ja, men

kjett. Det funket supert.

Ved en senere anledning fikk
jeg en superb anledning til &
smake en serie tyske viner mot
forskjellige matretter. Dette
var ogsa med flott resultat.

Et helt knippe viner fra
Franken ble presentert og da
spesielt av druene Miiller-
Thurgau, Riesling og ikke
minst Frankens egen drue —
Silvaner. Denne druen kommer
virkelig til sin rett i jordsmon-
net og klimaet ved Mains bred-
der. En ny “’klassiker” for meg
var 4 bytte ut den allestedsnaer-
varende Sauvignon Blanc til

asparges med en Silvaner.
Himmelsk. Denne druen viste
seg a gi reale matviner med et
fint snev av krydder i smaken.
Den var ogsa et serdeles bra
folge til et stykke gravet orret-
loin rullet i en urteblanding.
Videre viste man frem Ries-
ling som den flotte matvinen
den var. Denne druen lager
kanskje noen av de flotteste
matviner som finnes i dag.
Den var matchet til retter med
sjotunge og hummer, mousse
av reinsdyrlever samt et stykke
perlehone. Forskjellige

modenhetsgrader av Riesling
ble provet og var godt folge.

Dessverre, det er kanskje
ikke rette ordet, men dessverre
matte man forseke a fremheve
Tysk redvinsproduksjon. Selv
om det kanskje var den beste
tyske redvin jeg har fatt blir
det liksom ikke riktig. Pinot
Noir til prisen pa denne vinen
kan man lage bedre andre ste-
der. Ikke et darlig eksemplar av
vin, men terre og sete hvite er
hva man kan.

Senest i gér aftes forterte
Saltimbocca (Kalveschnitzel

med salvie og parmaskinke)
med stektepoteter og asparges-
benner sammen med en godt
krydret og fruktig Verdicchio.
Sublimt.

Konklusjonen er at velger
man sine produsenter med
omhu i middels til gode ari et
prisleie fra ca 150,- og oppover
finner man mye bra.

Hyvite viner er kommet for &
bli, og de passer serdeles godt

til mat.
JAN FREDRIK T
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International Wine & Food Society

Glimt fra IW&FS’ tidligste ar

Det var den francofile
industrihevdingen Oberst-
loytnant Jean Michelet som
— da jeg gjenoppfrisket vart
vennskap fra krigstiden i
UK - i Norges Industrifor-
bunds styre inviterte meg til
4 bli medlem i hans kjere
og nystiftete norske avde-
ling av IW&FS. Jeg var
relativt ung — var fenrik 1
Luftforsvaret i UK da vi
forst mottes.

Jeg kom aldri til 4 angre
pa mitt medlemskap i denne
illustre og meget givende
foreningen av glade og
kunnskapsrike hevdinger”
som Halle Sen og Jun, kom-
panjongen Petterson, Erling
H. Mathiesen og flere andre
— og slett ikke minst den

inspirerende og dynamiske
skaperen av det nye norske
kjokken, superchef Hroar
Dege.

Selv var jeg vel nesten
en spurv i denne vanskelige
tranedansen — jeg var vel i
grunnen forst og fremst
gourmand. Min bakgrunn
var at jeg under krigen —
som korporal for 28 sultne
flymekanikere — hadde mét-
tet lage atskillige maéltider
av de ymseste rastoffer i
véart rekvirerte golfhotell
ved Royal and Ancient GC i
St.Andrews — fordi var
usedvanlig dyktige stuert
og kvartermester iblant var
”noe indisponert!”

Styret og Hroar la opp
til de utroligste middager pa

de mest utsekte steder.
Ingen syntes & kunne nekte
ham noe og vi medlemmer
ble rystet sammen i en vini-
col og kulinarisk vennekrets
som skulle sette sitt preg pa
mange av oss i arene frem-
over.

Etter hvert fant noen
(Dege?)pa at jeg skulle
bekle det hayeste embedet
og noe bevende pétok jeg
meg dette imponerende ver-
vet. Det ble en betydelig
leretid og ga meg impulser
og idéer som fikk meget 4 si
for meg fremover. I min tid
deltok vart chapter relativt
ivrig i de internasjonale
metene. Sarlig fant jeg det
givende & delta i engelsk-
mennenes noe spesielle og

ritualistiske sammenkom-
ster over et eller annet kuli-
narisk emne. Jeg ventet meg
til & begynne med ikke stort
i matveien etter & ha vert
utsatt for engelsk og skotsk
militerkost 1 over 3 ar, men
matte snart strekke vapen i
metet med de britiske mat-
kulturistene. Vi sendte den
gang ogsa vare egne refera-
ter til fagbladene, noe som
dessverre na er bortfalt, ser
det ut til.

I det siste er jeg nok
kommet til & bli en langt
sjeldnere meotedeltaker — far
likesom ikke tiden til &
strekke til — snart 86 ar
gammel.

ALF R. BJERCKE

INNLEGGET ER LITT FORKORTET.
RED.

Vinskap fra Interlope — tilbud til NVkFs medlemmer

Som medlem i NVKF far du 12% pa veiledende pris pa alle Dometic vinskap forhandlet gjennom Interlope. Teknologien bak
Dometics vinskap er basert pa det enestdende absorpsjonsprinsippet som hverken bruker kompressor eller bevegelige deler og
er dermed fri for vibrasjoner. Dette sikrer en lang (og lydles) levetid. Vinen lagres under:

» Konstant og jevn temperatur (valgfritt mellom +8°C og +18°C)
» Riktig tilpasset luftfuktighet
* Beskyttelse mot UV-straler

Dometics vinskap er av hoy kvalitet.
Sortimentet er stort.

Lagringskapasiteten er fra

40 til over 400 flasker.

Les mer pa www.interlope.no

og der finner du ogsa e-post og

tIf. for naermere informasjon og bestilling.

Tilbudet gjelder kun
navngitte medlemmer av NVKF
— husk 4 oppgi vinklubb.

interlope
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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 nd ta med medlemskortet og fa 15%

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

Husk medlemskortet!

barutstyr, vinrelaterete produkter, som korketrekkere,

karafler, drinkmalere osv.

Abonnementstilbud pa Vinforum!

Som medlem i en vinklubb til-
knyttet NVKEF, far du nd et spesielt
tilbud pa Vinforum, et vinmagasin
av hey kvalitet, som utgis av Arne
Ronold og Ola Dybvik. Abonne-
mentsprisen er den samme som for
andre, kr425,- pr. ar, MEN du far
ett nummer ekstra ved tegning av
nytt abonnement! Du fér seks utga-
ver av bladet ved forste ars abonne-
ment. (Tilbudet gjelder ikke eksiste-
rende abonnenter).

Hyvilket skulle tilsvare ca. 20%
rabatt. Abonnementet inkluderer
normalt fem utgaver av bladet pluss
seks nyhetsbrev, som er meget inter-
essant 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 & Bjerke.
Og her er det mye bra! Verdt a lese!

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 a oppgi hvilken klubb du er medlem av.

Abonnementstilbud pa
Reodt&Hvitt

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

T R E Eey

Chablis

Vinetiketter

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 2007 er 270,- og medlemmer av
NVKEF far det for 216,-. Tilbudet
folger kalenderaret, starter med nr.
1/2007. Bestill pa fax: 22142128,
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.
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