
Bulletin
nr.o1/2oo6
Organ for Norske Vinklubbers Forbund



Innhold i dette nummer, 1/2006

PRESIDENTEN HAR ORDET

Jan Fredrik Tveten

REDAKSJONENS HJØRNE

Sten V. Holt

WSET

VINKURS PÅ GASTRONOMISK INSTITUTT

Jan Tore Egge

EIKER GÅRDSYSTERI

JonT med hjelp av ArnoldM.

SCREWCAP MASTERCLASS MED MICHEL LAROCHE

Jan Tore Egge

SICILIA - MER ENN MAFIA

Morten Nordby

FORSIDEFOTO:

Cava-kjeller hos Freixenet.

Foto: Freixenet



Bulletin 1/2006 3

Presidenten har ordet

Når dette skrives er årets første
arrangement over. Første fredag i
februar arrangerte vi for 2. gang

messen Oslo Vin; denne gang på Grand
Hotel. Ca. 300 mennesker hadde funnet
veien og de fikk smake mye god vin og
treffe mange interessante vinmennesker.
Det er bare noen korte uker til årsmøtet
som i år avholdes på Hotell Refsnes Gods
i begynnelsen av mars. Utover dette kom-
mer det til å skje mye spennende fremover.  

Styret i Norske Vinklubbers Forbund
har jobbet hardt med å få til en
mengde arrangementer for deg som

medlem. Veldig mye har vi lykkes med,
noe har vi dessverre - og av forskjellige
årsaker - ikke lykkes med. Den gang jeg
som nyvalgt vise-president valgte å pre-
sentere mine ønsker eller mål for styret
var det ikke alle som trodde det var mulig.
Vi valgte derfor ikke å gå ut med målene
til medlemmene, men jobbe mot dem for
oss selv. Og vi har lykkes!   

Vi har avholdt et antall smakinger
og seminarer. Mine egne høyde-
punkter var smakingen med

Rhône i høst. Der fikk jeg en del aha-opp-
levelser i forklaringene om hvorfor vin
smaker som den gjør. Videre var det en
dag å huske med alle de flotte vinene som
var å få smakt på vår ”minimesse” i Gamle
Logen. Her var det mange som ikke kjente
sin besøkstid. Vi fikk smake Penfolds
Grange, Cuvée Louise fra Pommery, 6-8
flott cognac, den eldste over 50 år gam-
mel, og mye annet snadder. I tillegg hadde
vi et flott årsmøte på Holmenkollen Park
Hotel Rica i Oslo med fine viner, god mat
og til min store overraskelse; operainns-
lag.  

De målene vi ikke nådde var å
arrangere to smakinger utenfor
Oslo-regionen. Dette hadde vi i

boks høsten 2005, programmet var rullet
ut, lokale klubber var engasjert, restauran-
ter var booket, agent var inne i avtalen og
foredragsholdere var bestilt fra det store
utland. Dessverre besluttet styret hos vår
agent/importør å endre fokus med det
resultat at vi måtte abortere våre to sma-
kinger med Winemakers' dinners utenfor
Oslo-regionen.  Vi vil jobbe hardt med
dette. Folk i Kristiansand, Stavanger, Ber-
gen, Ålesund, Trondheim og andre steder
fortjener å få et større tilbud fra Forbun-
det.  En begynnelse er årsmøtet som i år
holdes i Moss på ærverdige Refsnes Gods.
Det skulle borge for kvalitet både på mat
og overnatting. Freixenet og Robert Prize-
lius AS står for viner og foredragsholder,
og det bør innestå for kvalitet på begge
deler.  

Lesere av Bulletin har kanskje mer-
ket seg at vi har hatt noen artikler
om det som kan kalles ”nisjemat”.

Det er noe vi har tenk å fortsette med. I
dette nummer tar vi for oss ostene fra
Eiker Gårdsysteri. I forrige nummer var
det grisene på Grøstad Gård som fikk et
besøk. Nye og spennende matprodukter
dukker opp flere steder og vi vil forsøke å
sette lys på disse nye og dyktige produsen-
tene i fremtiden. 

Jan Fredrik Tveten
President

For et år vi har hatt!
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Redaksjonens hjørne

S
iste år ble svært aktivt for Forbundet med

flere smakinger for medlemsklubbene. Vi

har fått mange gode tilbakemeldinger på

arrangementene våre; og allerede har vi hatt en

liten vinmesse i år sammen med Vectura, som

trakk 291 vinglade  mennesker innenfor dørene på

Grand Hotel. Vi må muligens ha større lokaler

neste gang.

Vi er i gang med å planlegge ny smaking sam-

men med Inter-Rhône pluss en mat- og vinmesse

med hovedvekt på norske matprodusenter, årsmø-

tet på Refsnes Gods er nesten fullbooket, og vi har

mange flere arrangementer på gang.

Dere må ikke glemme våre spesialproduserte

vinglass. De har fått meget god mottagelse, også

blant fagfolk i vinbransjen. Glassene er klare til

levering, og i området rundt Oslofjorden vil vi i

styret i størst mulig utstrekning prøve å levere

direkte eller avtale overlevering, slik at vi både

kan spare fraktkostnader og slippe eventuell brek-

kasje gjennom postforsendelse.

Igjen vil jeg gjerne etterlyse litt mer stoff fra

medlemmene. I perioder kommer det mye, andre

ganger - spesielt rundt nyttårstider - kommer det

svært lite. Frem med pc'en eller ta pennen fatt,

max. 2 sider a4; Jeg kan ikke love at alt kommer på

trykk, men alle bidrag vil bli seriøst vurdert, og

send gjerne med bilder!

I forrige utave nevnte jeg det nye Briskebypolet

som definitivt er verdt et besøk! Og jeg etterlyste

samtidig tilsvarende i de andre større byene. I slut-

ten av mars åpner faktisk Vinmonopolet nyombyg-

get avdeling i Valkendorfsgate i Bergen, også den

med vinkjeller! Dere har noe å glede dere til!

Sees på årsmøtet!

Kassereren er veldig glad for at
vi i 2005, for første gang, opp-
levde at alle medlemsklubbene
betalte kontingenten. Gratule-
rer!  Jeg synes også at det går
bra med innbetalinger på OCR,
noe som letter registreringen
og minsker eventuelle feil.
Men i fjor opplevde vi noen
som betalte inn uten KID, og
av en eller annen grunn fikk
jeg heller ikke kvittering fra
BBS om at pengene var kom-
met inn. Det førte selvfølgelig
til purring av allerede betalte
fakturaer.  Så jeg oppfordrer til
alle: Bruk KID, det gjør det jo
billigere å betale for dere også. 

Til klubbadministrasjonen:
Så kommer vi til det som jeg
ser som det største problemet
nå, oppdatering av klubbenes
medlemmer. Det ville være
fint om dere kunne levere over-
sikten i en gitt datarekkefølge.
Da går det raskere å registrere.
Vi er jo skrivende øyeblikk
blitt 196 klubber så det begyn-
ner å bli en del enkeltmedlem-
mer å holde styr på. Jeg ønsker
meg følgende rekkefølge:
Etternavn, fornavn
xxxx gt yy, 0000 poststed,
fornavn.etternavn@online.no
eller hva nå mailadressen ville
være. Altså først personnavn,

så adresse og så mailadresse.
Da sparer jeg tid. 

Hvis dere også kunne merke
eller liste personer som er slut-
tet og de som er nye, hadde det
vært kjempefint. Det tar mye
tid å gå gjennom alle de 206
medlemmene i Christiania
Champagne Club for å sjekke
adresser og om de er med.

Mailadresser:
I øyeblikket er det veldig stor
utskifting av mailadresser. Jeg
vet ikke om det kommer av at
man går over til bredbånd eller
hva det er, men det fører til
problemer ved utsendelser.

Selv om jeg kobler ut alle som
returneres med feil fra en kjø-
ring, så kommer det nesten
uansett ca. 40 feilmeldinger
ved neste utkjøring. Så vær så
snill, både for deres egen skyld
og min, si fra når dere bytter
mailadresse.  
Ha et godt vinår i 2006  

Hilsen Kassereren. 

Kassererens hjørne
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Fra styret

Annonsering i Bulletin:
4 farger   1/1-side: kr 5 000
1/2-side: kr 3 500
Eventuell oppsett av annonse kommer i 
tillegg.

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

Vedlegg til Bulletin:
-Vedlegg av brosjyreark uten plastpakking
(opp til 200 grams papir): kr 7.500 
-Vedlegg av brosjyre fra 4 til 12 sider (opp
til 200 grams papir): kr 13.500 
Med forbehold om portoøkninger.

Rubrikkannonse for medlemmene: kr 100
For annonse eller spørsmål:
bulletin@nvkf.no

Utsendelseplan 2006
(avvik kan forekomme): 

Artikler og annonser må være oss i hende
innen deadline.

Nr. 2/2006 - mai/juni (deadline 1. mai) 
Nr. 3/2006 - sept. (deadline 20. august) 
Nr. 4/2006 - nov. (deadline 20. oktober)

Fritt ettertrykk, men vær vennlig å oppgi
kilde. 
Trykkes hos Zoom Grafisk AS, Drammen.

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

Total medlemsmasse er for tiden ca. 4 000 - fordelt på 196 aktive klubber (pr. februar 2006). 

Velkommen til nye klubber
VK Mulligan, Oslo
Vinklubben Fredagsvin, Tromsø
Club de Padre Pain, Nittedal
Et & Vin, Oslo
Vinklubben fire røde og en hvit, Krokstadelva
Abaccus Eidsvoll, Eidsvoll
Vino Venno, Amot
Magnum, Oslo
Club Rouge, Rasta
Vin for svin, Oslo
Tabula Rasa, Oslo
#puben, Slemmestad

Medlemskontingent for klubbene i NVkF:
Minimum kr 300,- 
Maksimum kr 2000,- 
Basert på kr 40,- pr. medlem

Jeg følte meg etterhvert hjem-
me i Quai de Chatrons, hvor
de fleste av dørene I varehu-
sene var for smale for moder-
ne lastebiler.

En gammel fransk lov sa at
ingen vin kunne lagres innen
100 m fra gaten fordi man var
redd for at viberasjonene fra
hestehovene på gaten ville
forstyrre vinen.

Så i varehuset, som strakk
seg nær 800 m innover, dro de
ansatte fra den ene enden til
den andre på sykkel.

Dick Francis: fra boken
"Proof" - om Bordeaux.

Norske Vinklubbers Forbund
har til hensikt å arrangere en
mat- og vinmesse i mai. Tan-
ken er å la norske nisjeprodu-
senter møte vinimportører, og
se om det kommer gode
smakskombinasjoner ut av et
slikt møte. Vi har leid den store
salen i Ingeniørenes Hus i Oslo
og i tillegg et rom beregnet på
foredrag. Slik at de produsen-
tene som ønsker det også kan
få snakke om produktene sine.
Vi snakker i disse dager med
både matprodusenter og vinim-
portører for å lage en så spen-
nende smaking som mulig.
Hvis dette lykkes, vil vi kan-
skje gjøre det til et årlig arran-
gement. Vi har allerede snak-
ket med Oluf Lorentzen og han

er villig til å ta med en del av
sine godsaker i form av patéer,
skinker og oster fra mange
land. Messen er tenkt lagt opp
slik at hver produsent eller
importør får en stand langs
veggene, der dere som messe-
deltakere kan gå rundt å
smake. Teste viner mot mat. De
fleste viner er jo tross alt laget
med tanke på mat.    Dette gir
også norske nisjeprodusenter
anledning til å vise frem sine
produkter.  Så, kjære medlem-
mer, sett av 11.mai fra ca. kl
1700 til 2100 eller der
omkring. Vi kommer tilbake
med informasjon på e-mail så
snart vi har  mer konkrete fakta
å komme med. 

JonT

Mat- og vinmesse i Oslo 11.5
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Et problem som mange vinpro-
dusenter har er at gjæringa
stopper opp, og det hoper seg
opp for mye sukker i druene.
Forskerne har derfor fått med
seg chilenske vinprodusenter
på laget. 

- Dataprogrammet passer på
gjæringa, samtidig som vi tes-

ter ut hvilke smaksstoffer som
gir best smak og duft, forteller
Biegler. 

Målet er å gjøre vinproduk-
sjonen enda mer effektiv, og
økonomisk velsmurt, skriver
den amerikanske avisa.

(Sakset fra Adresseavisen)

Etter at den nye Svinesund-
broa ble åpnet har norsk vin-
hamstring økt med 13 prosent. 

Den nye broa åpnet 7. juni i
fjor. Sammenlignet med
samme periode året før økte
vinsalget med 13 prosent og
brennevinsalget med ti prosent
langs grensa. Den største delen
av omsetningen finner sted
over Svinesund. 

- Det er åpenbart at den nye
broen har skapt mer arbeid for
oss, sier butikksjef Martin
Englund ved det ene av de to
utsalgene til Systembolaget i
Strömstad. 

I løpet av 2005 kjøpt Ola
Nordmann over én million liter
brennevin og nesten seks milli-
oner liter vin. 

(VG)

Vinteren er en typisk influen-
satid. Skulle uhellet være ute,
og man begynner å merke de
kjente symptomer, så kan man
jo forsøke å stoppe ubehagelig-
hetene med et par glass rødvin
– noe tyder på, at det kanskje
virker.

Det skyldes gode gamle
resveratrol – det stoffet, som
finnes i skinnet på de blå dru-
ene og dermed også i rødvinen.

Forsøk, utført av forskere på
universitet i Roma, har forelø-
big vist at dødeligheten blandt
mus med influensa reduseres
med hele 60%, når de får
resveratrol. Og det gjelder iføl-
ge det italienske nyhetsbyrået
ANSA (Agenzia Nazionale
Stampa Associata) alle former
for influensavirus. 

(www.vinavisen.dk) 

Forventer effektivitet  

Kjøper mer vin i Sverige 

Rødvin mot influensa  

Avisrunden

Data skal lage perfekt vin Pris: Over en halv million 
Et nytt dataprogram skal hjelpe
til for å lage den perfekte
vinen. 

Dårlig vin kan nå være his-
torie. Et dataprogram skal
nemlig hjelpe vinprodusenter
med å gjøre vinen bedre og
produksjonen mer effektiv. 

- Sjekker gjæringa  
Mens franskmenn prøvesma-
ker vin og spytter ut, skal det
nye programmet sørge for full
oversikt over hva som skjer på
veien fra druerankene til vin-
flaska. 

I følge avisa Independent
har amerikanske vitenskaps-
folk fra Pittsburgh laget pro-
grammet som blant annet føl-
ger gjæringa. 

- Vi ville sjekke om det fan-
tes en modell for gjæringa av
vin. Vi fant ut hvordan gjærcel-
len oppfører seg, og kan der-
med kontrollere gjæringspro-
sessen og lage bedre vin, for-
klarer Lorenz Biegler fra Car-
negie Mellon-universitet. 

(Independent)

En flaske Château d’Yquem
årgang 1787 er blitt den mest
kostbare vin som  noensinne er
blitt solgt. Forleden solgte fir-
maet Antique Wine Company i
London den til en amerikansk
samler for kr 560.700. Til
Decanter sier firmaets direk-
tør, Stephen Williams, at hans
kommisjon har vært "særdeles
oppmuntrende". Og han peker
på, at da druene i vinen blev
plukket, var George Washing-
ton USA’s president, og Marie
Antoinette hadde stadig sitt

hode i behold.
Stephen Williams over-

bringer selv flasken til den
amerikanske samler. Han flyr
over i sitt eget fly og sitter selv
ved spaken.

På firmaets web
http://www.antique-wine.com
ligger hele historien, og
nederst på siden kan man klik-
ke seg til en interessant film
om flasken – hvis man altså
har en filmfremviser på pc’en.

(Decanter) 

KONKURRANSE
I VINKUNNSKAP

Vinklubben Grand Cru feirer sitt 25-års 
jubileum i september 2006. I anledning av

jubileet vil klubben  invitere medlemsklubbene
i Norske Vinklubbers Forbund til en 

lagkonkurranse i vinkunnskap:

Prix Grand Cru
Konkurransen vil omfatte teoretiske spørsmål
og blindprøving . Hver klubb kan stille et eller

flere lag med 3 deltakere på hvert lag. 
Konkurransen vil bli arrangert lørdag 

30. september 2006 på Grand Hotel i Oslo.
Dette er en forhåndsinvitasjon. Endelig 

innbydelse med alle detaljer kommer i neste
utgave av Bulletin,  nr.2/2006. 

Følg med, hold av datoen, og skjerp 
hjerneceller og smaksløker allerede nå!

hilsen Vinklubben Grand Cru



I disse dager arrangeres det imidlertid kurs verden over, og i
Norge er det altså GI som står bak dem. I Norge kan man ta
tre grader: Intermediate Certificate, Advanced Certificate
og Diploma. Undertegnede tok Advanced Certificate i høst
sammen med bl.a. Morten Smith, som skulle være kjent for
leserne av dette bladet. De fleste andre lot til å være bransje-
folk. Intermediate og Advanced skulle være overkommelig
for ivrige amatører, mens Diploma nok krever noe sterkere
motivasjon (og mer innsats og penger). Advanced Certifica-
te sies for øvrig å være det øverste kursnivået for butikkan-
satte i Vinmonopolet; i den sammenheng er Vinmonopolet
selv arrangør.

Hvordan er så disse kursene, og hva får man ut av dem?
Det kommer litt an på hva slags utgangspunkt man har, og
om man deltar på selve kursene (som bl.a. innebærer endel
vinsmaking under ledelse av en lærer) eller ikke. For det før-
ste er det en anledning til å systematisere vinkunnskaper: På
hvert nivå er det et teoretisk pensum (Intermediate og
Advanced har hver sin pensumbok) som tar for seg forskjel-

lig aspekter ved vin, øl og andre alkoholholdige drikkevarer:
vindyrking, vinifikasjon, vinregioner, smaketeknikk osv.
Dette skal man huske på eksamen, som (bl.a.) består av en
rekke flervalgsspørsmål. Advanced-eksamen består dessu-
ten av en blindsmaking der man naturligvis skal prøve å
finne ut hva slags type vin det er i glasset, og ikke minst
beskrive og resonnere — ikke ulikt konkurransen Drøbak
Open, men med litt strengere krav til systematikk. Tredje del
av eksamen er en skriftlig besvarelse der man demonstrerer
sine kunnskaper innen noen temaer man får oppgitt. Alle
eksamener er på engelsk.

På Intermediate-nivå er det bare flervalgsoppgaver, og
dette sammen med det noe enklere pensumet gjør at det
burde gå greit å ta eksamen som privatist (noe jeg gjorde for
et par år siden; det er også, naturlig nok, billigere enn å gå på
kurset). De som tar kurset, kan imidlertid glede seg over vin-
smakinger, og nettopp disse smakingene var hovedgrunnen
til at jeg deltok på Advanced-kurset, som har fem hele
undervisningsdager med smakinger hver dag — systematisk
pr. land og distrikt, og med musserende viner og sterkviner
på eksamensdagen (!). Det er ikke hver mandag man smaker
champagne før lunsj... Lærer for oss var Ole Martin Alfsen,
og han kan ett og annet om vin, i tillegg til at han er hysterisk
morsom.  

Et par ord om pensum til slutt: For den som melder seg
på kurs eller eksamen, følger lærebok og annet kursmateria-
le med i prisen. For dem som lurer på hva slags nivå kurset
ligger på, er det imidlertid mulig å få tak i bøkene på Ama-
zon (og sikkert også fra andre lignende bokhandlere). De
som vurderer et slikt kurs, bør lese nettsidene til Gastrono-
misk Institutt (www.gastronomi.no).  

Jan Tore Egge

WSET
vinkurs på Gastronomisk Institutt
Jeg tenkte jeg skulle slå et slag for noen vinkurs som kanskje ikke alle vinentusiaster vet
om, nemlig WSET-kursene. WSET står for Wine and Spirit Educational Trust, en
institusjon som ble etablert for å lære opp folk innen bransjen i Storbritannia.
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Jeg må innrømme at jeg ble forbauset over fjøset. Etter 13
somre på gård i 50-åra, var jeg vant til én driftsform, men
dette var noe helt annet. 

Her vandret 60 kuer rundt fritt i lokalet. Alle var merket
med en databrikke som identifiserte dem når de skulle spise
eller melkes. Når de la seg ned var det på egne madrasser.
Dyrene gikk på eget initiativ til kraftforautomatene som por-
sjonerte ut riktig mengde til hvert dyr. Det var direkte fasci-
nerende å se hvordan dyrene valgte på egenhånd. På samme
måte gikk kuene selv inn i den helautomatiske melkemaski-
nen, der en ”melkerobot” vasket jur og melket kuene. Melk
ble analysert og resultatet kunne leses av på en PC på konto-
ret like innenfor. 

Melk av dårligere kvalitet kunne styres til tanker for kal-
vefôr, bedre kvalitet kunne sendes til videre produksjon,
enten som melk til Tine eller til egen osteproduksjon. 

Det hele startet for noen år siden da tre naboer begynte å
tenke nytt, fikk noen ideer om osteproduksjon, dro på flere
kurs, blant annet til Sveits, Italia og Frankrike for å lære.
Fikk SND-midler (som det het tidligere) og utviklet ideen
videre til også å omfatte et automatisk fjøs. 

I 2002 startet de byggingen og nå har de vært i full pro-
duksjon i 2 år Firmaet Eiker Gårdsysteri AS er eiet av Anne
Marie Sando, Ingrid Bermingrud Terum og Signe Røren
Dahlen. De har sammen med ektefellene etablert samdrift
mellom gårdene Grøsland, Bermingrud og Homlebekk. 

Jeg tok som vanlig en titt i Brønnøysund og fant en
omsetning på ca. 2 millioner i 2004, antall ansatte var 4.
Regnskapet for 2005 er ennå ikke kommet inn, naturligvis.

De 60 kuene var av typen Norsk Rødt Fe og i dem ble
det i sin tid krysset inn noe tysk Holstein ku for å øke melke-
produksjonen. Gjennomsnittelig melkeproduksjon på NRF
er ca. 6 600 liter melk i året, Holstein nærmere 20 000 liter.

På Eiker Gårdsysteri har de kvote til å produsere 500
tonn kumelk pr. år. Målet er å produsere 15 tonn ost og i
2005 kom de opp i 13.5 tonn mot bare 8 tonn i 2004. Vi ble
godt mottatt på Hemsen av Ingrid Bermingrud Terum og ser-
vert alle ostene de produserer sammen med urtete. En spen-
nende smaking. 

Arnold ville gjerne smake fra den mildeste til den ster-
keste, så vi startet med Eiker Hvit – en lett gulhvit halvfast
hvitmuggost. Den var delikat i munnen og langt mer elegant
enn det meste av det en får fra Tine.  

Deretter prøvde vi deres Camembert  Eiker (bløt hvit-
muggost). Den vi fikk var veldig fint moden med en anelse
smak av champignon, men jeg synes ikke den avvek veldig
fra annen camembert på markedet. De fra Camembertens
hjemsted, Normandie, er av en annen karakter. Som andre
steder benyttes også på Eiker Gårdsysteri hvitmugg av typen
Penicillium candidum som tilsettes ystekaret. Disse to
ostene ble modnet bare ved lagring i temperatur mellom 11
og 13 grader og snudd med jevne mellomrom, for å utvikle
bakteriebelegget utenpå ostene. 

Noen oster smøres inn med en bakteriekultur som danner
en rødlig skorpe og modner osten innover. De kalles gjerne
rødkittoster. Den tredje osten var en Eiker Mutchli, en halv-
fast rødkittost. Relativt mild og rund. 

Så beveget vi oss over til Holtefjell, denne særegne rød-

Eiker Gårdsysteri
En sen ettermiddagstime, i tett snødrev, lette Arnold Myhre og undertegnede seg frem til
Eiker Gårdsysteri på veiene mellom Hokksund og Skotselv i Øvre Eiker kommune. Jeg
var litt spent på hva vi skulle se og smake. Vi parkerte ved siden av en flunkende ny
driftsbygning som inneholdt både fjøs, fjøskontor, ysteri, gårdsbutikk og Hemsen, som
ligger i annen etasje og har store vinduer ned mot kuene i fjøset. På Hemsen driver de
matkultur- og kunnskapsformidling om ost. Her kan de ta i mot ganske store grupper,
også til private arrangementer som vennelag, firmasammenkomster, møter, kurs osv. Noe
for vinklubber i området? 
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kittosten som har fått navn etter et platå vest for Hokksund.
Aase Jacobsen skriver på Aperitifs sider at dette er en av lan-
dets beste oster av kumelk, en rødkittmodnet ost med god
smakskraft. 

Kaupa, som ikke eksisterer lenger, var en salgsorganisa-
sjon for norskprodusert mat og på de fremdeles eksisterende
web-sidene deres, kan man lese om Eiker Gårdsysteri og
Holtefjell-osten: ”I omgivelsene til Eiker Gårdsysteri finnes
ren natur og rike historier knyttet til Holtefjell. Holtefjell er
også en fast rødkittost, og at denne osten fikk navn etter fjel-
let er ikke så rart - den er rik på smak og smaksopplevelser,
og den representerer et spennende stykke landbrukshistorie.
Du får et stykke som passer fint på ostefatet, vekt ca. 250
gram.

I et topp moderne ysteri knyttet sammen med en funksjo-
nell driftsbygning som ivaretar dyr og menneskers behov
produserer Anne Marie Sando, Ingrid Bermingrud Terum og
Signe Røren Dahlen Holtefjell og andre delikatesseoster.
Ostene produseres kun av egne råvarer, og damene vet at for
å få de beste ostene, må de 60 kyrne få godt for og godt
stell”.

Den siste osten vi smakte, var den jeg likte best, en rød-
kittmodnet Tilsitter-ost. Vårt eksemplar var ikke helt modent
ennå og jeg ser fram til at den modner helt.  I gårdsbutikken
kunne man kjøpe alle ostene de produserte, men også andre
lokalproduserte varer. 

Dessverre har jo mange nordmenn den oppfatning at ost
ikke skal smake, og det er kanskje også grunnen til at Tine
stopper utviklingen av ostene på et tidlig stadium, stabilise-
ring.  En annen grunn kan jo være å øke holdbarhetstiden i
butikkene. Men uansett grunn fører det til at ostene blir mer
smakløse.

Min lokale Meny-butikk forteller at kundene kommer og
leverer inn igjen ost som begynner å bli moden, med beskjed
om at de er ødelagt. 

Ett hjertesukk tilslutt, hvordan får man Ola Nordmann til
å forstå at oster skal ha smak, og at rødvin ikke passer til alle
oster?  

JonT med hjelp av ArnoldM.
Fotos: Eiker Gårdsysteri   
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Nytt fra vinverdenen

Pinot Noir-druen er riktig i
skuddet i USA i øyeblikket.
Vin fremstilt på denne druen
blir revet vekk fra butikkhyl-
lene. Det skyldes blant annet
den amerikanske filmen "Side-
ways", som foregår i California
og er en hyllest til nettopp
denne druen.

Vinprodusentene i Califor-
nia er derfor opptatt av å finne
områder hvor de kan dyrke
Pinot Noir, for det kan man
nemlig ikke hvor som helst – i
hvert fall ikke hvis man vil ha
toppviner ut av det.

Nå har vinprodusentene i
Sonoma funnet ut at de litt mer
avsidesliggende områdene i
regionen, hvor skogene med de
store trærne, redwoods, brer
sig, byr på ideelle forhold for
den vanskelige druesorten.

Mange produsenter kjøper
derfor opp skogarealer og fel-
ler trær på livet løs. Og det er
noe, som ifølge bladet Forbes,
har fått områdets miljøfolk til å

rope et varsko. Dyrelivet går til
grunne og elvene blir foruren-
set, heter det. 

Pinot Noir-etterspørselen 
går kanskje over
Spørsmålet er også, om Sono-
mas vinprodusenter ikke skulle
holde litt igjen på denne plan-
teiveren. Andre vinprodusenter
advarer i hvert fall sine kolle-
ger om at deres Pinot Noir-pro-
sjekter meget godt kan ende
med en vinsjø av røde toppvi-
ner. 
Der finnes allerede 4047 hek-
tar vinmark med Pinot Noir
bare i Sonoma. I tillegg kom-
mer alle vinmarkene i andre
regioner hvor man også har
satset på druen. Og det er jo
ingen som sier at den Pinot
Noir-dilla som har bredt sig
overalt i USA, vil vare ved. 

(www.vinavisen.dk) 

Vin i stedet for trær All dette snakk om mat og vin 
I sitt ukentlige nyhetsbrev skri-
ver Carlo Merolli at alt dette
snakket om kombinasjonen av
mat og vin er en smule over-
drevet. 

– Man skal bare kikke på
hva de menneskene som bor i
et vinland gjør, skriver han. –
Tror du at en vinbonde i Bor-
deaux vil anstrenge sig for å
fremskaffe en hvitvin fra Loire
eller Alsace den dag det er fisk
på bordet, og en eller annen
vinskribent anbefaler Loire
eller Alsace? 

– Eller tror du at Chianti-
folket vil drikke annet enn Chi-
anti til det som nå måtte være
på bordet? 

Det er løpt løpsk 
– Jeg er lei for å si det, fortset-
ter Carlo Merolli, – men all
den ypperlige kunst når det
gjelder å matche mat og vin er
løpt løpsk, og risikerer å øde-
legge mer enn den gavner. 

– Der er naturligvis fornuft i

å finne en vin, som passer
maten, men skrøner som den
om at man ikke skal drikke vin
til asparges, eller at rødvin er
et must til ost og hvitvin til
fisk, er diktater som ikke har
noe med realitetene å gjøre. 

– Det samme gjelder viner
til dessert: Det finnes desserter
som ikke behøver vin, og des-
sertvin som er en dessert i seg
selv. 

– Naturligvis skriver jeg alt
dette vel vitende om at det kan
skade min omsetning. Men
som sagt: Den slags problemer
har man ikke i vinlandene.

(www.carlomerolli.dk) 

Tips oss om
små vinmesser,
mat- og 
vinfestivaler,
gode 
restauranter,
annet som
skjer i 
vinverdenen!

bulletin@nvkf.no



Jeg lot meg derfor ikke be to ganger da den norske importø-
ren Strøm inviterte til møte med sjefen sjøl på restaurant
Sydøst, der vi ble traktert med en smaking av de enklere
Laroche-vinene (under skrukork) etterfulgt av en kompara-
tiv smaking av et utvalg chabliser (på premier cru- og grand
cru-nivå) med naturkork og skrukork og til slutt middag.  

Før smakingen gjorde Laroche for sine synspunkter på
kork og skrukork. De kan oppsummeres omtrent som følger: 

– Han mislikte tanken på at selv en feilfri kork har lukt
og smak. Disse vil på én eller annen måte komme inn i
vinen, hevdet han, og oppfordret folk til å lukte på de fuktige
korkene. 

– Det oksygenet en vin trenger, får det under fremstil-
lingen og lagringen. Når vinen har fått nok, tappes den, og
flaskeutviklingen er en reduktiv prosess. Her henviste han til
Emile Peynaud.

– De beste korkene er de som slipper inn minst oksygen.
Han henviste til tall for oksygenutveksling fra AWRI (Aus-
tralian Wine Research Intitue), men jeg bør kanskje legge til
at metoden i den aktuelle AWRI-studien er blitt kraftig kriti-
sert. Konklusjonen er likevel at de beste korkene er de som
har tetthetsegenskaper nær opptil dem for skrukorker.

– Skrukorker gjør det dessuten mulig å bruke mindre
svovel, hvilket Laroche gjør i sine skrukorktapninger.

– Jeg spurte ellers om de brukte forskjellig tappenivå
(altså luft over vinen i flasken) i naturkorktapninger og skru-
korktapninger, og det bekreftet han: De bruker 1 cm i natur-
korktapninger og 5 cm i skrukorktapninger.

Hva så med vinene? Kunne det være dramatiske for-
skjeller i vinene til en produsent som begynte med skrukork
så sent som i 2001? Og hvilken vei ville det gå, i og med at
skrukorkvinene får med seg større "nistepakke" av oksygen

under korken? Første vin ut var Vaudevey 2003. Denne
vinen var overraskende utviklet for alderen, og det henger
nok sammen med den varme årgangen og lave syren. Her var
det faktisk en viss forskjell. Særlig virket syren mindre har-
monisk i naturkorktapningen. For Fourchaume 2002 var det
ikke mulig å kjenne noen forskjell. Blanchots og Les Clos
var begge svært unge, naturligvis, og forskjellene var svært
små — kanskje såpass små at det ikke strengt tatt beviser
noe som helst, men det lot til å være en viss enighet mellom
bordene. I begge tilfeller syntes naturkorktapning å være
ørlite grann mer drikkeklar, og jeg syntes østerspreget i Les
Clos kom noe tydeligere frem i denne tapningen. Om dette
er logisk ut fra det som er sagt, vet jeg ikke, og jeg overlater
til leseren å vurdere om vi stod overfor et tilfelle av masse-
suggesjon eller reelle forskjeller. Det skulle imidlertid ha
vært interessant å kunne lagre noen flasker av disse vinene
med begge lukkemekanismene.  

Jan Tore Egge

Screwcap Masterclass 
med Michel Laroche
Et av innslagene på høstens vinkalender var besøk fra Chablisprodusenten Michel
Laroche. Enkelte har kanskje fått med seg at Laroche nå tapper alle sine viner for det
norske markedet med skrukork — også grand cru-vinene — og Laroche er en av det
vinproduserende Europas fremste forkjempere for skrukork.

Bulletin 1/2006 13
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De fine innledende småarti-
klene er stort sett uforandret;
"Trender i tiden" er litt oppda-
tert om argentinsk vin; men
mye viktigere er den lille til-
føyelsen om småprodusentene
av Champagne som er blitt mer
tilgjengelige her hjemme;
såkalte Recoltants Manipu-
lants, som leverer mange gode
viner til meget gunstige priser.
Og dermed utgjør også Cham-
pagne flere av de 500 beste
vinene enn før. 2004 er også
tilføyd under årganger, om enn
litt kort omtale, men her kan jo
selvfølgelig diskuteres. For
hvis man først skal utbrodere
om årganger, hvor skal da
grensen gå? Kan fort bli en like

tykk bok bare om en årgang.
Men det viktige her er de

500 beste, og her er boken godt
gjennomarbeidet, mange viner
er byttet ut med samme i nye
årganger; men det virker som
langt de fleste er byttet ut med
mer interessante kjøp. Og det
er det som gjør det verdt å gå
til innkjøp av denne boken i år
igjen; den er bra oppdatert med
gode viner som er importert i
såpass mengde at de har en
viss sjanse til å være tilgjenge-
lige mesteparten av bokens
aktualitetstid. Vanskelig valg,
men bra selektert.  

Igjen avslutter han med de
50 verste kjøpene som jeg godt
kunne vært foruten.  Jeg må jo

si meg enig i det fornuftige i å
advare mot konsekvent dårlige
viner, ingen har lyst på dårlige
vinopplevelser. Men hvorfor
spandere plass på dem? Jeg
ville heller lest om 50 veldig
gode viner til, boken heter
tross alt "Norges Beste Vin-
kjøp".  Dette er en viktig og
hendig bok for enhver bokhyl-
le eller jakkelomme! Pass på å
ha boken tilgjengelig neste
gang du handler eller bestiller
på Vinmonopolet!  

StenVH 

Anmeldelser

Norges Beste Vinkjøp er kommet i ny utgave for 2006

er en ny bok fra et etterhvert
kjent trekløver, Arne Ronold,
Niels Ehler og Jørgen Mønster,
og gitt ut av Vigmostad &
Bjørke Forlag. Som den tilsva-
rende boken om Frankrike som
jeg leste i høst, må jeg bare si
at jeg er imponert over hvor

meget stoff man klarer å putte
inn på 177 sider i lommefor-
mat.

La meg sitere fra boken:
Hvorfor Italia? La oss begynne
med en advarsel: Hvis du først
drar til Italia én gang, kommer
du til å reise ned en gang til!
Ikke nok med at du blir forført
av den italienske sjarm, det
vakre landskap og de historis-
ke vingesus, men landet har så
stort mangfold, også – og kan-
skje særlig – på det gastrono-
miske området at et enkelt
besøk kun virker som å løfte en
liten flik av teppet. Hva gjem-
mer seg ellers?

Boken er oppdelt i 7 områ-
der, Friuli-Venezia Giulia,
Liguria, Lombardia, Piemonte,
Trentino-Alto Adige, Valle
d’Aosta og Veneto. 

Hvert av områdene består av
et lite kart, provinser som
hører til i området. Området
beskrives ganske nøye. En
egen rubrikk  inneholder over-
sikt over gastronomiske attrak-

sjoner, en annen lister byer av
særlig interesse, en tredje over-
sikt over DOC-distrikter i
området. Du finner  f. eks.
oversikt over oster og skinker.

Det er utrolig mye informa-
sjon samlet om hvert område,
så boken er nærmest et must
for enhver uerfaren Italiafarer
som reiser med nysgjerrighet.

Boken begynner med et
kapitel ”På vei til Nord-Italia”
som inneholder en innføring
om generelle ting om reising i
Italia.Her finner du oversikt
over været i perioder, interes-
sante websider, kvalitetsbeteg-
nelser på italienske viner.
Navn på butikktyper kan være
nyttig å vite. F.eks. står det at
Frantoio er en butikk med alt
innen olivenoljer, mens en
slakter heter Macelleria. 

Du finner et avsnitt om
hvordan du skal behandle flas-
ker du kjøper der nede og tar
med hjem. 

Forslag om å sende brev på
forhånd til produsenten for på

den måten å få en bedre motta-
kelse. På egenhånd vil jeg vel
si, vet du hvor du skal dra, ta
kontakt med den norske agen-
ten til produsenter du har lyst
til å besøke i området. Det
fører som regel til at du blir
mottatt mye bedre. Et annet
avsnitt handler om vanlige spi-
setider for lunsj, middag og
lignende i Italia. Nyttig lær-
dom for nybegynneren. Et eget
avsnitt omtaler hva de forskjel-
lige restauranttypene heter. De
beskriver også kostforskjellene
mellom Norge og Italia. 

La meg avslutte med at
denne greie håndboken til kr.
198,- er fornuftig å ta meg seg
på turen. Husk også at med-
lemmer i NVkF får 15% rabatt
og boken fritt tilsendt ved
bestilling på nettsiden til 
Vigmostad & Bjørke,
www.vigmostadbjorke.no

JonT  

Nord-Italia, en kulinarisk reiseguide



Nok en gang har den driftige
superkokken Edgar Ludl kom-
met med en kulinarisk bok.
Denne gang har han tatt for seg
matprodukter fra Vestfold. Han
har stått for oppskriftene,  Stei-
nar Ulrichsen teksten og foto
ved Olaf Akselsen. Undertitte-
len er 'En kulinarisk reise i
Vestfold med Edgar Ludl' og
dette er virkelig en kulinarisk
'vann-i-munnen'-reise blant
Vestfolds kvalitetsprodusenter
av matvarer.  

Boken er inndelt i produsen-
tenes produkter og tar for seg
deres filosofi og hjertebarn.
Her er også historikk og nytti-
ge tips om behandling og opp-
bevaring av matvarene. Edgar
Ludl benytter deres individuel-
le produkter i sine mange opp-
skrifter under hvert kapittel
illustrert med flotte bilder av
rettene. Oppskriftene og fram-
gangsmåtene er utførlige slik
at alle kan lage disse rettene
uten problemer.  

Boken omhandler kornpro-
dukter, fisk, skalldyr, urter,
grønnsaker, spekemat, fjærkre,
storfe, elg, ost og epler. Siste
del av boken er viet julemat,
nyttårsmeny og slankemat.
Sistnevnte trenger man kanskje
hvis man skal spise seg
gjennom det hele.  

Skal man sette fingeren på
noe så burde tekstforfatteren
luket ut noen umotiverte bin-
destreker og stavefeil (regner

med at cerano skal være serra-
no når det gjelder skinke), men

det er kanskje bare pirk.
Boken er lekker og gir matlyst.

AM 

Da mange boikottet fransk vin
på grunn av de franske atom-
testene i Stillehavet for noen år
siden, tror jeg mange nord-
menn oppdaget at spansk vin
var et veldig bra alternativ. I
alle fall har omsetningen økt
jevnt og trutt siden. I løpet av
2005 økte omsetningen av
spansk vin på Vinmonopolet
fra 6 091 000 liter til 6 353 000
liter. Det vil si en økning på
4%. Med det ligger Spania på
3. plass i omsetning på Vinmo-
nopolet, etter Frankrike og Ita-
lia.   

Boken ”Spansk vin – helt
enkelt” er en vinbok for den
som gjerne vil vite litt mer om
spansk vin. Og den kommer jo
som bestilt siden Vinmonopo-
let har spansk vin som sats-
ningsområde i januar og febru-
ar '06. Boken er forfattet av
Vidar Kenneth Johansen som i
snart 20 år har vært tilknyttet
tidskriftet Vinforum. Boken er
på 135 sider og rikt illustrert
med en serie flotte bilder, foto-
grafert av Mette Randem.

Boken er delt i følgende

områder: 
Galicia  
Baskerland og det grønne nord  
Rioja  
Navarra  
Aragón  
Castilla y León  Castilla-La
Mancha, mesetaen og Madrid
Catalunya og Balearene
Levante  
Andalucía
og til slutt Kanariøyene.

I hvert område finner vi
anekdoter  og legender, vi
finner generell beskrivelse av
de forskjellige områdene, his-
torikk, om druene,  om maten i

området og i margen ofte for-
klaring på vinfaglige uttrykk. I
slutten av hvert område finner
du en oversikt over anbefalte
produsenter. Bakerst i boka
finner du reisetips som kan
være nyttige. F.eks. anbefaler
forfatteren at vi overnatter på
de mange flotte Paradorene,
som er statsdrevne turisthotel-
ler plassert i passe avstand fra
hverandre. De har service, stil
og komfort til å fredstille den
kresne reisende, og ligner ikke
på de upersonlige internasjo-
nale kjedehotellene. Nest
bakerst finner vi ”Veiviser til
et vellykket vinvalg” som fore-
slår mye man kan drikke til
mange forskjellige matretter,
og helt til slutt om vinlovgiv-
ning i Spania, om vindyrking
og fremstilling, servering og
vinsmaking. 

Jeg synes boken er interes-
sant, kanskje mest for de som
ikke vet så veldig mye om
spansk vin, men gjerne søker
en fordypning. 

JonT   

Anmeldelser

Spansk vin – helt enkelt  Edgar Ludl:
Vestfoldmat  

Hugh Johnson er en kjent og
kjær vinskribent. Hans årlige
vinguide er en bok jeg ofte kjø-
per, i hvert fall annet hvert år.
Boken er først og fremst en
faktabok som det er lett å slå
opp i, og har et praktisk "lom-
meformat" som gjør den enkel
å ta med seg på reise. Under
hvert land finner du alfabetisk
listet opp vingårder, viner,
druer og distrikt med korte,
gode forklaringer og beskri-
velser; og ikke minst oversikt
over hvilke årganger som er
klare for konsum, fortsatt lag-
ring, osv. For de frankofile kan
nevnes at  boken har et eget
Bordeaux-avsnitt under Frank-
rike. Med det mangfold og den
ekspansjon som vinbransjen

opplever, finner du selvfølge-
lig ikke alt du leter etter; men
jeg er mer imponert over alt jeg
finner, enn skuffet over det jeg
ikke finner.  I tillegg til hoved-
delen som er organisert pr.
land, inneholder boken et
avsnitt om hvordan mat og vin
best kombineres pluss en enkel
drueguide. Bakerst finner du
årgangstabeller organisert etter
vindistrikt; nyttig, men husk at
de kun er en veiledning.
Ønsker du en bok om vin som
er lett å slå opp i, gir deg god
informasjon om produsenter,
viner, årganger, osv. og lett kan
tas med på reiser, da er dette en
bok for deg. 

Morten N   

"Vin 2006" av Hugh Johnson    
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Marsala er nok den vinbyen på Sicilia som viser mest

mangfold. Rundt selve Marsala dyrkes det masse druer –

primært Grillo som benyttes til å produsere marsala. Denne

kan enten være søt eller tørr og har mange likhetstegn med

sherry.

På midten av 17-hundretallet flyttet  handelsmannen

John Woodhouse til Marsala og begynte å skipe søte hvitvi-

ner til England. Å frakte en slik vin med skip til England

uten at den ble ødelagt var ikke lett og løsningen ble som

for rødvin fra Portugal, man tilsatte vinen sprit og vips var

den vinen vi i dag kjenner som Marsala et faktum.

Etter slaget om Nilen i 1789 bestemte lord Nelson at

hans marinegaster skulle kunne velge marsalavin som et

alternativ til portvin for å dekke deres daglige rasjon på et

glass vin. Denne beslutningen la grunnlaget for en produk-

sjon som ga startskuddet for den moderne marsalavin på

Sicilia.

Jeg besøkte Florio som er en av de eldste og største pro-

dusentene av marsalavin og gjorde følgende notater:

Targa "Riserva 1840"  vendemmia 1997 – Marsala

Superiore Riserva som består av 4 ingredienser:  vin min.

13 % vol,  sprit 75 % vol.,  

Mistella – en blanding must og brandy med min 18 %

vol.  og  Cooked Must -  som er en del av druemosten som

ikke blir fermentert, men kokes og lages som en sirup som

benyttes som smakstilsetter. Lagret minst 5 år i store eike-

fat. Laget kun av Grillo druen. Duft av rosin, aprikos. Kom-

pleks smak med fruktaromaer, behagelig sødme med lang

fin ettersmak. Ikke for tørr. Lett å like.  

Baglio Florio Vergine 1990 – Marsala Vergine som

består av 2 ingredienser,  kun vin min. 13% vol og sprit 75

Sicilia - mer enn Mafia
Skal du på ferie til Sicilia så er det mye man kan oppleve, men gå ikke glipp av Marsala og
dens viner. Marsala by med sin 7 meter tykke bymur byr på mange historiske bygninger,
og vitner om okkupasjon fra romere, arabere, fønikere, osv. Byen har også sterk påvirkning
fra Nord-Afrika, havnen her var en del av sjøveien til det europeiske fastlandet. Ikke langt
utenfor kysten finnes Pantelleria og Lipari som begge er kjente for produksjon av søt
hvitvin – passito. Midt oppi alt dette finner man en stor og variert vinproduksjon i og rundt
byen.
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% vol. Lagret 10 år på fat. Duft av tre, vanilje, nøtter. Sma-

ken er tørr, lakris, mandel, lang behagelig, noe stram. Til

fiske-hors d’oeuvres som sicilianske sardiner, marinert

tunfisk og røkelaks.   

Vecchioflorio Marsala Superiore 2000 – laget på same

lest som Targa, men med mye mindre bruk av eik . Duft av

vanilje, rosin, plomme. Rund fin smak med rosin, mandel,

tørket frukt. Kompleks og behagelig å drikke, en allround

vin som kan benyttes til ost og desserter.

Av andre viner og produsenter som utmerket seg var:

Buffa med Marsala Superiore Riserva Oro Dolce og Marsa-

la Superiore Secco.

Marco de Bartoli med to fantastiske viner: Marsala

Superiore 10 Anni og  Superiore Riserva 1986, begge er i

toppskiktet av Marsala og koster deretter. Har du råd kan de

faktisk bestilles i Norge.

Morten Nordby

Fotos: Morten Nordby og Sten V. Holt
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Flere kjenner vel allerede til
disse flotte bostedene rundt
omkring i Spania og Portugal;
gamle slott, palass, herregår-
der, klostre; ærverdige byg-
ninger som har fått nytt liv - og
hvilken stil. Romslige rom, og
som regel mange faciliteter
innen tennis, golf, svømme-
basseng, osv.; ikke å forglem-
me restaurantene! 

Selv har jeg bare hatt gleden
av to slike besøk, det ene i Tor-
desillas i Spania; 

Det finnes riktignok mange
flotte hotell rundt omkring,
noen så stive og luksuriøse at
du nesten ikke tør å trå på tep-
pene..... men på P er det en
avslappet stil og luksus. 

Og det er en grunn til at jeg
kaller det bosteder, og ikke
overnattingssteder. Her bør du
unne deg flere dager i herska-
pelig luksus - til en meget
overkommelig pris. 

Som regel ligger de meget
naturskjønt til, og ikke bestan-
dig like sentralt, men du ver-
den, det må oppleves!

Når du planlegger neste vin-
tur, gå inn på

www.pousada.com
www.parador.es
og se om det er en i nærhe-

ten av vinområdet eller produ-
sentene du har tenkt å besøke.
Ta eventuelt en liten omvei -
det er det verdt!

StenVH

Kock&Vin, Gøteborg. Gour-
metrestaurant, noen kvartal fra
Avenyn, sentralt.

Meget god mat, upåklander-
lig service, vinkart med ca.
350 viner.....noe for enhver
smak og lommebok. Antrekk;
tydeligvis ikke! Her var det alt
fra genser og olabukse til mørk
dress. Meget blandet klientell,
men alle satte tydelig like stor
pris på den stille servicen og
kvaliteten både på vin og mat. 

Nyåpnet vinbar i kjelleren.
www.kockvin.se

La Vela, Vedbæk, nord for

København. På den eksklusive
siden, nydelig mat og flott
vinkart med like italiensk
hovedvekt som menyen. Bl.a.
godt utvalg i Amaroner.

Lite og intimt sted, bord bør
bestilles. www.la-vela.dk 

Jacobsen, Klampenborg,
nord for København. Nydelig
mat, spennende kjøkken. Pent
vinutvalg med fornuftige kal-
kyler. Utsikten over Øresund er
inkludert i prisen.

www.restaurantjacobsen.dk
StenVH

Paradores / Pousadas Restauranttips i våre naboland

Vurdering gitt med en til fem #, på kvalitet i forhold til pris. 
Vinene bør fremdeles være tilgjengelige, men det er bestandig

litt usikkert, for plutselig tar Horeca-markedet det som er tilgjenge-
lig av en vin. Men legg inn en bestilling på Vinmonopolet, her er
mye bra!

### '04 Pouilly Fumé, Serge Dagueneau, Loire. 3141. kr 135,50.
Svak floral, litt røyk og fin mineralitet.
Smaken sitter med pent Sauvignon Blanc-preg, fin syre, og nydelig
minerailtet.
Nydelig drikke nå, eller glem 2-3år.

### '04  Beneventano Bianco Vigna Ottieri, Feudi di San Gregorio.
46590. Kr 99,90.
Druer: Falanghina, Greco di Tufo, Fiano.
Frisk frukt, svakt parfymert stil, litt tropiske toner.
Smaksbilde med rik frukt, eple og svak tropisk, fin syre: nydelig
fiskevin, som tåler litt kraftige smaker.

#### '04 Beneventano Rosso Vigna Ottieri, Feudi di San Gregorio.
46589. Kr 99,90
Aroma rik på mørke bær; touch av kaffe.
Flott smaksrikdom, konsentrert liten smaksbombe. Litt kirsebær,
skogsbær, svak sjokolade.

### '04 Sancerre, Serge Laloue. 44840. Kr 159,90.
Typeriktig mineralsk Sancerre med stikkelsbær og litt skifer.
Mineraliteten bedre i smaksbildet, fin syre og pen fylde, 
småelegant.

#### '04 Bourgogne Hautes Côtes de Beaune Champs Perdrix,
Jean-Yves  Devevey. 32041.  Kr 168,00.
Frisk, slank i aroma med litt sitrus, svake smørtoner, noe  fattoner.
Nydelig stil og flott frukt med delikate toner. Lang finish.
(15-20% ny eik)

##### '04  Saint Aubin 1er Cru Clos de la Chatenière, Hubert
Lamy. 46261. Kr 299,90.
Ung, frisk, svak fedme og litt fattoner.
Lovende ung vin med fine smørtoner, mineralitet og endel fat.
Utvikler seg flott i glasset. Bør dekanteres.

### '03 Crozes-Hermitage Cuvée Louis Belle, Belle Père et Fils.
45639. Kr 188,00.
Tett og kompleks aroma, mørk frukt.
Saftig, fruktig, rike tanniner, integrert eik, nydelig kompleksitet.
Solid blockbuster.
Bør dekanteres.

##### '02 Barbaresco, Cigliuti. 44836. Kr. 255,00.
Litt slank, nydelig kirsebær. lær og sjokolade.
Smak med fin kompleksitet, rik frukt, kirsebær, lær, tørr stil i
finish med liten syresnert. Nydelig matvin, relativt åpen allerede.
Flott Barbaresco fra et ellers dårlig år. 

#### '01 Barolo Cannubi, E. Pira & Figli. 44613. Kr. 495,00.
Kirsebær, lær, fattoner, fin kompleksitet.
Relativt tilgjengelig allerede, rike men myke tanniner, nydelig
frukt, mørke saftige bær, flott kompleksitet. God munnfølelse. Vel-
laget!

StenVH

Utvalgte viner fra listene
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Jeg har fått tilsendt en bok av
Matt Skinner, ”På druen” som
kom ut på Gyldendal Fakta i
2005. Orginalens tittel er Thir-
sty Work og kom ut i London i
2005 og er oversatt av Liz
Mortensen. Dette er en helt
generell bok om vinkunnskap,
ikke knyttet til et distrikt eller
et land, men en bok som prøver
å lære deg en del grunnleg-
gende om ønologi.  

Personlig synes jeg den er i
enkleste laget. Korte, litt stero-
type beskrivelser av druen,
dyrkingen, produksjonen, flas-
kenes variasjon over tid og
slike ting. Boken ramser det
mest opp og tar liksom ikke

skikkelig tak i temaet. For
eksempel er historien bak
vinen beskrevet på 8 sider, der
over halvparten er store bilder.
Et eksempel er følgende
avsnitt: 

”Vinens historie inneholder
nesten alt, fra faraoer og sfink-
ser til romere og gladiatorer,
munker, forbud og storhetstid.
Vinens historie er viktig og du
er en del av den akkurat nå…”
For eksempel klarer forfatteren
å beskrive vinens historie fra år
1000 f.Kr. til år 1600 e.kr. på
en halv side, og da bare må
beskrivelsen bli summarisk.

Gjennomgangen av de
enkelte druesortene synes jeg

er mer interessant, for her
finner du ikke bare oppram-
sing, men litt om hver drues
stil og smak, både hvite og
røde. Selve fremstillingen av
vin er også bedre beskrevet enn
historikken, men jeg klarer
ikke å fri meg fra følelsen av at
forfatteren har satt sammen en
bok på letteste måte, fått et for-
ord av Jamie Oliver og på den
måten gjort den fancy, og kas-
tet seg på den popularitetsbøl-
gen vin er inne i for tiden.

Bakerst i boken finner du en
oversikt over nyttige ord og et
register.   Boken er på 176
sider hvorav svært mange sider
er rene bilder og mange store

overskrifter. Bildene er flotte
nok de, fotografert av Chris
Terry, men de dominerer og er
med på å gi boken et litt for lett
preg.  

JonT  

Anmeldelser

"På druen"



Vi kan nå tilby våre medlem-
mer nye, elegante vinglass til
en meget hyggelig pris. Allere-
de for to år siden var NVkF’s
styre opptatt av å finne pas-
sende vinglass til våre med-
lemmer. I begynnelsen av 2004
kom vår nåværende visepresi-
dent, Arnold Myhre i kontakt
med Karl Jørgen Otteren i
Sandnesfirmaet Otteren. De
ble enige om at vi kunne utvik-
le våre egne glass, som skulle
lages av blyfritt krystall og
munnblåses hos Otterens kon-
takter i Ungarn. På den måten
ville prisene bli overkommeli-
ge.

Tegninger, design og prøve-
glass har en stund gått frem og
tilbake mellom styret og Otte-
ren, inntil vi på slutten av 2004
kom frem til 3 forskjellige
glasstyper vi ønsket å videreut-
vikle. Disse glassene har nå
funnet sin endelige form og vi
kan endelig tilby dem til våre
medlemmer.

Et "Bordeaux"-glass, et
"Bourgogne"-glass og et
Champagne-glass.

"Bordeaux"-glasset er nær-
mest et universalglass for røde
viner som Bordeaux, Cabernet
Sauvignon, Merlot, Syrah/Shi-
raz, Sangiovese og mange
andre, ikke ulikt Riedels
Vinum "Chianti"-glass. Det
kan også egne seg godt for
hvite viner som ikke er for syr-
lige. Volum 0,50 l, 21,5 cm
høyt.

"Bourgogne" er jo optimalt
for røde sådanne, pluss for
Barolo/Barbaresco, såvel som
komplekse hvite fra samme
område, og en del andre fatla-
grede Chardonnay’er. Volum
0,55 l, 20 cm høyt.

"Champagne"-glasset pas-

ser bra til musserende viner -
og nydelig Champagne - samt
at det kan benyttes til friske
hvite viner. Volum 0,32 l, 23,5
cm høyt.

Alle glassene er tynne, deli-
kate og elegant formet. De er
som nevnt laget av blyfritt
krystall og kan vaskes i opp-
vaskmaskin. I det glassene er
munnblåste og ikke støpt, vil
de kunne avvike littegrann fra
hverandre.

Det er nå foreløpig produ-
sert 500 stk av hvert av disse 3
glasstypene.

Vi hadde  med oss en serie
glass på vinmessen NVX  søn-
dag 25.9 i Oslo Spectrum. Der
var det anledning til å se glas-
sene, og de ble meget godt

mottatt, også blant vinfolk
utenfor egne rekker, såvel som
kunnskapsrike vinimportører.

Prisen pr. glass er kr 120,-.
Hvert glass har NVkFs logo på
stetten. Det er også mulig å få
inngravert eget navn eller navn
på egen klubb på bollen. Prisen
på dette må avtales ved bestil-
ling.

Fraktkostnader vil ev.
komme i tillegg, men vi i styret
vil prøve å levere, så langt det
er praktisk mulig.

Ta kontakt med vår kasserer
for bestilling; og jo raskere du
bestiller, raskere mottar du
dem.

Flotte vinglass fra NVkF
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HUSK
Årsmøtet i Norske Vinklubbers Forbund

11.3.2006
De fleste har vel fått med seg at årsmøtet avholdes 11.3 på Refsnes Gods utenfor Moss. 

Vi har allerede svært godt med påmeldinger og i skrivende stund kun plass til 10-15 medlemmer til. 
I øyeblikket er vi 54 til årsmøtet, 83 til smakingen og 85 til middagen. 

Det er i alt plass til 100 på hver av arrangementene. 
Programmet er som følger:   

Program: 
Kl 1200-1300: Lunsj for de som vil; kr 295,-, 

bestilles og betales hos oss. 
Kl 1300: Årsmøte med årsmøtesaker.
Kl 1530: Smaking av 9 viner fra Freixenet med

viner fra Spania, Frankrike og Italia.
International Wine Manager Gloria Col-
lell Puig kommer opp fra Spania for å
snakke om vinene og Freixenet.  
Pris kr 200,-.   

Følgende viner presenteres:
50436: Freixenet Trepat 1998, Spania, Cava, 

kr 129,50 
2851: Freixenet Brut Vintage, Spania, Cava, 

kr 212,00. 
41729: Vina Vionta 2005, Spania, Riax Baixas, 

kr 139,90.
I/T: Morlanda Blanc, Spania, Priorato, kr 149,00. 
42516: Rene Barbier, Spania, Penedes, kr 79,50. 
43532: Valdubon Roble Spania, Ribera del Duero

kr 129,50 
43657: Fra Guerau, Montsant Spania, Montsant

kr 139,50 
43659: Morlanda "Vi de Guarda" Spania, Priorato

kr 328,50 
7704: Château Trimoulet, St. Emilion Grand Cru

1999 Frankrike, Bordeaux kr 229,70 
50440: Prodigy 2000, Katnock Estate Australia,

Coonawarra kr 399,00

Kl 1730: Besøk i vinkjelleren på Refsnes. 
Kl 1930: Aperitif.
Kl 2000: 4 retters middag kr 650,-.    

Middagsmeny:
1) Ovnsbakt hellefisk med chorizo og blomkål-

trøffelkrem.
2) Confit av perlehøne med pannestekt andelever.

Salat med granateple og ristet aprikos og honning
vinagrette.

3) Lardosurret lammefilet med urter og 
kryddersyltede tomater og karamellisert hvitløk.
Liten bønne-cassoulet og rødvinsreduksjon.

4) Lun Manjari sjokoladeterte med semi-frosset
sitronbrulée og bringebær.

5) Kaffe.   

Viner til maten:   
41916: Freixenet Reserva Real, Spania, Cava, 

kr 149,50. 
41729: Vina Vionta 2005, Spania, Riax Baixas, 

kr 139,50.
43657: Riddoch Cabernet/Shiraz 2001,  Australia,

Coonawarra, kr 149,90.
45155: Ch.Preuillac 2003, Frankrike, Bordeaux, 

kr 179,50.
I/T Freixenet Malvasia 2001, Spania, Cava, 

kr 149,50. 

Til slutt vil vi få ønske medlemmene velkommen til noe som bør bli et spesielt årsmøte.   



Våre medlemmer  får nå et  knalltilbud på alle disse vinbøkene:
15 % rabatt og portofri levering på vinbøker fra Vigmostad & Bjørke. 
Og her er det mye bra! Verdt å lese!
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Medlemmene kan bestille enkeltvis eller klubbvis etter som dere selv ønsker. 
Dere kan benytte e-post: ordre@vigmostadbjorke.no faks: 55 38 88 39, 
telefon 55 38 88 00 eller via nettbutikk på www.vigmostadbjorke.no og klikke på linken til www.fagbokforlaget.no 

Husk å oppgi hvilken klubb du er medlem av.

Hvorfor ikke leie vårt hus, midt i vinmarken, med kort vei til spennende opplevelser i Bordeaux,
Dordogne, Cognac og Pyreneene for å nevne noen. Gå på ”degustation” på små og store vinslott i
området, spill golf  på Golf de Margaux’s 18 hulls bane eller ta Spa på Relais de Margaux. 
Lei et koselig hus (3 soverom, 2 bad) med stort og deilig basseng. Høy standard. Ca. 30 minutters
kjøring fra Merignac, flyplassen i Bordeaux. 

Ring 9947 1052 for mer informasjon.

INTERESSERT I VIN, GOURMETMAT, COGNAC, GOLF?

Ta ferie i MARGAUX, i hjerte av Medoc
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Artinteriør

Abonnementstilbud på 
Vinmagasinet Rødt&hvitt
Bladet kjenner du kanskje allerede
fra Narvesens hyller, det innehol-
der mye bra stoff om vin, virkelig
gode artikler om druer, gode kjøp
på Vinmonopolet, notater fra
nyhetssmakingene, menyer fra
Kulinaria med vinforslag, dykker
litt dypere inn i enkelte vinområ-
der, og omtaler også øl eller akevitt
eller annet godt drikke.
Tilbudet gjelder både gamle og
nye abonnenter, ordinær pris i
abonnement for 2006 er 252,- og
medlemmer av Forbundet får det
for 198,-. Tilbudet følger kalender-

året, starter med nr. 1/2006.

Bestill på fax: 22142128, 
e-mail: hps@broadpark.no
eller send en bestilling til
Rødt&hvitt Vinmagasin, 
Pb. 27 Holmenkollen, 
0712 Oslo, 
OG OPPGI HVILKEN 
VINKLUBB DU ER 
MEDLEM AV.

En stilig butikk som kanskje
mange har funnet allerede,
proppfull av lekkert design.
Kjempeflotte glass, karafler,
masse spennende vinrekvisita,
men også espressomaskiner og
annet for et moderne kjøkken,
så vel som tekstiler, møbler,
belysning, nesten alt innen
moderne design! Hit kan du nå
ta med medlemskortet og få
15% (KUN ved fremvisning av
kortet!) på vinglass, foruten
barutstyr, vinrelaterete pro-
dukter, som korketrekkere,
karafler, drinkmålere osv. Her
finner du flere flotte og funk-

sjonriktige glass-serier i høy
kvalitet, som gjør opplevelsen
av dine viner enda bedre! Har
du sans for design, er dette ditt
Mekka.

Artinteriør, som eies av
Rabbe Nyman, har for tiden et
utsalg; Hovedbutikken med
showroom er nyåpnet etter
oppussing og ligger i Hoffs-
veien 40, Oslo. 

Se utvalget på www.artinte-
rior.no/gaver/vinutstyr

Husk medlemskortet!

Abonnementstilbud på Vinforum!
Som medlem i en vinklubb til-

knyttet NVkF, får du nå et spesielt
tilbud på Vinforum, et vinmagasin
av høy kvalitet, som utgis av Arne
Ronold og Ola Dybvik. I stedet for
bare å bla i det hos Narvesen, kan
du nå få det hjem til deg. Abonne-
mentsprisen er den samme som for
andre,  kr 425,- pr. år, MEN du får
ett nummer ekstra ved tegning av
nytt abonnement! Du får seks utga-
ver av bladet ved første års abonne-
ment. (Tilbudet gjelder ikke eksis-
terende abonnenter). 

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

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

Nytt tilbud med medlemskortet!
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