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Vi skal ikke få lov til å orientere oss i den
mengder av viner som er der ute. Hvordan skal
vi kunne vite hvilke viner vi skal tilpasse hvil-
ke mat? Hvordan i all verden skal vi få infor-
masjon om nerdete ting som jordsmonn og
hellinger og vinmarker og sukkerinnhold og
slikt? Hvorfor skal de gjøres så vanskelig?,
spør jeg meg selv. Får jeg noe klart og tydelig
svar? Nei.

Savnet du NWX (Norwegian Wine Expo) i
år? Det gjorde jeg! Det ble satt en effektiv
stopper for dette arrangementet. Det ble ansett
som reklame overfor forbrukere. Reklame!
Folk betaler for å komme et sted å smake,
prøve, forsøke noe nytt, spørre, grave, lære
mer. Skulle de drikke seg fulle, slik myndighe-
tene tydeligvis mener er det eneste vin er til
for, kunne de kjøpt vinen på Polet for en min-
dre penge enn det kostet på NWX. Dette kan
vi i NVkF ikke skjønne.

På den lysere siden er det fortsatt mye spen-
nende som skjer. I tillegg til de vanlige arran-
gement som dukker opp har vi bestemt oss for
å ha en ny Mat- og vinmesse neste vår. Denne
vil vi lage større en sist og med et større fokus
på mat. I denne sammenheng, primært norsk
mat. Følg med.

Så ber jeg dere alle ta det med ro i denne
mørke tiden. Husk; det er et nytt flott år som
venter oss neste år. Vinteren kommer til å
bestå av lyse, fine dager med masse tørr snø.

Til neste gang; god jul, godt nytt år og for-
søk en annen vin enn ”den vanlige”!

Presidenten har ordet

Tenk deg følgende. Du er i markedet for
en ny bil. Utbudet er enormt når vi tar
høyde for alle bilmerkene med sine for-

skjellige modeller. Til alle disse modellene er
det forskjellige motorer som kan velges.
Store, kraftige motorer med trøkk og evne til å
komme frem overalt, og små enkle motorer
som ikke koster så mye, men som ikke trekker
like bra som man kunne tenke seg og ikke
varer så lenge som man kanskje kunne ønske.

Tenk deg at du skal forholde deg i denne
jungelen; kanskje 50 bilmerker, kanskje 10-15
modeller hver og kanskje 6-8 motoralternati-
ver før man i det hele tatt har begynt å tenke på
forhjuls-, bakhjuls- eller 4-hjulsdrift, farge,
type gir og interiør. Bilen skal jo passe til
behovet ditt. Skal du frakte 2 bæreposer fra
delikatessebutikken eller 20 favner ved til
hytta; skal du frakte deg og kjæresten på en
liten hyggelig helg på landet eller skal du frak-
te guttungen og fotball-laget til kamp?

Tenk deg at du forsøker å finne veien i
denne jungelen av alternativer og tilbud som
kanskje eller kanskje ikke passer deg. Det er
da du finner på det lure; du skal dra på en bil-
messe. Der kan du prøve en mengde modeller
og snakke med eksperter. 

Tenk deg tanken. Når du kommer frem til
bilmessen, slipper du ikke inn. Det er kun for
bransjen; bilforhandlere snakker med bilsel-
gere snakker med leverandører, men du som
forbruker får ikke lov å komme inn. Hva gjør
du da? Da må du gå i butikken; bilforhandle-
ren! Vel fremme finner du en hyggelig dame
eller mann som har tid til deg og du kan ende-
lig spørre deg litt fram. Svaret du får overras-
ker deg nok litt for denne personen kan kun
svare følgende: ”Jeg kan dessverre ikke gi deg
noe råd, jeg er en uavhengig konsulent leiet
inn for anledningen. Jeg kan fortelle deg litt
om bilen, men jeg har dessverre ikke dybde-
kunnskap. Det må du nok finne ut av selv!”

Hadde du blitt overrasket? Det hadde jeg
og. Men dette er da bare tull sier du. Jo da, det
er vel det, og heldigvis. Alle vet at dersom du
ønsker å kjøpe en bil får du all den hjelpen du
trenger. Tester i aviser, bilutstillinger, messer,
prøvekjøringer, god (?) hjelp i bilbutikken. Så
dette var noe aldeles sprøyt; ikke sant?

Tenk deg en annen tanke. Bytter du ut ordet
bil med vin i historien over er du omtrent der
myndighetene ønsker at vi som forbrukere av
vin skal være. Det gjøres iherdige grep for å
hindre at konsumenter får prøve vin. Vi skal
ikke få lov til å dyrke vår hobby og interesse.

Jan Fredrik Tveten, President
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Fra styret

Annonsering i Bulletin:
4 farger   1/1-side: kr 5 000
1/2-side: kr 3 500
1/4-side: kr 2 500
Rubrikkannonse 35 x 84 mm kr  750
Eventuell oppsett av annonse kommer i 
tillegg.

10% rabatt ved to påfølgende 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
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 2007
(avvik kan forekomme): 

Artikler og annonser må være oss i hende
innen deadline.

nr. 1/2007 - februar: Deadline  29. januar
nr. 2/2007 - juni: Deadline   7. mai
nr. 3/2007 - september: Deadline 27.august
nr. 4/2007 - november: Deadline  30. 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 233 klubber (pr. november 2006).

Velkommen til nye klubber Litt gammel moro 
om Deinhardt

WeinBerg, Sandvika
Sidelengs Vinklubb, Oslo
VivaPorto, Vestby
Ørsta Vinsmakarlag - Sidevegs, Ørsta
TBA Wine Association, Høvik
Tatt av vinen, Elnesvågen
Go Slow, Oslo
Vinklubben Sans & Samling, Stavanger
Vinja Ballo, Oslo
XBSI Vinklubb, Oslo
Golia vinklubb, Golia
EVA, Haslum
Vin- og eggstokken drikkeklubb, Bergen
Vinklubben Est Reserva, Laksevåg

Medlemskontingent for klubbene i NVkF:

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

"Vinen gleder 
menneskenes hjerter." 
Kong David, 
israelittisk konge. 

Stiftet 1990

Har du noe gammel vin?
På en spesiell smaking

nylig fikk jeg smake en Dein-
hardt Green Label; denne greie
vinen hadde ok struktur og
med en passe avstemt sødme
og balanse.

Det som er litt spennende
med Riesling er jo at de kan
holde lenge på livet og eldes
med stil, og en enorm endring i
karakter etter hvert som tiden
går. Dette er stort sett for viner
over en viss pris.

På denne smakingen ble jeg
så spurt om jeg ville forsøke
noe morsomt. Som alltid sva-
rer jeg ja på slikt. Det ble da
trukket frem en flaske uten eti-
kett og jeg fikk smake den. En

grei vin, Riesling som hadde
fått noe år på baken, modnet.
Kanskje 10-15 år gammel. Det
var da jeg fikk overraskelsen.
Dette var Green Label fra det
herrens år 1971! 35 år gammel
vin. Og den levde fortsatt.

Jeg vil vel ikke anbefale
alle å lagre sine Rieslinger så
lenge, men ligger det noen
slengere i kjelleren er det ikke
sikkert at de er døde. Kos dere.

Jan Fredrik T.



Bulletin 4/2006 5

Redaktørens hjørne

Når dette leses, har våre nye nettsider vært aktive ca. 1
måned. Det er blitt aktive sider, og slik er meningen at det
skal forbli, med stadig nyheter fra vinverdenen der ute og her
hjemme. Målet er å kunne legge ut nyheter daglig, så sant
det er mulig; et eller annet sted på sidene skal det skje noe
hver dag. En ny smaking, en ny link, noe sakset fra de inter-
nasjonale tidskriftene eller nyheter fra hjemmefronten. Vi
trenger nok litt tid for å komme i gjenge med dette, oppga-
vene er også fordelt mellom oss i styret og redaksjonen for å
gjøre oppdateringen lettere.

Enkelte ting er flyttet fra Bulletin til nettsidene, fordi det
har en mer naturlig plass der, som f. eks. linker til interessan-
te og spennende web-sider; der brukes de og der er de også
aktive. Den mest omfattende kalenderen over ting som skjer,
vil også være på nettsidene, og der vil det som regel ligge litt
forhåndsinformasjon om våre smakinger. Ellers sender vi
selvfølgelig fortsatt ut full informasjon på epost sammen
med invitasjonen når alle detaljene om smakingen er klare.

Vår grensehandel på Systembolaget har ifølge VBF økt
med 6,5% bare på årets 9 første måneder, og det er forventet
at total grensehandel for vin fra Sverige i år vil ende på
rekordstore 6,5 millioner liter. 

Dette er jo delvis takket være nye økte tollkvoter siden i
sommer, og takk for de. Det er praktiske kvoter som har gjort
livet og samvittigheten lettere for mange; selv om vårt ønske
hadde vært romsligere kvoter. 

Enda bedre ville det vært med lavere avgifter på vin her
hjemme. Da hadde vi gjort den handelen på Vinmonopolet,
staten hadde fått avgiftene og vi hadde spart en – eller flere –
kjøreturer over kjølen, og sluppet køkjøringen. Kø er noe det
norske folk tydelig er villige til å slite seg gjennom, når det
er endel å spare.

Interessant i denne sammenheng er resultater fra Finland
etter at alkoholskatten ble redusert, der den illegale importen
av alkohol minsket betraktelig mer enn forventet. 

Likedan vil jeg forvente at med lavere vinavgifter her
hjemme, vil ikke bare grensehandelen avta, men spritkonsu-
met også gå ned. Jo mer man lærer om vin, jo bedre viner
man drikker, jo mindre sprit drikker man. 

Og Vinmonopolet med bestillingsutvalget har jo et
enormt utvalg. 

Med lavere avgifter ville også veislitasjen på E6 minske
og trenge mindre vedlikehold. 

Men det var et annet budsjett...

Med ønske om en vinøs og God Jul, og et riktig Godt
Nytt Vinår!

Kassereren er egentlig ganske for-
nøyd. Hyggelig å kunne si det.

Vi er nå blitt 233 medlemsklub-
ber. De fleste gjør opp for seg, men
det er fremdeles utestående kr 4800.
Ingen veldig stor sum i forhold til
totalen, men likevel. Dette gjelder
stort sett gamle medlemsklubber og
dessverre gjengangere flere av dem.
Vær så snill, kan dere ikke få dette i
orden i god tid før årsskiftet.

Onsdag 1.11 fikk vi nye websider
på bena. www.nvkf.no  Det vil gjøre
det meget lettere å oppdatere sidene,
og jeg håper vi klarer å gjøre dem mer
levende. Se egen artikkel om dette
annet sted i bladet.

Vi avholder årsmøte lørdag 10.

mars 2007 på Quality Hotell Leang-
kollen i Asker. Allerede nå har vi  4
påmeldinger og setter jo ekstra pris
på at interessen er så stor. Vi legger
årsmøtet ut i smakings-databasen på
nettet så snart vi har prisene noenlun-
de klare, og vil så oppdatere etter
hvert som flere ting er klare.

Hold også av 16.april. Da har vi
leid hele Ingeniørenes Hus i Oslo til
en ny Mat- og vinmesse. Det betyr at
vi kan benytte 3 saler pluss foajeen i
inngangen. Da får vi plass til mange
flere utstillere og likedan til atskillig
flere ivrige mat-og vininteresserte
medlemmer!

JonT

Kassererens hjørne Arrangementer 
vinter-vår 2007

jan.-feb. Piemonte-smaking

27.februar Champagne-smaking

10.mars NVkF: 

Årsmøte m/ L.Moreau

16.april NVkF: Mat & Vinmesse

mai-juni Sommerviner

mai-juni Gode hvitviner

høsten 2007 Bordeaux-smaking?
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For min del møtte jeg denne fuglen på Mat- og vinmessen
vår i mai 06. Der sto nemlig Kjell Grav og serverte messe-
deltakerne stykker av nevnte kylling.

Smaken var god og tanken på å dra dit på reportasjetur
var ikke langt unna. Og som sagt så gjort.

Vi fant lett frem til Løken Gård og ble invitert inn til
Trude og Tord Svenneby på kaffe og en lang prat om gårds-
drift, kjøttproduksjon og selvfølgelig Livéche-kylling i sær-
deleshet.

Kjell Grav kjøpte Løken Gård i 1960 og de har tradisjon
med fjørfeproduksjon på Løken gård siden 1978. Men histo-
rien bak den nye norske kyllingen startet med et ønske om å
gi forbrukerne og kokkene en bedre kvalitetsmessig kylling
å jobbe med.  Høsten 2000 satte Prior derfor ned en prosjekt-
gruppe. Målet var å finne fram til en kylling som kunne til-
fredsstille kokkenes kresne ganer. Noe av det første man
gjorde var å foreta en studiereise til Frankrike for å se hvor-
dan franskmennene produserte sin gourmetkylling.

Jeg befant meg på toget – igjen. En skjebne dette
her. På toget på vei til Lillestrøm, der jeg skulle
bli plukket opp av redaktør Sten. Vi var på vei til
Trøgstad og Løken Gård. Målet for turen var
informasjon og bilder om Livéche kylling. 
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”- Vi reiste til Paris hvor de har det største markedet for
kylling i verden. Vi så på all slags kylling og vurderte kva-
litet. Valget falt på den såkalte Label Rouge-produksjonen”,
forteller kokken Trond Moi som var med i prosjektgruppen.
Label Rouge er et kvalitetsmerke for franske bønder med
småskalaproduksjon etter bestemte regler.

Det er også spesielle krav til hvorledes en Livéche-gård
skal være. Det er lagt vekt på at kyllingen skal leve i et miljø
uten stress. Det skal maksimum være 10 kyllinger pr. kvadrat-
meter og det gir dem stor plass til å røre seg både inne og i det
spesialkonstruerte uteområde der de kan være om sommeren.
Det er lagt til rette for dusj, høyballer og sandbad.

”- Kyllingen hos oss lever et sunt, godt og harmonisk liv.
Den følger normal døgnrytme og har ikke kunstig lys om
vinteren. Luftkvaliteten følger de kravene som er satt til bar-
nehager”, forteller produsenten.

Kyllingen får leve i 81 dager, nesten tre ganger så lenge
som vanlig kylling. Den får dermed vokse i sakte tempo og
går ute hele sommeren.

På Løken Gård er kyllinghusene varmet opp av gass og
temperaturen reguleres automatisk fra ca. 32 grader når kyl-
lingene er helt små og ned til ca. 15 grader etter 81 dager.

Kyllingene drikker vann av nipler som er festet på et
langt rør. Røret kan heves etter som kyllingene vokser. På
samme måte er det med melet de spiser. Det blir automatisk
skrudd frem i et rør og faller ned i en serie korger der kyl-

lingen kan finne maten sin. 
Melet er 100% vegetabilsk tilsatt løpstikke og inneholder

minimum 75 % korn, som havre, hvete og bygg. Altså totalt
fri for fiskemel som vi så lett kan kjenne i andre typer kyl-
linger. Fôret er utviklet spesielt for Livéche. 

Løpstikke kalles også for kjærlighetsurt. På fransk heter
det livèche. Planten vokser over hele Europa og er rik på
smak. Urten er blitt tillagt mange ulike egenskaper opp
gjennom historien og på de fleste språk har den navn som
viser til liv eller kjærlighet.

I 2003 overtok Trude Johanne og Tord Svenneby driften
av Løken Gård og de to tar seg av stellet av de 6 rommene
som hver er på ca. 400 kvadratmeter. Det vil si at de rommer
omtrent 4000 kyllinger hver. Til enhver tid vil det altså være
24 000 kyllinger på gården. Hver mandag tester man kyl-
lingene for salmonella. 

Kyllingene lever så 81 dager før de slaktes. De kaller det
”å plukke kyllinger” når de taes ut til slakting. Når et rom er
tomt, vaskes det ned og blir deretter desinfisert. Det er fint
om rommene står tomme en tid før de igjen fylles opp med
nye kyllinger. Bakterier trives ikke så godt på tørre betong-
gulv.

Produksjonen på gården er på ca. 100 000 kyllinger pr.
år. Slaktevekten er mellom 3 og 4 kg og kyllingene selges
hele, som bryst eller som lår.  

Tekst: Sten V.H./Jon T. Foto: Prior/Jon T



Er du glad i vin og har lyst til å være med Norske Vinklubbers Forbund (NVkF)
i vårt videre arbeid?

Norske Vinklubbers Forbund 
søker dyktige medhjelpere! 
Vi som jobber med arrangementer, Bulletinen og andre aktiviteter har det veldig morsomt og får være med på mye hyggelig og spen-
nende. Vi treffer utrolig mange hyggelige og spennende mennesker som er opptatt av vin (og mat!) fra inn og utland. Noen ganger
føler vi kanskje at tiden ikke strekker til og da kunne det vært hyggelig å ha noen flere hjelpende hender. Vi er nå i ferd med å få flere
klubber, medlemmer og arrangement utenfor det sentrale Østland, slik at også lokalkjennskap blir viktigere og viktigere. 

NVkF kunne godt tenke seg å se nye ansikter blant oss. Vi som er med i dag har stort sett tjent organisasjonen i mange år. Nye øyne
eller nye vinklinger kan da være en fordel. 

Har du noen av de følgende evnene vil vi gjerne høre fra deg, enten som lokal hjelper eller om du ser deg som en mulig kandidat til
Styret; nå eller i fremtiden. Vi ser etter personer som kan ha en eller flere av følgende egenskaper eller kunnskaper: 
• Lyst til å hjelpe til med arrangementer lokalt (først i Sørlands-, Stavanger-, Ålesunds- og Trøndelags-regionen; på Østlandet og i

Bergen har vi allerede dyktig hjelp)  
• Kan noe om tidsskrifter/blader. Kan du skrive, formatere, gjøre ferdig til trykk trenger vi deg!  
• Salg og markedsføring (av medlemsorganisasjoner)  
• Erfaring med internett og WEB  
• Se nye muligheter for NVkF  
• Har erfaring med myndighetskontakt 
Vi kan ikke love deg lønn, da alt arbeid foregår frivillig og på "fritiden". Det vi kan love deg er mange spennende opplevelser, noen
gode viner i ny og ne, morsomt arbeid, samt veldig hyggelige og kompetente venner i Styret og i Bulletinen. 

Er du interessert? Kunne du tenke deg å være med oss enten som medhjelper eller endog ønske deg en plass i Styret? Ta kontakt
med en av de undertegnede. For å opprettholde en viss balanse hadde det vært usedvanlig hyggelig om noen jenter kunne være
med oss. 

Jan Fredrik Tveten Chatrine Johansen 
President Valgkomite 
Telefon: 99 59 94 59 Telefon: 95 70 33 95 
E-post: jan.fredrik.tveten@nvkf.no E-post: cjo@freewave.cc 
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Det føles litt rart og vanskelig å
anmelde bøker som vi kjører til-
bud på i NVkF, men det er grun-
ner til at vi ønsker å tilby dem til
våre medlemmer. Vinens vinnere
2007 er en slik bok. Denne er
utgitt av dn.no og er forfattet av
Tom Marthinsen og Geir Gjer-
drum; avisens to utmerkede vin-
skribenter.

Boken fremstår som (nok) en
bok med tips om hva som er bra i
Norge. Det finnes etter hvert
mange bøker av denne typen;
Ronold, Salvesen, osv. osv. Alle
bøkene ligner noe på hverandre i
oppbygging når det gjelder
omfang og innhold. Der Vinens
Vinnere skiller seg litt ut er i
beskrivelsen av vintrender og litt
om innsiden i vinverdenen, samt

en detaljert årgangstabell fra de
viktigste områdene. Så følger en
bit om mat og vin som er viktig,
men de som kjøper denne boken
vet kanskje litt om det? Kapittelet
som forteller om de 10 mest solg-
te røde og hvite forbipasseres i ren
taushet inntil kapittelet med de 10
beste kjøpene. Dette er basert på
value-for-money.

Videre forteller herrene hva de
anser for de 400 beste kjøpene og
det er her de skiller seg fra andre.
I Vinens vinnere er det en herlig
blanding av viner; til og med fra
Bulgaria; man finner viner til
72,90 og 1.400 på samme side;
spennet er stort; disse gutta liker
mye. Bortsett fra Champagne -
der skal det være tørt - meget tørt.
Jeg er ikke helt enig med dem i

deres smak - det finnes meget
gode champagner med høyere
dosage enn tilnærmet 0! På den
annen side; jeg tror ikke det er
mange anbefalinger i boken jeg
ikke ville støtte opp under. Den
har et bredt og eklektisk utvalg
som passer et publikum som leser
DN i motsetning til andre som
strør om seg med terningkast 5 og
6 til viner som koster 60-70 kro-
ner. Her er vinene listet slik JEG
ønsker det. Med én poengsum
basert i meritter og prisen. Så kan
hver enkelt finne ut hvor dyr vin
de ønsker drikke; ikke hvor mye
en skribent har veid pris opp mot
(passende) kvalitet. Selv liker jeg
boken meget bra; i forhold til min
vinsmak - og måten forfatterne
skriver. Til vinene følger også en

kort indikasjon på hvilke type mat
de passer til.

Til sist i boken - drueleksikon
og ordliste. Meget nyttig.

..., men og det er et stort men
når det kommer til denne type
bøker. Årganger. De endrer seg, så
følg med på nettet hos Vinmono-
polet, dn.no, NVkF og andre ste-
der.

Totalt sett; kanskje det beste
vinguide-bokkjøpet i markedet i
dag. Sett med mine subjektive
øyne - jeg liker vinene som
beskrives her, men jeg liker også
vinene Ronold skriver om. De
andre, vel... .

God Jul og Godt Vinår i 2007.

Jan Fredrik T.

Vinens vinnere



Christiania Champagne Club, CCC
Denne sprudlende vinklubben
bare vokser og vokser og har
nå 238 medlemmer!

Det er slett ingen dame-
klubb, klubben har omtrent en
tredjedel mannlige medlem-
mer.

Eksakt to måneder før julaf-
ten ble siste møte for år 2006
avholdt på Nobel-senteret og
Pascals Café de la Paix.

Av de 39 deltakerne denne
aftenen var 10 personer, dvs.
ca. 25%, den harde kjernen
som har vært med hver gang
siden starten 15.februar 2005.
11 personer var nye medlem-
mer som var med for første
gang, og det var omtrent halv-
parten menn.

Vi begynte med en omvis-
ning på Nobel-senteret og der-
etter et glass Mumm som ape-
ritif.

Kveldens champagne var
Mumm og Perrier Jouët og
Brand Manager Anne Eliasson
fra Brand Partners fortalte om
begge husene. 

Kveldens champagne:
Mumm Cordon Rouge Brut
Perrier Jouët Grand Brut
Perrier Jouët Belle Epoque
Brut 1998

Kveldens meny:
Kongekrabbesymfoni.
Urtebakt kveite med rattepote-
ter, grønnsaker og en sitron- og
blåskjellskumsaus Pascals
pistasje- og hvit sjokoladekake
med bringebærsorbet og friske
bær.

Kvelden ble som vanlig
avsluttet med et morsomt lotte-
ri med flotte gevinster, de fles-
te skjenket av medlemmene.

Lotteri-inntektene går til å
dekke opp for eventuelt tap (en
aften i CCC skal aldri koste
over 600,-, men iblant er utgif-
tene litt større), tips til restau-
ranten, medlemsavgiften i
NVkF samt til å betale maten
for foredragsholderen. 

Eventuelt overskudd i kas-
sen ved årets slutt går til velde-
dighet. I fjor skjenket CCC 2
TV-apparater til Radiumhospi-
talets Barneavdeling.

Styret består av:
Annika Groven (leder)
Shiona Law (sekretær)
Lasse Lautin (kasserer)

Neste CCC-arrangement
blir 2-årsjubileet i februar
2007!

Annika Groven
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En av landets mest tradisjons-
rike vinklubber har nettopp
nådd den ærverdige alder av
tredve år, en sjeldenhet blant
norske vinklubber. Dette ble
feiret med en gallamiddag på
restaurant Eik den 7. oktober
og utgivelse av jubileumsbok,
for øvrig klubbens fjerde.
Klubbens første president,
Carsten Müller, holder vanlig-
vis til i Sør-Frankrike, og var
fløyet inn for anledningen.

Klubben ble dannet i 1976
av personer med forbindelse til
de svenske Munskänkarna,
hvorav navnet. Blant klubbens
medlemmer er og har vært
flere av de mest markante skik-
kelsene i det norske vinklubb-
miljøet, inkludert flere vin-
agenter, vinskribenter og popu-
lære foredragsholdere. Klub-
ben har gjort seg gjeldende i
flere sammenhenger opp
gjennom årene, bl.a. i Drøbak
Open og andre vinkonkurran-
ser. I 1978 vakte det en viss
medieoppsikt da man arranger-
te en gedigen vinaften på Naja-
den midt under en polstreik.

Klubben er med sine 124 med-
lemmer (74 medlemsenheter,
dvs. par eller enkeltpersoner)
per oktober 2006 en av landets
største.

Jubileumsboken tar i
utgangspunktet for seg de siste
ti årene, men i intervjuer med
denne periodens presidenter
trekkes det tråder tilbake i tid.
Her får leserne vite litt om
bakgrunnen for klubben,
utviklingstrekk, refleksjoner
over det å drive en vinklubb og
litt om dagens virksomhet og
forventninger. Boken innehol-
der også skildringer av klub-
bens turer til forskjellige vind-
istrikter (med bilder) og reka-
pitulerer de siste ti års arrange-
menter.

Selv om Munnskjenkene
med sine tredve år er en veleta-
blert klubb, er det fortsatt
behov for fornyelse, og nye
medlemmer ønskes velkom-
men. De som er interessert i å
finne ut mer om klubben, kan
ta kontakt via e-post på 
munnskjenkene@yahoo.com.

Jan Tore Egge

Vinklubben Munnskjenkene 30 år
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Vinentusiaster fra Vestfold 
inntar Piemonte 
26 vinglade personer fra vinklubben ”Vinstokken” i Stokke kommune reiste i september
til Piemonte for å gjøre en ukes dypdykk i regionens vin- og matkultur. Her ventet det oss
store opplevelser. Områdene rundt Alba og Barolo framsto som en eneste stor Sareptas
krukke. Både kropp og sjel var godt tilfreds etter 6 dager med piemontesisk vin og mat da
vi avsluttet turen i Milano lørdag kveld med billetter til La Scala. 

Vår klubb ble etablert i 1990, og den har i alle år vært meget
aktiv. Klubben har nå 30 medlemmer. Hvert tredje år har vi
som tradisjon å arrangere vintur til spennende vindistrikter
forskjellige steder i Europa. Årets tur var den sjette i rekken
og den andre til Italia (Vi var i Toscana i 1996).

Tidspunktet for årets tur ble fastsatt til uke 38, midt i vin-
innhøstingen og i starten av trøffelsesongen. Klubbens reise-
komite (valgt for anledningen) var i virksomhet i ett års tid
før avreise. I planleggingen av turen benyttet vi følgende
kontakter: Norske importører, et norsk ektepar som driver

egen vinproduksjon i området og i tillegg en italiensk reiseo-
peratør (Time Out). Etter tidligere å ha tilbrakt mye tid på
vandring i utallige vinkjellere i Frankrike, Spania og Italia,
ville vi denne gangen knytte besøkene våre mer opp til kom-
binasjonen vin, mat og kultur. Det skulle vise seg at Piemon-
te er utmerket for å oppleve nettopp denne kombinasjonen.
Begrepet lunsj har for eksempel fått en helt ny betydning
etter mange dager med fra fem til syv retter til lunsj og med
like mange viner!  Vi har vel knapt rukket å bli sultne enda.

Reisegruppen på besøk i vinmarka på Tenuta il Sogno. En av eierne, Frode Refstad, foran til venstre
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Høydepunkter og erfaringer
Vi bodde hele uka på Hotell Fons Salutis som ligger i vakre
omgivelser litt syd for Asti, i nærheten av den lille byen Agli-
ano Terme. Dette hotellet er kjent for sin gode mat og sin
store hage med blant annet et flott svømmebasseng. Her
hadde vi middag hver kveld, og vi erfarte at dette ble et av de
daglige høydepunkter som vi gledet oss til. Vi opplevde her
en serviceinnstilt betjening og en utrolig livlig og morsom
hotellvert. Et godt utgangspunkt for våre daglige turer og et
godt sted å komme ”hjem til”.

Etter en uke på farta i Piemonte, sitter vi igjen med svært
gode minner - vakre landskap, vennlige mennesker, god mat,
vin og utallige muligheter for å besøke produsenter og spise-
steder med høy kvalitet. Her er det nødvendig å gjøre valg.
Vår erfaring ble at det meste var både interessant og bra.
Noen besøk står likevel fram som mer minneverdige enn
andre. Disse ønsker vi å beskrive litt nærmere.

Vi hadde buss til vår disposisjon hele uka i Piemonte,
noe som var både bekvemt og praktisk. Første dag reiste vi
på besøk til Eli Anne Langen og Frode Refstad på Tenuta il
Sogno – ”Drømmegården” eller ”Ta vare på drømmen” som
gården ville hete på norsk.  Disse to unge menneskene har i
fire år drevet med vinproduksjon, og de baserer produksjo-
nen på en tilnærmet biodynamisk/økologisk driftsform. I
selskap med Eli Anne og Frode opplevde vi spasertur i vin-
marken, vinsmaking og lunsj med god hjemmelaget mat ser-
vert på langbord blant produksjonsutstyr og ståltanker. Vi

Programmet 

MANDAG 18.9.
Tenuta il Sogno, San Marzano Oliveto. 
Lunsj på Tenuta il Sogno
Maragliano, Loazzolo. 
Smaking av hvite viner og geitost

TIRSDAG 19.9
Gagliardo, La Morra  
Lunsj på Sylla Sebaste, Barolo 
Pio Cesare, Alba

ONSDAG 20.9.
Marchesi di Barolo, Barolo
Lunsj hos Marchesi di Barolo
Batasiolo, La Morra

TORSDAG 21.9.
TartufLanghe, Piobesi d’Asti (trøffelfabrikk)
Lunsj hos Ottavio Minuto, Barbaresco
Bvtur til Asti

FREDAG 22.9.
Azienda Agricola Alessandro, Agliono Terme
(lokal vinprodusent)
Lunsj i Nizza Momferrato (Nuno) 
Destilleri Berta, Mombaruzzo (grappaprodusent)

LØRDAG 23.9.
Azienda Agricola Antoniolo, Gattinara 
Lunsj i Gattinara (Villa Paolotti)
La Scala  i Milano (Sankta Susanna)

På besøk hos den lokale vinprodusenten Alessandro. 

Barolo by med omkringliggende vinmarker.
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smakte selvsagt på deres to viner (som begge er å få på
Bestillingsutvalget) ) Barbera d’Àsti degli Amici og Barbera
d’Asti Superiore Bricco Soria.  I tillegg fikk vi også smake
annen god vin fra området. Mat og vin i herlige kombinasjo-
ner. Stedet kan anbefales. Både Eli Anne og Frode har god
vinkunnskap og de er gode pedagoger. Spennende å erfare
hva du kan oppnå dersom du forfølger dine drømmer. Etter
en pust i bakken, tok Eli Anne oss med på besøk til venner
som produserer henholdsvis hvite viner og geitost. Der fikk
vi nok en fin opplevelse med smaking av lokale geitoster og
hvitviner. Vi fikk blant annet smake en tørr Spumante og en
søt vin laget på Muscatodruen. Et hyggelig bekjentskap på
alle måter.

Kombinasjonen mat og vin skulle vise seg å være used-
vanlig vellykket mange ganger på turen vår. Dette gjaldt ikke
minst da vi besøkte Sylla Sebaste. Stedet, som består både av
restaurant og vinproduksjonsanlegg i en og samme bygning,
ligger på en høyde utenfor Barolo by på vei til La Morra.
Etter mange svinger og bakker, kom vi fram til et nydelig
sted med en vakker utsikt. Det var vinmarker i lappeteppe-
mønster så langt øye kunne se. Inne i restauranten ble vi møtt
av et minimalistisk interiør og av mat og vin som bare ga oss
”nær-himmelen-opplevelse”. Det ble servert 6 retter og 7
viner. Alle vinene var av egen produksjon, og bl.a. fikk vi
smake en meget bra Barolo.  Alle rettene og vinene ble pre-
sentert underveis. Dette ga oss en fin introduksjon til de
ulike gastronomiske opplevelsene.  

Trøffelsesongen var i gang da vi ankom Piemonte, og vi
så mennesker og hunder som ruslet rundt mellom trærne på
jakt etter ”jordens gull”. På Tartuf Langhe litt utenfor Alba,

har de mottak av trøfler og en fabrikk for å videreforedle
disse. Vi ble tatt i mot svær hyggelig, fikk en fin presenta-
sjon og omvisning før vi ble invitert til bords med utallige
smaksprøver og, enda en gang, god vin som følge; nemlig en
Dolcetta d’ Alba. Vi koste oss og nøt alle smakene. Etterpå
ble det storhandel. Stedet hadde et rikholdig utvalg og vi lot
oss virkelig friste.

Et besøk i Barbaresco by (navn etter barbarerne) er vir-
kelig verd turen. Vi reiste dit for å besøke Ottavio Minuto.
Stedet visste vi litt lite om, men var blitt anbefalt dette av vår
italienske reiseoperatør. Stedet viste seg å være en sjarme-
rende delikatessebutikk som solgte lokale viner og matretter
i tillegg til egenprodusert vin. Det var dekket langbord midt i
butikken. Familiens gamle bestemor og voksne sønn server-
te oss et herlig landsens måltid. Her var blant annet salami
laget av svin og av esel med ulike smakstilsetninger (for
eksempel trøfler). Videre fikk vi oster, salat og nøtter. Alt
ledsaget av gode Barbarescoviner. Måltidet ble avsluttet med
en grappa m/honning. Herlighet for en stemning og for et
sted! 

Etter frokost den siste dagen på Fons Salutis, var det tid
for en tur i vårt eget nærmiljø. Mens tåka (nebbia) fortsatt lå
over vinmarkene hvor Nebbiolodruene hang på vinstokkene,
fikk vi oss en fin rusletur opp bakken til Azienda Agricola
Alessandro. Dette var et tidlig morgenbesøk, og vi traff et
vertskap som virkelig unnet oss alt godt. Det ble servert
gode viner sammen med lokale pølser, ost og hjemmebakte
småkaker. Før kl. 10.15 hadde vi smakt på fire ulike viner.
For et liv! Verten fortalte at han hadde jobbet på ønoteket i
Asti. Det var lidenskapen til vin som drev han til å bli vin-
produsent. Firmaet hadde et lite markedsføringsbudsjett.
Det meste av salget gikk til lokale restauranter, hoteller og til
slike som oss som bare kom innom til en smak og handel. Et
trivelig besøk på en vingård som nok representerer noe av
det mest typiske innen vinproduksjon i Piemonte nemlig den
lille familiedrevne enheten.

Det er mye god hjelp å få fra norske vinimportører i plan-
legging av vinturer. Mange vinklubber benytter seg sikkert
av dette kontaktnettet. Vår erfaring er at det i tillegg er nyttig
å ha kontakter i det aktuelle besøksområdet som kan bruke
sin lokalkunnskap til å utvide turens innhold. Mye av det vi
opplevde underveis på vår tur, kom i stand nettopp fordi vi
søkte hjelp og råd lokalt. Skulle noen være interesserte i
flere detaljer fra turen og eventuelle adresser til noen av ste-
dene vi besøkte, så er det bare å ta kontakt. Bulletin har både
mailadresse og telefonnummer til oss. Uansett – vi kan på
det varmeste anbefale et besøk i Piemonte. 

På vegne av Vinstokken

Siri og Sigbjørn Fjærvoll
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Bakkantinnene i Priorat
Den nye vin, mener noen at kan finnes på Teaterkaféen; men drar man til Gratallops i
Priorat, er nok sjansene større for at man skal få oppleve noen av de viner som vil ha
kultstatus om kort tid.
Vinklubben Bakkantinnene er en liten vinklubb lokalisert på Ringvål, en 15 kilometers
vei vest for Trondheim. Som så mange andre vinklubber er formålet å øke kunnskap om
vin blant medlemmene samt være et sosialt ”pustehull” i en travel hverdag. I tillegg til å
avholde vinkvelder i egen regi, prøver vi også å ta turer til vinområder som interesserer. 

Så....i september 2006 gikk derfor turen til Gratallops i Prio-
rat på en såkalt oval weekend. 

Av klubbens 14 medlemmer var det 9 som hadde anled-
ning til å delta, og vel framme i Gratallops fredag ettermid-
dag, tok vi inn på Hotell Cal Llop, et fantastisk hyggelig og
hjemmekoselig hotell. Dette hotellet er også behjelpelig
med arrangere vinsmakinger på forskjellig nivå etter gjes-
tenes ønsker. 

Gratallops ligger sentralt i Priorat ca. 13,5 mil fra Barce-
lona. Som mange andre steder der vin har fått høy status, er
de naturlige forutsetningene til stede. Passe høyde over
havet, kupert terreng, med en elv i dalbunnen (Siurana).
Skråningene, costers som det heter på katalansk, ligger med
variabel soleksponering og varierer i mikroklima. Jordsmon-
net sies å være noe likt Ribera del Duero, da mineralårer som
gjennomskjærer Ribera del Duero, også dukker opp i Priorat
i passe dybde til at vinstokkenes røtter når ned i dem og
finner næring der. Priorat er skjermet i nord for kalde vinder
av fjellkjeden Montsant, noe som også bidrar til å gjøre kli-
maet egnet til vindyrking. 

Det er her i Gratallops noen av de store navnene bak Pri-
orats tilnærmede kultstatus i vinverden, startet sine prosjek-
ter sent på 1980-tallet og i dag har sine produksjonsanlegg.
Alvaro Palacios, Rene Barbier og Carles Pastrana er noen av
disse. Vår vinklubb hadde satt seg fore å besøke minst en av
disse, og hadde fått en avtale hos Costers del Siurana som
drives av Carles Pastrana. Gratallops er en liten landsby med
omkring 250 faste innbyggere, og mange av vinkjellerne lig-
ger i gangavstand fra byen, så også Costers del Siurana. Etter
innsjekk på hotellet, tok vi derfor bena fatt i retning av Cos-
ters del Siuranas anlegg Clos de L’Obac. Til stor glede og
overraskelse var det Carles Pastrana selv som tok i mot oss.
Han startet sin omvisning i gjæringsrommet med ståltan-

kene, og forsatte gjennom hele produksjonskjeden. Gjenn-
om fatkjeller, flaskemodningsrom og lager til vi endte opp
ute ved druemottaket. Her ankom akkurat da en traktor med
et lass nyplukket Cabernet Sauvignon. Druene plukkes for
hånd i 20-kilos kasser og vi fikk selvfølgelig spise de små
druene med det tykke skallet fra Pastranas hånd, og de smak-
te fortreffelig søtt. 

I løpet av omvisningen fortalte han med stor entusiasme
og fortellerglede om arbeidet i vinmarken, produksjonspro-
sessen og sin filosofi om hvordan god vin skal lages. 

Etter omvisningen var det endelig tid for å smake hans 4
toppviner. I det kombinerte smaksrommet og utsalget stod
disse og ventet på oss i følgende årganger:

Kyrie 2004, (Euro 30)
En litt spesiell hvitvin laget av Garnacha Blanca, Cartuxà,
Macabeo og Moscatel del Alexandria. Vinen er blek gul, noe
lukket, kompleks og elegant med en flott lang avslutning.
Den tåler lagring og kan i blindtest bli tatt for å være en lett
rødvin.

Clos de L’Obac 2001,(Euro 41)
Rødvin laget på Garnacha, Cabernet Sauvignon, Syrah,
Merlot og Cariñena.

En dyp og tett rødvin, med bouquet av krydder og frukt.
Nydelig smak med hint av anis, krydder og mørke bær, fast.
Flott balanse med en fast og lang ettersmak. 

(Lagringspotensiale 25-30 år under gode forhold)

Miserere 2002, (Euro 30) 
Rødvin laget av Garnacha, Cariñena, Cabernet Sauvignon,
Merlot og Tempranillo. 

Denne hadde typiske Priorataromaer og virket noe
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”spiss” i bouqueten, men selve vinen har nydelig balanse og
god struktur. Fine syrer og tanniner, godt integrert fat. Litt
mer rustikk enn Clos de L’Obac. Også en vin med lagrings-
potensiale (25-30 år under gode forhold). Trenger dekante-
ring et par timer før servering.

Dolç de L’Obac 2002 (Euro 60 for 0,5l). 
Druene er Garnacha Pais, Cabernet Sauvignon og Syrah. 

Søt rødvin, også den mørk og tett, lett sherrypreget bou-
quet, fin druesødme, også dette en bra balansert vin.

Druene til Misere og Kyrie kommer fra eiendommen
Miserere, mens druene til Clos de L’Obac samles fra 8 vin-
marker beliggende rundt Gratallops. Den søte Dolç de L’O-
bac får druene fra en liten eiendom kalt Camp dels Espills,
som skal ha et spesielt godt mikroklima. 

Utenom de smakte vinene produseres det også en hvit og
en rød ”annen-vin”

Disse heter Usatges rød og hvit, begge koster ca. Euro 13
lokalt. Disse rakk vi dessverre ikke å teste.

Dette ble en smaksopplevelse utenom det vanlig, ikke
kun på grunn av vinene, men også fordi Pastrana var i svært
godt lune. Bakkantinnene er en rimelig avslappet forsamling
vinelskere og det merket nok også han, for etter hvert fikk vi
høre morsomme anekdoter både fra hans tid som ordfører i
Gratallops og litt fra familiens dagligliv. Nå, det mest inter-
essante var vel likevel å få lære filosofien bak hans virke
som vinmaker. Han er selvsagt som alle topp-produsenter,
opptatt av nitidig arbeid i vinmarkene og i vinkjelleren. I til-
legg sverget han til den samme prosentvise fordeling av

druer i sine viner fra år til år. Det betyr at hvis  produksjonen
av en av druesortene som inngår for eksempel i Clos de L’O-
bac, ikke har optimale vekstforhold et år og gir et begrenset
utbytte i den kvalitet som kreves, vil totalproduksjonen
bestemmes av dette. Det blandes ikke inn større prosentdel
av de andre druene for å få en høy årsproduksjon. Dette
begrunnes med at årgangen skal kunne gjenspeiles i de ferdi-
ge vinene, og få sin karakter bestemt av årets klima. 

Kvelden ble avsluttet i Costers del Siuaranas restaurant
som ligger i hovedgaten i Gratallops, med Pastranas viner
som følge til maten.

Vi hadde spurt Cristina hos hotell Cal Llop om hjelp til å
besøke en lokal produsent, samt sette opp en vinsmaking til
oss på lørdag. Det var ordnet, og lørdag formiddag møtte vi
derfor forventningsfulle opp utenfor hotellet for å møte
denne produsenten som skulle vise oss sin kjeller. Vi ble
møtt av en ung hyggelig kar omkring de 30. Han presenterte
seg som Fredi, og geleidet oss ned et par lange trapper fra
hotellet til sin kjeller et par gater lengre nede i landsbyen. På
veien kom vi til Clos Dofi, som viste seg å ligge i vegg med
Fredi’s  egen kjeller. Dette er Alvaro Palacios gamle kjeller i
Gratallops, men som nå kun benyttes til lagring av druekas-
ser og annet utstyr etter at Palacios har bygd nytt moderne
anlegg like utenfor byen (også i gåavstand). 

Vel innenfor porten hos Fredi fikk vi også her en
gjennomgang av produksjonsmetode og et godt innblikk i
hans planer for framtiden. Innhøstingen var jo i full gang på
det tidspunktet vi var der, og han fortalt at han nå var ferdig
med å sortere gårsdagens druer. Han hadde jobbet til kl.



02:00 om natten med dette. Vi begynte allerede da å skjønne
at dette ikke var en som laget vin til hjemmebruk, da han for-
talte at han sorterte alle druene for hånd på et sorterings-
brett, omtrent slik vi renser blåbær og tyttebær. Han benytter
20% uskadede, hele druer i gjæringen, disse sorteres også
fra for hånd. Huset er i 3 etasjer og sorteringen foretas på ter-
rassen i 3. etasje. De 2 nederste etasjene var for øvrig tempe-
raturkontrollert for å gi gjærings og modningsprosessen
optimale forhold. Nede i 2. etasje forgikk gjæringen i åpne
200-liters ståltanker. Disse temperaturkontrolleres med
vannavkjøling for at prosessen ikke skal gå for raskt. Mens
vi smakte på druene som gjæret, fikk vi innsyn i hans filoso-
fi som atskilte seg vesentlig fra Pastranas. Fredi sverget for
det første til en ”ren” produksjon med så lite bruk av sprøy-
temidler og kjemiske tilsetninger som mulig. Han bruker
primært Cariñena og Cabernet Sauvignon i sine viner, og i
motsetning til Carles Pastrana som bruker likt blandingsfor-
hold hvert år, foretrekker Fredi å ”smake til” vinene for hvert
år. Han mener at han på den måte kan oppnå maksimal kva-
litet fra de druer han har dyrket det aktuelle året. 

Nede i 1. etasje foregår fatmodningen av de forskjellige
druene, og vi fikk smakt både cabernet’en og cariñena’en
rett fra fat. Begge smakte allerede godt selv om de hadde 1
til 2 måneder igjen av modningen før de skulle blandes og
tappes på flasker. Fredi kunne fortelle at han samarbeidet

med en ”kompis” av seg, og at kameraten modnet sine viner i
samme kjeller. Det var tønnerekken ved siden av de tønnene
vi fikk smake på som tilhørte hans kamerat. Det viste seg at
”kompisen” var en kar ved navn Eben Sadie, et navn som
ikke er helt ukjent i vinverdenen. Han har også en liten vin-
mark i Priorat, og deler som nevnt kjeller med ”vår” Fredi. I
tillegg har Sadie et nært samarbeid Dominik Huber. De to
bruker samme vingårdsnavn på sine 2 viner, nemlig Terroir
al Limit, som hører inn under under Torroja del Priorat, en
by 6 km nordøst for Gratallops. 

2005 var første årgang for Fredi’s del, og han produserte
da ca. 10 000 flasker av sine 2 viner, og 2006 så i følge ham
selv, ut til å ende på ca. 8 000 flasker. Under smaksseansen i
den temperaturkontrollerte kjelleren til Fredi, fortalt han at
det var han som skulle gjennomføre smakingen på hotellet om
kvelden sammen med oss. Vi fikk da høre litt mer om hans
bakgrunn. Hans etternavn er Torres (ikke i slekt med Torres i
Peñedes) og han er universitetsutdannet som ønolog i Sveits,
hvor han også var i praksis hos større vinprodusenter. Han
hadde lyst til å forsøke seg som egen produsent, og ved hjelp
av Rene Barbier fikk han fotfeste i Gratallops. Her bestyrte
han en periode Barbieres restaurant, mens han jobbet med å få
i gang sin egen vinkjeller.  Han hadde også fått gode tips av
Alvaro Palacios. Vi fikk ikke anledning til å smake Fredi’s
viner da hele første årgang var solgt til restauranter i Sveits og
Spania. Men fatprøvene av årgang 2006 forteller at Fredi Tor-
res navn, og i hvert fall hans viner, er noe vi kommer til å få
høre mer om. Disse tre gutta, Torres, Sadie og Huber er idea-
lister som lager viner ut i fra klare filosofier, og som stiler
høyt, og de er ikke de eneste i Priorat. Sadie er allerede betrak-
tet som en av de mest lovende og beste vinmakere allerede i
Sør-Afrika, hvor han produserer kultvinen Columella.

Fredi Torres kjeller heter Sao del Coster, og hans to viner
Altar (førstevin) og Terram (andrevin). DE bør smakes så
fremt anledningen byr seg. 

Vi begynte allerede der og da å glede oss til kveldens
smaking, og kl. 19:00 befant vi oss i hotellets restaurant,
hvor Fredi møtte oss og seansen startet. Han hadde valgt
viner fra samme årgang (2004) for at årgangsvariasjoner
ikke skulle påvirke bedømmingen. 

Dette ble en utrolig smakskveld med viner på høyt nivå,
og med Fredi Torres faglige innspill underveis, ble det en
sjelden vinopplevelse. Når så Eben Sadie i egen person kom
slentrende innom på slutten av smakingen, og småpratet med
oss, samt fortalte om sin Dits del Terra, var kvelden fullkom-
men.

Priorat har blitt kjent gjennom noen få produsenter som
har fått dominere med sine navn. Vårt korte opphold viste
oss at det er flere små produsenter som etter hver vil få sine
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navn kjent, men som dessverre produserer vin i så små kvan-
ta at de neppe blir lette å få tak i. Men ta turen til Gratallops,
og tilbring et par netter i Hotel Cal Llop, så er sjansen for å
finne perlene blant distriktets viner stor. (Sjekk www.cal-
llop.com ) 

Her er en kort presentasjonen og personlig oppfatning
avvinene vi smakte sammen med Fredi Torres. (Alle er
D.O.Priorat og prisene er lokale priser).

Sirsell 2004, Cellers Capafons-Osso, 
(Garnacha País, GarnachaPeluda, Cabernet Sauvignon,
Merlot, Mazuelo (Cariñena), Syrah)
Kraftig litt kjemisk preget duft, mye syre og tanniner (gode),
litt lakris og krydder i smaken, den rundes av og åpner seg i
glasset. Laget på relativt nye vinstokker. Vil nok ha godt av
minst et par år til i kjelleren.

Solanes 2004, Cims de Porrera, Euro 20 
(Garnacha, Cariñena)
Litt mer dempet bouquet enn Sirsell, bløtere og mer balan-
sert enn samme, men er også 
kortere og kan nytes yngre en den. 

Les Terasses 2004, Alvaro Palacios, Euro 20 
(Cariñena, Garnacha, Cabernet Sauvignon, Syrah).
Fruktpreget duft og smak, hint av skogbunn og ganske mye
tanniner, likevel en elegant vin som Palacios henter druer til
fra flere marker i området.

L’Arbossar 2004, Dominik Huber (Terroir al Limit), Euro 60
(Grenach og Cariñena)
Frisk, fruktig, ganske bløt, god balanse, myke tanniner og
laaaang. En nydelig vin. 

Clos Figueres 2004, Clos Figueres, Euro 60, (Garnacha,
Cariñena, Syrah, Mourvedre, Cabernet Sauvignon).  
Denne er hva vi kalte “typisk” Priorat, noe søtt anslag som
antagelig skyldes høyt alkoholinnhold, og litt dårligere
balanse enn L’Arbossar, men det er egentlig småpirk, for
også dette var en meget god vin. 

Dits del Terra 2004, Eben Sadie (Terroir al Limit), Euro 80
(50/50 Garnacha og Cariñena)
En utrolig vin, sjokolade og tobakk, god fylde, nydelige
syrer, flott balanse, deilig lang ettersmak, smakingens beste
med klar margin.

Clos Manyetes 2004, Clos del Llops, Euro 50 (Cariñena,
Garnacha, Syrah)

Duft som minnet om maling og ferniss, virket litt kantete og
uferdig, så den trenger nok et par år eller 3 til i kjelleren før
den er rundet av og vil da være på linje med Clos Figueres
etter min smak. Bør som de fleste Prioratviner dekanteres et
par timer før den drikkes.

Clos Nelin 2004, Clos Nelin (Rene Barbier) 
(Garnacha Blanca, Viognier, Pinot Noir!)
Intens, kompleks og lang hvitvin som kan drikkes ung.
Nydelig..

Tekst og foto: Jan Løvås, vinklubben Bakkantinnene

Bulletin 4/2006 17



18 Bulletin 4/2006

Vi har 6 faste møtekvelder i året med foredrag og vinsma-
king, og et lite, enkelt måltid som ”ettersmak”. En av
kveldene brukes til blindsmaking og årsmøtet avvikles med
stor middag. Det møter vanligvis drøyt 30 medlemmer på
møtene. Vi har videre nå 5 studie-/fordypningsgrupper i
arbeid. Disse møtes privat utenom vinsmakingskveldene.
Drøyt 60% av medlemmene er således p.t. aktive i en eller
annen vinstudiegruppe. Det er utarbeidet eget, innførings-
kurs i vinkunnskap over 17 samlinger med vinsmaking,
knyttet til Jamcis Robinsons bok ”Smak på vin.” 

Vinselskapet har også sin egen lille vinkjeller. Det gjøres
årlige innkjøp for å dekke det vi tar ut, og beholdningen hol-
des på rundt 200 flasker.

Vi arrangerer dessuten selv årlige vinturer for våre med-
lemmer, og har besøkt kjente europeiske vindistrikt som
Bordeaux, Toscana, Mosel, Douro og Veneto. Disse turene er
svært populære og gir både god vinkunnskap og forsterker
et godt sosialt klubbmiljø. Neste års tur til Rioja ble således
fulltegnet straks den ble kunngjort. Det skal ikke legges
skjul på at vårt krav på å være Norges eldste vinklubb, nok
har gitt oss innpass på vingårder der det ellers ikke er noen
selvfølge å få komme inn. 

Og selv om vi således er en ganske vanlig vinklubb i
dag, har vi en ganske uvanlig historie.  

Noen glimt fra historien  
Vårt vinselskap ble stiftet 1863, og i årenes løp er selvsagt

mye forandret. Reglementet er således endret hele 9 ganger
fra stiftelsen og fram til i dag, noen vil kanskje si bare 9
ganger. Men enda bærer vi med glede og heder med oss
enkelte minner fra start og unionstid i selskapets vanlige
liv: Ingen middag i vinselskapet uten å starte med Hans
Majestet Kongens skål, og ingen avslutning uten en Oscars-
sup . Det siste krever en forklaring. Den første tiden i selska-
pets historie var prins Oscar, den senere Kong Oscar II, et
ivrig og festglad medlem av selskapet, og skåltalen som har
fått navnet Oscarssupen,. knytter seg til prins Oscars glede
over å ta et siste glass god vin i en stille stund etter festlighe-
tenes avslutning, gjerne med en god historie. 

Slik oppstod Oscarssupen, og tradisjonen er tatt vare på i
vår klubb gjennom mer enn 140 år.  

Kongetroskap har i det hele vært et kjennetegn ved vårt
vinselskap.. Helt fram til 1997 sto det i reglementet at Den
kongelige familie var adgangsberettiget til selskapets
arrangementer, og fram til samme reglementsrevisjon at:
”Det tilligger et av de aktive æresmedlemmer å foreslå
den årlige vinjulegave til Hans Majestet Kongen. Denne
overrekkes i forbindelse med Stiftelsesmiddagen til Sjømili-
tære Samfund.” Dette punkt i reglementet er da også opp-
fylt helt fram mot seneste århundreskifte. 

Et annet tegn på unionstid og vår historiske forankring
finner vi i selskapets gamle våpenskjold - et anker med vin-
løv som ankerkjetting under en stilisert krone. Ankeret
”stammer fra” seilfregatten Desideria, navngitt etter Dron-

CARLJOHANSVÆRN 
Vinselskab 
Stiftet 4.12.1863 

Vinselskapet i dag  
Carljohansværn Vinselskab er i dag trolig en ganske
vanlig, middelsstor, norsk vinklubb. Vi har 55
medlemmer, det høyeste medlemstallet vi etter
vedtektene kan ha. Og møtene holdes nå som før på
Sjømilitære Samfunds lokaler, Karljohansvern,
Horten. 
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ning Desideria, Kong Carl Johans gemalinne. 
Våpenskjoldet brukes i dag aktivt på både vinselska-

pets brevark, hjemmeside, vinkuvertbrikker, osv.  
Om selve stiftelsen bør det kanskje nevnes at av de 26

personer som undertegnet innbydelsen til stiftelsen, var det
en tilnærmet lik blanding sjøoffiserer og borgere av Horten
by. Og litt spesielt ut fra tiden var det kanskje at kvinner og
menn var likestilt helt fra start. Carljohansværns Clubsel-
skab som det den gang het, hadde i sine første vedtekter at
”damer med egen husstand” kunne opptas som faste med-
lemmer. Selskapet er trolig det første eksempel på samarbeid
mellom militære og sivile i Horten. 

Ved starten var nok ønske om store middager og selska-
pelighet vel så dominerende som selve vinen. Typisk er det
kanskje at selskapets første riktig store arrangement, var et
ball 4.november 1864 som 50årsfeiring av unionsinngåelsen
med Sverige. Etter hvert ble imidlertid vinen tydeligere som
samlingsgrunnlag, noe også navneendringene viser.
Gjennom en periode het det ”Indre Horten Portvinselskab”,
før det via en tid som ”Foreningen Vinselskabet” fikk sitt
nåværende navn. 

Noen samlet historie for Carljohansværn Vinselskab, er
etter det vi vet, aldri skrevet, men det kan kanskje være en
passende oppgave etter hvert som 150årsjubileet begynner å
nærme seg. 

Hans Fredrik Solhøi

Vintur til Douro våren 2005.  
Sandra på Quinta do Vale Dona Maria lar oss få smake på
en nydelig 2003-årgang rett fra fat.  

De fleste fra bestillingsutval-
get, mye godt.
Vurdering er gitt med en til
fem � på kvalitet i forhold til
pris.

Gatinois Grand Cru 
Brut Réserve
BU 46599 - kr 292,-
�����

86 p. 
Fine brødtoner, litt toast, litt
sitrus og svak mineralsk.
Fin fylde og delikat frukt,
svakt røde bær. God munnfø-
lelse og nydelig mousse.
90% Pinot Noir, 10% Char-
donnay.

Pommery Cuvée Louise 1998
BU 30947 – kr 890,-
����

87p.

Epletoner, sitrus, litt mine-
ralsk, og brødtoner på nesen.
Småelegant, pent fruktig stil
med epler og mineraler, fin
syre og innsmigrende finish.
60% Chardonnay, 40% Pinot
Noir.

Saint Aubin 1er Cru Derrière
Chez Edouard 2004, 
Hubert Lamy 
BU 48486 - kr 265,-
����

86p.
Fine fattoner, sitrus og minera-
ler på nesen.
Nydelig struktur, med pen
fedme og flott mineralitet,
småelegant og fin fylde.

Barolo Vigna Cicala 2001,
Aldo Conterno.
BU 48490, kr 579,00.

����

90p.
Kirsebær, morell, stall, lær,
pinje.
Rikt saftig smaksbilde med
herlig frukt, syre og struktur.
Flotte tanniner, solid vin.

Barolo Ceretta 2001,
Germano Ettore.
10447 kr 309,-
�����

89 p.
Flott kompleksitet, kirsebær,
ceder.
Herlig struktur med myke tan-
niner og nydelig integrert fat. 
Meget godt kjøp.

Barolo Case Nere 2001,
Enzo Boglietti.
Bu 44127, kr 480,-
�����

88p
Pinje, urter, kirsebær, morell.
Nydelig struktur, herlig, rik
kirsebær, flott konsentrasjon
og fin syre. Vellaget.

Utopia 2003,
Quinta dos Cozinheiros.
BU 48682, kr 400,-
����

87p.
Flott bærpreg, mørke frukt.
Flott konsentrasjon og komp-
leksitet, pene tanniner. 
Bjørnebær, skogsbær, morell.
God munnfølelse!
Produseres kun 1000 flasker i
året.

Med ønsker om gode vinopple-
velser og en riktig GOD JUL!

StenVH

Vinanbefalinger for jul og nyttår



Kanskje ikke så rart, med så stort mangfold og forskjellige
stiler i  vinens verden i dag. Hvor skal man begynne å lete?
Champagne, hvitvin, rødvin eller kanskje søtvin? Alle kate-
gorier har uttallige kandidater.  

Peronlig smak vil jo også ha en relevans. Liker man den
tradisjonelle, eller den mer moderne vinstilen? Er man glad i
cabernet eller pinot  noir? osv.

Allikevel var det ingen tvil når jeg for noen måneder til-
bake var så  heldig å få smake den. Det beste glasset med vin
jeg har smakt i løpet av mine ti år i bransjen.

Hva var det så i glasset?
Mørk brun i fargen, med tydelig grønnskjær i kanten.

Bouquet’en var fyllt av alt du kan tenke deg av godsaker som
det er mulig å finne i en vin.  

Vanilje, nøtter, kaffe, aprikos, sviske, honning, sjokola-
de, lakris...... Jeg kunne fortsatt et par linjer til, men regner
med at du forstår tegningen. I munnen kommer en smaksek-
splosjon av de  sjeldne. Voluminøs, med fantastisk konsen-
trert sødme, balansert med flott syre og en lengde jeg sjelden
har opplevd. Smaken sitter faktisk igjen i flere minutter etter
at du har svelget. (Og her skal man sannelig svelge!)

Du har kanskje gjettet at vi befinner oss i Sauternes. Men
dette er  ingen hvilken som helst Sauternes, men Ch. d'Y-
quem 1893. En fantastisk årgang som har alt og som beviser
Yquems posisjon som kongen av søtviner.

Hva skal man så spise til dette? Absolutt ingenting! Dette
er en dessert i seg selv, som det har tatt 113 år å lage og for-
tjener all fokus alene. Å blande inn andre smaker her ville
være som å prøve å komplettere hvit trøffel med billig trøf-
felolje.

Så spør jeg meg selv: Kan vin bli bedre enn dette? Jeg
krysser fingrene og håper!

Jeg var så heldig å faktisk få smake Ch. d`Yquem 1825 et
par uker senere.  

Ikke samme smaksopplevelse som 1893, men allikevel
verdt å nevne. Grønn som en Chartreuse i fargen, var for-
ventningene ikke så høye til denne vinen. Men man skal som
sagt ikke skue hunden på hårene. Duften var full av overras-
kende friske elementer av honning, blomster, fersken og
aprikos. I munnen kommer den flotte balansen mellom syre
og sødme bra frem, men vinen mangler litt konsentrasjon og
lengde. 

(Men bevares, vinen er faktisk nesten to hundre år gam-
mel!) 

Uansett, en stor smaksopplevelse.
Robert Lie
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Smaksopplevelser med Robert Lie
Jeg har fått spørsmålet mange ganger: Hvilken er den beste vinen du har smakt?
Inntill nylig har jeg ikke hatt noe godt svar på dette spørsmålet.  



Årets julegave!
Elegante vinglass fra NVkF!
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Eller trenger du nye vinglass til julens og vinterens kulinariske
begivenheter?!

God vin fortjener et godt glass!

Inngraver gavemottagers navn på bollen!

Glassene kommer med NVkF-logo på stetten, men du kan i tillegg
få mottagers navn – eller ditt eget – inngravert på bollen mot et
mindre pristillegg, avtales ved bestilling!

kr 120,- pr. stk.

Pluss eventuell fraktkostnad der styret ikke klarer å levere på døren.
Glassene kommer pakket to og to, i praktiske esker som også er
hensiktsmessige hvis
man trenger å frakte
glassene til en middag
eller smaking utenfor
hjemmet.
Vil du se flere detaljer
om våre munnblåste
glass, logg deg inn på
www.nvkf.no og
bestillingen sender du
til kasserer@nvkf.no
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Jordbruk og vinlandet Makedonia
Makedonia, landet med 2 millioner innbyggere,  er jord-
bruks-produsenten.  Dette er naturlig fordi alt du planter i
jorden gror villig her. Landet er tildelt et klima som blander
fjell-luften på Balkan med middelhavsklimaet fra Hellas.
Likeledes er landet det mest solrike i hele området med
rundt 300 soldøgn i året. På denne måten produserte de stats-
eide bedriftene jordbruks-produkter og vin på tank som ble
foredlet i Serbia og andre land i Jugoslavia.  

Med privat eierskap blir kvalitet en æressak
Privatiseringen i landet har gjort at mat og vin produktene nå
har fått eiere med personlige kvalitetskrav. Kvalitetskrav har
de alltid hatt, men kun til egne produkter til eget forbruk. I
løpet av de siste 5 årene har landets vinprodusenter gått fra
statlig til privat eie. Det er ganske uforståelig at Europas 7.
største vinprodusent er fra Makedonia og vi ikke en gang har
hørt navnet Tikves. Men er kvalitet et kriterium for å komme
i de norske vin hyllene vil Tikves snart være der. 

Under mitt besøk hos de mange vinprodusentene måtte
jeg ofte prøvesmake vin direkte fra tank fordi flaskeproduk-
sjonen rett og slett ikke var kommet igang.  Hos to av de vir-
kelig gode produsentene så jeg at flaske-maskinene var
under montering.

«Kongens vingård» 
Siden 1925 hadde dette vinslottet produsert vin på tank til

Jugoslavia. Kongen av Serbia (og mange andre land i områ-
det) opprettet vingården sin i Makedonia. Dette fordi kon-
gens menn hadde funnet dette området som det beste til å
dyrke vin på Balkan. 

Ikke har vinen fått navn enda, men flasken skal få denne
logoen når det blir ferdig. 

Mangel på vedlikehold
Som vi ser på bildet er det ikke mye vedlikehold bygningen
har fått siden kongen døde. Den slags hadde man ikke san-
sen for i Jugoslavia. Nå er restaureringen i full gang og iføl-
ge eierne skal vinslottet åpne 8 gjesterom til sommeren.  

«Nye vinslott»!
På et høydedrag like ved Kongens Vinslott dukker det opp
enda et vinslott, Popova Kula. Dette har fått form som et
slott og har vin-smakingen i «tårnet». Her skal det også bli
overnattingsfasiliteter for besøkende. Anlegget og områdene
rundt var  innbydende, og med den gjestfriheten man opple-
ver blir det hele en drøm!

Vinslottet Popova Kula har produsert vin i to år, og har
sin første flaskeproduksjon i år. I 2. etasje blir det «hotell»
og restaurant. Vinen vi smakte var lovende. Basert på Vra-
nec, Merlot og Cabernet Sauvignon var det en kraftig vin
med over 14% alkohol, vel balansert med syre, tanniner og
en utsøkt, kanskje noe kantete aroma. Med noen år på flaske
vil nok kantene forsvinne. 

Vin på Balkan
Setter du pris på det gode liv finner du dine meningsfrender her på Balkan. I dette
veikrysset mellom Europa og Østen finner du en herlig blanding av kulturer. Ikke minst
som turist finner du igjen kulturblandingen som en utfordring på spisekartet. Er du stemt
for mat, vin og godt humør er Balkan en opplevelse for hjertet. Disse landene som
tidligere tilhørte Jugoslavia kjenner mange av oss lite til. Serbia og Monte Negro, Bosnia
og Herzegovina, Makedonia, Kroatia og Kosovo, var alle navn som dukket opp på 90-
tallet.  Etter andre verdenskrig ble landet bygget opp med Tito som leder. Som
pragmatiker ønsket Tito seg en tredje vei som verken var kommunisme eller kapitalisme.
Dette gjaldt både økonomi og kultur. Med Marx som lederstjerne skulle arbeiderne ha en
form for selvforvaltning. Denne selvforvaltningen ble slik at noen «land» produserte,
andre foredlet, og konsumet var felles. 
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Sort og hvit vin
Det første jeg merket meg når jeg kom til landet var at res-
taurantene opererte med hvit og sort vin på vinkartet, ikke
hvit og rød som er vanlig. Årsaken forsto jeg fort, rødvinen
er jo «sort», om du satset på det de anbefalte som det beste
fra landet. Etter første lukt og smak var tankene mine sør i
Frankrike, sør i Rhône-dalen til Chateauneuf du Pape. Kraf-
tig og full av kropp og aroma. Deretter vandret tankene til
Ornellaia og Sassicaia i Bolgheri området i Italia. Disse
områdene produserer også nesten sort vin som trenger noen
år for å runde av seg. De beste Makedonske vil jeg naturlig
sammenligne med disse kjente vinene fra det ypperste i
Europa. 

Vindruens naturlige tilpassing
Som oss mennesker tilpasser vindruen seg omgivelsene. Blir
det for mye sol så kler den kroppen med mørkt skinn, og med
300 soldøgn blir skinnet sort, helt sort. Når i tillegg forskjel-
len på dag og natt-temperatur endrer seg mye blir skinnet
tykkere. Som kjent kommer rødfargen på vinen fra skallet.
Skallet produserer også tannin (garve), stoffet som gir vinen
bl.a. lagringskapasitet. I tillegg finner vi resveratrol i skallet,
antioksidasjonsmidler som hjelper druen å motstå sykdom-
mer. Det er dette stoffet som gir argumentene om at vin er
sunt for oss mennesker. Faktisk er det slik at druene i Make-
donia er svært rike på dette stoffet, fire ganger rikere enn det
normale.   

Mindre kjemi, mindre hodepine
Du skal ikke snakke lenge med lokalbefolkningen før du får
høre at drikker du vin fra Makedonia får du ikke hodepine!
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Dette er etter sigende fordi de ikke sprøyter druene. Behovet
for sprøyting er langt mindre her enn i mange andre land. På
grunn av den lave luftfuktigheten får ikke bakteriene så gode
vekstforhold. Sprøytemidler blir derfor mindre nødvendig.
Hos vindyrkerne her er det vanlig å sprøyte inntil 3 ganger
pr. år, mot 15 -20 ganger i de mer kjente vin-land. Sprøyte-
midlene skal jo i teorien vaskes bort av regnet. Ja, det blir jo
som bilen det, den blir ikke særlig renere av alt regnet vi har
her i Norge, og vi har virkelig mye regn!

Vranec – druen
I Makedonia produseres det vin på de samme kjente druene
som mange steder ellers i verden. Motedruene Merlot og
Cabernet Sauvignon finnes i store mengder. Disse druene
har kommet mye i de siste årene, kanskje på bekostning av
den lokale druen Vranec. Vranec minnet meg mest om Zin-
fandeldruen i USA, sort i fargen, kraftig or rik på sødme,
men har en skalltykkelse som overgår selv Cabernet Sauvig-
non i Medoc. De lærde strides litt om hvor Zinfandeldruen
kommer fra, en Syrah-variant sier noen, andre sier den kom-
mer fra Ungarn. Jeg tror neppe noen har tenkt på Makedonia
i denne sammenheng.

Den lille koselige restauranten finnes det mange av!
Denne restauranten fant jeg ved hjelp av en kjentmann. Helt
avgjort finner ingen fram uten å vite hvor den er. Den har en
gjesteliste som viser både Tito og andre celebriteter.  Kun 5
bord inne og plass til flere ute, men når jeg var der var det
fremdeles vinter og derfor kjørlig både inne og ute. Eieren
selv laget maten, serverte og diskuterte gjerne landets pro-
blemer og muligheter.  På travle dager må hele familien hjel-
pe til fortalte hun, men slik er det jo i Makedonia.

Makedonia er ferielandet for ganen
Et restaurantbesøk i Makedonia og spise og drikke er en
opplevelse man aldri kan glemme. Her teller man ikke antall
retter, bare spiser det man lyster. Alt fra rakiaen du starter
med, via gourmet brød og mange småretter. Når du begynner
å merke et noe søtere tilsnitt i  maten er desserten i ferd med
å komme. Dette avsluttes med de søteste kakene du kan
tenke deg, men riktig avbalansert til resten av måltidet.
Aldeles utsøkt nærmest uansett hvor du spiser. Ikke rart for-

resten når du uansett sitter i kjøkkenhagen når du spiser! 
Til slutt vil jeg nevne at jeg på de 4 ukene jeg var der ikke

så en beruset person. Kriminaliteten er antagelig langt min-
dre i Skopje enn i Oslo selv om landet åpenbart er fattigere.
Jeg føler meg langt tryggere i Skopje (hovedstaden i Make-
donia) enn i Oslo - særlig på natterstid.

Det jeg ikke kan forklare er all den husbyggingen som
foregår over alt. Det bygges iallefall mer i Makedonia enn i
mange andre land! 

Som en konklusjon vil jeg si at landet er fattig, folket
utrolig rause og vennlige, maten og vinen fantastisk og pri-
sene slik de var «i syden» for 30 år siden.

Bjørn Normann

Mer om Makedonia finner du på 
www.visitmakedonia.com 

www.globalis.no/land/makedonia  

www.travelmarket.no/cfml/guide.cfm?COUNTRY_CODE=MK

www.landsider.no/land/makedonia/

Bidrag  til Bulletin er bestandig ønskelig
Det er veldig varierende med brukbare bidrag som kommer inn til redaksjonen, alt for sjelden.  
For å oppmuntre våre medlemmer litt til å ta pennen fatt, eller tastaturet, vil vi fra nå honorere de artiklene som blir brukt i Bul-
letin; som reiseskildringer, fra klubbmøter, en spennende vinsmaking, etc. med et valgfritt sett (2) vinglass fra NVkF's vinglas-
serie. Minst en halv side, max. 2. Og gjerne bilder! Red.
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Er det en god grunn til igjen å
kjøpe en bok som kommer
regelmessig hvert år, ser til for-
veksling lik ut, og inneholder
det samme stoffet?

JA, så absolutt.
Noen av de beste kjøpene vi

gå igjen fra år til år, bare i nye
årganger; et kvalitetstegn.
Noen ellers bra produsenter
faller ut på grunn av en uheldig
årgang. Men mange nye kom-
mer til, og her er det vel net-
topp boken har sin styrke.
Gjennomarbeidet, vinene
plukket med nennsom hånd, og
hele tiden med et visst fokus på
viner som er tilgjengelige i en
viss mengde, slik at boken ikke
er utdatert rett etter nyttår.

Dette betyr at boken aldri
blir noen erstatning for anbefa-
lingene i vinspaltene over

nyhetene annenhver måned,
eller for de ukentlige små
anbefalingene. Og i og med at
spaltene som regel tar for seg
de siste nyhetene, faller ofte
nettopp gode viner som her
nevnt litt utenfor.

Dermed fungerer boken
meget bra som en oppslagsbok
over gode, typeriktige viner fra
de forskjellige årgangene, med
smaksnotater som du trygt kan
støtte deg på når du står med
valgets kval ved hyllene på
Vinmonopolet. 

Der er en Vin Jaune 98, mon
tro om den er bra? Der er en
Grûner Veltliner 05, hva med
den? Og hva slags mat passer
den til?

Du finner litt om årganger –
kanskje litt lite – foran i boken;
likedan gode forslag om hva
slags vin til hvilke matretter,
litt generelt rettet riktignok,
begrenset som plassen blir i en
lommeutgave. 

I mange tilfelle vil jo ikke
bare typen kjøtt eller fisk være
avgjørende, men sausen kan
forandre retten totalt.

Litt stoff om de vanligste
druene og karakteristikker, om
å vurdere vin og kvalitet – en
avdelingen mange gjenkjøpere
av boken kanskje hopper over.
Men husk, det er bestandig noe
nytt å lære, eller noe man
trenger oppfriskning på.

En aktuell bok, men gjør seg
best på lommen, når du rusler
rundt blant Vinmonopolets
etter hvert så rikholdige utvalg.

Godt vinvalg.
StenVH

Arne Ronolds 2007-utgave av Norges
Beste Vinkjøp er i bokhandelen En herlig kokkebok til daglig

bruk, lagt opp til å vise hvor-
dan man med enkle grep kan
lage en meget velsmakende og
spennende rett. Illustrert med
streite bilder som kanskje ikke
forsøker å gjøre dette til et
praktverk, men til en bok du
får lyst til å ta frem og ta i bruk.
Fine stemninger, fint lys og det
er bilder som får deg til å bli
sulten – og da er det jo bare å
prøve seg.

Med fokus på god mat og
vin, og harmonien mellom
disse to herlige nytelsene som
av og til er ganske vanskelig å
tilpasse hverandre. Men her
florerer gode råd, de prøver å
lede deg til de typeriktige vine-
ne, uten å være for spesifikke.
Og så fort som det kommer nye
viner og nye årganger, så er
dette en klar fordel. Og vinan-
befalingene er helt klare i for-
hold til hver rett som er laget.

Mot slutten av boken er det
lagt inn en del om balansen i
maten, og mot vin; om salt,
surt, søtt og bittert, fett og tan-
niner i kombinasjon og hvor-
dan det på virker hverandre. En
fin og enkel innføring. 

Du merker at her er det to
karer med lang erfaring med
god mat, og som kan kunsten å
velge de riktige vinene for å
matche maten. En inspirerende
bok som hører hjemme i
enhver kjøkkenhylle, og ikke
minst under juletreet.

God lesning, og god appe-
titt.

StenVH

Helt Chef!
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• Men nå er verden en annen. Vi har full kontroll over våre
egne sider, kan selge den reklame vi vil, og alle kan vi få
anledning til å legge inn stoff på sidene. Det betyr en ras-
kere oppdatering, mer levende sider og langt større grunn
til å besøke oss.
Vi har også fått plass til langt mer stoff på de nye sidene.

• Hovedmeny
Under logoen finner du en horisontalt liggende hovedme-
ny med følgende punkter:

• Hjem som fører deg til startsiden som inneholder to kom-
mende smakinger og
nyhetsstoff.

• NVkF :  Under her finner du mange undermenyer.
• Styret  - en oversikt over hvem som er i styret med adres-

ser og telefoner.
• Medlemsklubber  - liste over våre medlemsklubber.
• Nye klubber  - nye klubber de siste 2 månedene.
• Bli medlem  -  oversikt over hvordan man blir medlem.
• Pris på medlemskap – og her er prisene på medlemska-

pet.
• Vedtekter – NVkFs siste reviderte vedtekter.
• Årsmøte, -protokoll og referat – akkurat nå fra årsmøtet

2006.
• Glass -  her kan du bestille våre elegante krystallglass.
• Reservasjon mot e-post fra oss.
• Adresseendring.

• Smakinger – her vil du finner smakinger vi skal ha, og
referat fra gamle smakinger.
De to som er mest nærliggende i tid, vil ligge på forsiden
også.

• Bulletin – dette er igjen en meny med undermenyer.
• Redaksjonen – oversikt over hvem som sitter i redaksjo-

nen til Bulletin.
• Nedlasting av Bulletin - her finner du en side med tidli-

gere utgaver av Bulletin, som du kan laste ned i pdf-for-
mat ved å klikke på bildet.

• Annonsepriser  - oversikt over de forskjellige annonses-
tørrelsene og prisene.

• Annonsefrister -  kanskje mest interessant for nye annon-
sører.

• Vinmail er en mappe der du finner anbefalinger fra Vin-
monopolets nyhetssmakinger og tilsvarende smaksnota-
ter fra Bestillingsutvalget. 
Klubbsmakinger kan også få plass her hvis de er av spesi-
ell interesse.

• Reiser - inneholder alle reisene vi eller våre samarbeid-
spartnere arrangerer.

• I tillegg finner du en artikkel om hva du kan ta med deg
lovlig av øl, vin og brennevin når du er på reise.

• Fordeler - gir en oversikt over de firmaene som vi samar-
beider med og som gir rabatt til våre medlemmer.

• Vinmonopolet - gir tilgang til alle prislistene til Vinmo-
nopolet i pdf-format og til

• Vinbladet.
• Du finner og en link til Vinmonopolets egne sider, til

grossister og om hvordan man kan importere vin selv.

• Linker - er foreløpig delt i Mat-linker, Vin-linker og Auk-
sjonshus-linker, men her kommer det flere. Vi vil legge
inn interessante linker til spennende sider. Finner du
noen interessante som ikke står der, send en e-post til
info@nvkf.no. 

• Og finner du en link som ikke virker, send en e-post til
samme adresse..

• Forum - kobler deg til diskusjonsforumet vårt. Her kan

Nye Web-sider
1. november åpnet NVkF sine nye web-sider hos Fastname. Den tid er over at vi ligger
plassert hos Aperitif, med de begrensede muligheter det har gitt oss. Men ære være
Aperitif, vi har fått ligge der helt gratis.
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du opprette nye diskusjoner og legge inn argumenter i
eksisterende diskusjoner.

• Kalender  - gir anledning til å følge med på hva som skjer
i vinverdenen.

• Det er det vi har lagt inn i første omgang. Nyhetssiden vil
bli oppdatert om ikke daglig så i alle fall ukentlig. Hver
person i styret vil ha ansvar for forskjellige deler av
web’en.

• Har dere gode ideer om hva som kan ligge på sidene våre,
send en e-post.

• Har det skjedd noe nytt i klubben eller andre steder, send
en e-post.

• Har dere egen web-side i klubben vil vi gjerne legge inn
en link mot den fra deres eget klubbnavn.

Jon T

Vinskap fra Interlope – tilbud til NVkFs medlemmer
Som medlem i NVkF får du 12% på veiledende pris på alle Dometic vinskap forhandlet gjennom Interlope. Teknologien bak
Dometics vinskap er basert på det enestående absorpsjonsprinsippet som hverken bruker kompressor eller bevegelige deler og
er dermed fri for vibrasjoner. Dette sikrer en lang (og lydløs) levetid. Vinen lagres under:

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

Dometics vinskap er av høy kvalitet. 
Sortimentet er stort. 
Lagringskapasiteten er fra 
40 til over 400 flasker.  
Les mer på www.interlope.no 
og der finner du også e-post og 
tlf. for nærmere informasjon og bestilling. 

Tilbudet gjelder kun 
navngitte medlemmer av NVkF 
– husk å oppgi vinklubb.
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Årsmøtet i 2007 er lagt til Quality Hotel Leangkollen i Asker
nok en gang. Vi var der i 2002 og 2003 og var stort sett meget
fornøyd med oppholdet den gang. Det er også grunnen til at
vi søker oss tilbake dit i 2007.

Tidligere år holdt vi jo årsmøtet på opptil 3 forskjellige
plasser i Oslo sentrum. Dette ble veldig rotete, særlig for de
som kom utenbys fra og måtte bo på et fjerde sted. I 2002
valgte vi å legge hele arrangementet på et sted og valget falt
på Leangkollen. En del medlemmer fra Oslo likte ikke dette
og vi fikk litt færre deltakere på vinsmakingen. På den annen
side økte antall på middagen kraftig. 

Siden har vi gjort det slik. Et år til på Leangkollen, så 2 år
på Holmenkollen Park, før vi fjor var på Refsnes Gods i
Moss.  Det er ikke så lett å finne et hotell som takler middag
til over 100 mennesker og fremdeles holder en bra kvalitet.
Prisen spiller jo og en viss rolle. 

Leangkollens opprinnelse
Eiendommen var opprinnelig en husmannsplass, under Blei-
ker gård.

Under den annen verdenskrig, ble eiendommen overtatt
av Quisling, som begynte byggingen av en ca. 600 kvadrat-
meter stor tømmerhytte i 1944. Den bestod av «Storstua»,
«Peisestua», «Blåstua» og «Losstua» som i dag gjenstår
omtrent som den gang. 

Han rakk bare så vidt å oppleve det ferdige bygget, før
krigen var slutt. Han ga eiendommen navnet «Ørneredet»,
og ønsket at det skulle være en kopi av «en viss persons»
anlegg. Quisling anla også sitt eget utsiktspunkt «kongesto-
len», like ovenfor hotellet. Her hadde han utsikt over fjorden
inn til Oslo.

Etter krigen ble eiendommen overtatt av staten, ved
Direktoratet for fiendtlig eiendom. Staten ønsket å selge
eiendommen videre, for en symbolsk pris, til noen som

hadde fortjent den. Valget sto mellom Frelsesarmeen og
Norsk Sjømannsforbund.

I 1947 kjøpte Norsk Sjømannsforbund stedet for kr.
160.000,-. 

Det  fikk navnet Leangkollen. 
Den første tiden ble det brukt som ferie- og rekreasjons-

sted for sjøfolk.
I 1958 ble en ny internatfløy med 36 værelser og en fore-

lesningssal bygget. Virksomheten ble utvidet og andre orga-
nisasjoner og foreninger brukte stedet til kursvirksomhet.
Arrangement av selskaper o.l. for nærmiljøet ble også en del
av aktivitetene.

I 1970, i forbindelse med innføringen av merverdiavgif-
ten i Norge, besluttet Norsk Sjømannsforbund seg for å drive
et profesjonelt kurs- og konferansehotell. Siden den gang er
det foretatt en del utvidelser

Utvidelser frem til i dag.
1970-1972; ombygging og endring av den opprinnelige

tømmerbygningen som omfattet nytt kjøkken, bar, utvidelse
av spisesalen, garderobe og toaletter, samt full oppussing av
stuer og salonger.

1973-1975; nybygg med 46 værelser, 
4 konferanserom, 6 grupperom, svømmehall og badstu-

er, samt oppussing og modernisering av internat.
1979-1980; utvidelse med ny værelsesfløy, terrassen ble

bygget, samt utvidelse av tømmerbygget med ny resepsjon.
1983-1984; utvidelse av tømmerbygget med 180 kvm.

Restaurant, lager, teknisk rom, velferdsrom for personalet
og modernisering og ombygging av kjøkkenet.

I 1990 ble deler av terrassen bygget inn som konferanse-
lokaler, ny bar ble bygget og nytt moderne kjøkken, samt
vesentlig ombygging og modernisering av tekniske installa-
sjoner.

I 1996 pusset ble Storstua pusset opp som vår nye a la
carte restaurant.

Årsmøte 10. mars 2007 på
Leangkollen i Asker
Det er tid for å tenke årsmøte igjen. Vi i NVkFs styre opplever jo at dette arrangementet
blir mer og mer populært år for år. I fjor var det fulltegnet - med venteliste. I år har vi
allerede fått 4 påmeldinger. Noen av dem var redde for at det ikke skulle være plasser
igjen. Flott!
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I 1998 utvidet ble restauranten utvidet med Hansteenstu-
en og det ble anlagt en terrasse utenfor. Samtidig ble resten
av restauranten pusset opp.

I dag har Quality Hotel Leangkollen 98 værelser med
146 senger.

Møte/konferanserom med kapasitet for opptil 350 perso-
ner, 14 grupperom. Restaurantkapasitet til 350 personer.
Pianobar til 100 personer. Salonger. Innendørs svømmebas-
seng med badstue  og solarium. VIP-sauna, Trimrom. 
Tennis- og badmintonbane Egen trim- og turløype.

Lunsj
Leangkollen er berømt for lunsjen sin. Så jeg vil absolutt
anbefale lunsjen.

Husk at hvis man skal være med på alt, så blir det ikke
mat fra Årsmøtet begynner kl.1330 til middagen kl. 2000. Så
en god lunsj å starte på, er ingen dum ide.

Prisen er kr 345,-  som betales, som smakingen og mid-
dagen, til NVkF.

Årsmøtet 
Årsmøtet blir som vanlig, med godkjenning av innkalling,
godkjenning av regnskap og budsjett, styrets årsrapport, valg
og innkommende saker. Klubber under 50 medlemmer kan
stemme med 1 person, klubber over 50 kan stemme med 2
personer. Betingelsen er at man har betalt kontingenten for
2006. 

Vinsmaking med Louis Moreau
Til vinsmakingen og middagen får vi, besøk av Louis More-
au. Familien eier en serie utmerkede vinmarker i Chablis.
Han vil snakke om familiebedriften Domaine Louis Moreau,
vinene deres og han vil også lede smakingen av følgende
viner:.

32981  Petit Chablis  kr 135,- 
32980  Chablis  kr 149,90
32983  1er cru Les Forneaux kr 219,90
44696  1er cru Vaillons kr 234,90 
47152  Grand cru Clos des Hospice  kr 419,90
44695  Grand cru Les Clos kr 339,90 
Alle vinene er laget på 100% Chardonnay

Spennende middag med spennende gjestekokk: 
Morten Hallan fra Bleiker var kjøkkensjef på Annen

Etage på Hotell Continental.
Der hadde han sørget for at de fikk en stjerne i Michelin-

guiden, gourmetenes matbibel..
Etter internt bråk om hvordan restauranten skulle drives

videre, sluttet han og tok jobb som kjøkkensjef på Leangkol-
len Hotell.

Det har han vært ca. et år, og nå slutter han etter jul, for å
ta over en restaurant i Oslo. Men han er allerede leid inn som
gjestekokk til vårt arrangement den 10.mars.

Så det er all mulig grunn til å se frem til et spennende
måltid.

Vinene til middagen vil bli valgt fra Moreau's utvalg,
men også fra andre kilder. For en gangs skyld velger vi vine-
ne først og får laget en meny tilpasset vinene.

Menyen er ikke klar ennå, men fru Moreau, som er en
brukbar kokk og kjenner vinene godt, kommer først med et
forslag. Dette kan vi bearbeide videre.

Pianobar
Kvelden avsluttes, for de som ønsker det, i pianobaren der vi
kan danse eller bare prate og kose oss. En del av medlem-
mene danset i fjor på Refsnes til ”boks-musikk”  og det var
tydelig at det slo an. I år blir det pianomusikk for de danse-
glade.

Meny  årsmøtet
Aperitif: Petit Chablis. 

Forrett: Skalldyrrett. - Chablis. 

Fiskerett:
Piggvar med asparges og 

løyromhollandaise
Chablis 1. cru Vaillon. 

Kyllingrett:
Livèche-kylling med frisk urtesjy

Chablis 1. cru Fourneaux. 

Kalverett:
Kalvefilet med skogsopp,

sukkererter og kremet saus
Chablis Grand Cru Les Clos. 

Dessert:
Sjokoladerett

Cazes Rivesaltes Grenat. 

Foreløpig prisantydning  kr 675,–
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Hotellrom
Enkeltrom: kr 600,- 
Dobbeltrom: kr 800,-
Parkering er gratis og skjer utendørs.

All påmelding skjer til NVkF som vanlig, også på hotell-
rom. Vi har lagt inn en gruppebestilling på 50 rom. Du får
bekreftelse på påmeldingen din, med kontonummer, kidnr
og summen du skal betale.Den er satt sammen av hva du
melder deg på.  

Hotellrom, det du bruker fra minibar og eventuelle tele-
foner betaler du selv ved avreise. Men rommene bestilles
hos NVkF og IKKE til hotellet. Hjertelig velkommen til et
spennende årsmøte på Quality Hotel Leangkollen i mars.

Spor etter Moreau-familien i
Chablis finner vi tilbake til
Jean-Joseph Moreau i 1814.
Han giftet seg med Olympe
Ducard, datter av en vindyrker
og vinhandler i Chablis.

Hun brakte med seg vinmar-
ker hjemmehørende i Chablis
appelasjonen som medgift.
Bryllupet ble kilden til det
Moreau-familien representerer
i dag. Selv om det er giftermå-
let mellom Alexandre, sønn av
Jean-Joseph og Olympe, og
Marie Riotte som beseglet
skjebnen til Moreau-familien
som en av Chablis-familiene.
Den nygifte kvinnen brakte
med seg Chablis Premier Cru
Vaillons og deler av Grands
Cru vinmarkene, inkludert den
kjente Chablis Grand Cru Les
Clos som fremdeles er i famili-
ens eie.

I 1994 kjøpte Moreau-fami-
lien ca. 40 ha vinmark i Bei-
nes, ca. 5 km fra Chablis.

Vinene på denne eiendom-
men var plantet i 70-årene.
Dette kjøpet ga Moreau-fami-
lien anledning til å utvide vin-
familien sin til å bestå av Petit
Chablis, vanlig Chablis og 2
Premier Cru, Les Fourneaux
og relativt ukjente Vaulignot. I
tillegg har de en vinmark som
befinner seg på begge sider av
Serein-elven. På toppen av det

hele hadde de en vinkjeller der
de høstede druene fra alle tre
eiendommene kunne vinifise-
res.  Kjelleren har siden den
tid, blitt utvidet og moderni-
sert.

Moreau-familien eier i dag
et fullstendig utvalg av Cha-
blis-viner, fra Petit Chablis, til
Chablis Grand Cru. Så i dag
eier og kultiverer Domaine
Louis Moreau en 50 ha vingård
i en av de mest prestisjefylte
appellasjoner.

”Chablis Grand Cru-vin-
marken Clos des Hospices
dans les Clos på 8,18 mål, ble
kjøpt av oldefar i 1904. Som
navnet antyder var den tidli-
gere eieren av denne historiske
vinmarken et sykehus, drevet
av cistersiensermunkene, som
for øvrig har æren for å ha
skapt Chablis et navn i vinver-
denen”, skriver Aase E. Jacob-
sen i Aperitif, og hun fortset-
ter: ”Les Clos regnes som hjer-
tet ikke bare av Grand Cru-
åsen, men av hele Chablis-
appellasjonen”. 

Jordsmonnet er dominert av
den hvite kimmeridge-kalken
som gir en steinete, leirholdig
og intens grobunn for vinstok-
kene som i tillegg er plantet
med en tetthet på 7000 planter
pr. hektar. 

Når det gjelder Premier

Cru-vinmarkene har vi på den
ene siden Premier Cru Les
Fourneaux, plantet i 1970, ved
landsbyen Fleys (høyre side av
Serein). Den vinmarken er rik
på sol og full av varme takket
være sin sydlige eksponering.
Vinene herfra modner tidli-
gere, nesen er mer kompleks
og vi finner en dash av nøtter
og krystalliserte frukter.

På den annen side av elven, i
Beines (venstre side av
Serein), ble Chablis Premier
Cru Vaulignot  beplantet i
1976. Selv om den er relativt
ukjent, kan denne vinmarken
være en av de mest representa-
tive for Chablis appellasjonen.
Vaulignot er en mineralsk vin
med en del citrus aroma, men
du finner også aromaer av
blomster og mose. 

Siden denne vinmarken er
eksponert mot sydøst, får den
morgensol. Vinen er robust, rik
og den vil fremdeles være frisk
mange år etter.

På samme side av elven,
men i landsbyen Chablis,
finner vi Chablis Premier Cru
Vaillons.

Her finner vi og mineral-
smak i vinen. Årsaken er at
grunnen består av kalk og
leire. Vinen balanseres av
soleksponering mot sydvest,
noe som gjør vinene rundere. 

Premier Cru Vaillons er en
parfymert vin, som kan drikkes
tidlig fordi den er så frisk. På
den annen side fortjener vinen
å ligge, for da blir den både
rikere og mer robust.

Domaine Louis Moreau eier
også parseller inni de mest
berømte Chablis Grand Cru-
’ene.

Først har vi parsellene i
Chablis Grand Cru Les Clos,
og spesifikt en enklave som
heter “Clos des Hospices” inni
Les Clos. De har tilhørt famili-
en siden den ble kjøpt i 1904
av Louis Moreau’s forfedre.

Lokalisert ved siden av
Chablis Grand Cru Les Clos,
finner vi Chablis Grand Cru
Valmur. Denne vinmarken pro-
fiterer på flott soleksponering,
noe som gir fruktigere aromaer
men er også representativ for
diversiteten i Chablis. Vinene
herfra får en robust karakter og
trenger tid til å utvikle seg for å
bli runde og gode. 

Sist men ikke minst har vi
vinene som kommer fra Cha-
blis Grand Cru Vaudésir par-
sellene. De er veldig homo-
gene med en litt stram, streng
første smak men fine og florale
smaker etterhvert, noe som gir
vinene en fin rund og kraftig
struktur ettersom tiden går. 

Jon T

Louis Moreau
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Abonnementstilbud på 
Rødt&Hvitt
Bladet kjenner du kanskje allerede
fra Narvesens hyller, det innehol-
der mye bra stoff om vin, interes-

sante artikler om druer, gode kjøp
på Vinmonopolet og notater fra
nyhetssmakingene; Om øl og whis-
ky og annet godt drikke.  Tilbudet
gjelder både gamle og nye abon-
nenter, ordinær pris i abonnement
for 2007 er 270,- og medlemmer av
NVkF får det for 216,-. Tilbudet
følger kalenderåret, starter med nr.
1/2007.  Bestill på fax: 22142128,
e-mail: hps@broadpark.no eller
send en bestilling til Rødt&Hvitt,
Pb. 27 Holmenkollen,  
NO-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 espressomaski-
ner og annet for et moderne kjøkken, så vel som tekstiler,
møbler. Hit kan du nå ta med medlemskortet og få 15%
(KUN ved fremvisning av kortet!) på vinglass, foruten
barutstyr, vinrelaterete produkter, som korketrekkere,
karafler, drinkmålere osv. 

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

Se utvalget på www.artinterior.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. 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 eksiste-
rende abonnenter). 

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

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

Våre medlemmer  får nå 
15 % rabatt og portofri levering på vinbøker fra Vigmostad & Bjørke. 
Og her er det mye bra! Verdt å lese!




