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NVkF stormer fremover på andre områder. I
fjor arrangerte vi en mengde smakinger, kurs
og seminarer. I år blir det neppe færre. Vi opp-
rettholder vår målsetting om å komme nær-
mere våre medlemmer som ikke bor i umid-
delbar nærhet til Oslo. Målet er å ha smaking-
er i de større byene og opplandene i Norge.
Begrensningen her er å få produsenter til å
besøke områdene samt å ha noen representan-
ter lokalt som kan hjelpe oss med arrangemen-
tene, da vi ikke ønsker å bruke deres innbetalte
kontingenter til å frakte styremedlemmer lan-
det rundt. Derfor - ildsjeler, ta kontakt med
Styret. Vi trenger dere i sør, i innlandet, i
Rogaland, i Trøndelag og i nord. 

I april vil vi for andre gang arrangere vår
mat- og vinmesse. Vi vil fortsette å koble to
meget interessante temaer sammen til noe
større! I år forsøker vi også å fokusere på nye
spennende norske produsenter av mat.

Årsmøtet i år vil stå i et meget spennende
tegn. Vi holder til på Leangkollen utenfor
Asker. Topp kokk. Topp viner. 10. mars er
dagen.

Gleder meg til å se dere alle sammen på ett
eller flere av våre arrangement. Og nøl ikke
med å kontakte oss med ris, ros, gode ideer
eller kanskje et ønske om å være med.

Inntil videre ønsker jeg dere godt
vin(ter)føre. Prøv gjerne noen nye ”veier”,
men for all del - ”kjør” med måte.

Presidenten har ordet

Heldigvis kommer det nye året regel-
messig med stor presisjon og vi får sta-
dig nye muligheter til å gjøre ting

annerledes. For noen er dette selve meningen
med livet. Prøve noen nye viner, en ny restau-
rant, lage middag på en annen måte, dra på
ferie til et nytt og spennende feriemål. Kort
sagt; foranderlighet fryder og gleder. Andre
foretrekker det trygge og kjente. I NVkF for-
søker vi litt av alt. Nye smakinger, gamle
områder, kjente trakter for årsmøtet og nye
vinklinger på mat og vin. Jeg gleder meg.
Håper dere gjør det samme.

Så en beklagelse. Litt på etterskudd må jeg
få lov til å gratulere våre venner i Vinforum
med 20 vel gjennomførte år i vinens tjeneste.
Jeg kan på vegne av NVkF trygt si at Vinfo-
rum har vært banebrytende i sin måte å jobbe
for bedre viner i kvalitet og i utvalg i Norge.
De har vært ”på hugget” hele veien og vist en
interesse og et engasjement som går utenpå de
kommersielle interessene. Om man ser på lis-
ten fra Vinmonopolet for 20 år siden kontra i
dag vil man skjønne hva jeg mener. Jeg håper
deres utrettelige kamp vil fortsette i minst 20
år til. 

Vinmonopolet er relativt sentralt i det som
foregår i vin-Norge. I de siste årene har de hatt
såkalte fokusområder ved hvert slipp. Disse
fokusområdene bringer frem i lyset viner og
områder som ellers kanskje ikke får all den
oppmerksomhet som de fortjener. Dette er rett
i vår ånd. Etter sherry i januar kommer videre
i år Australia (det kommersielle alibiet?), hvit-
viner, Loire (en av mine favoritter), Campania
og til slutt Champagne. Her ser vi at Vinmono-
polet tydeligvis forsøker å rette oppmerksom-
heten mot nye områder. Flott! Men, og det er
noen men. Vi ser fortsatt tendensen til ”at dette
kan vi best selv” og man ikke alltid velger de
mest spennende vinene. Spesifiseringen av
vinene kan være litt snever noen ganger. Et
annet eksempel. Da Vinmonopolets ”nye”
hjemmesider ble lansert, så vi raskt mangler.
Vi kontaktet Vinmonopolet og gjorde dem
oppmerksom på at man ikke kunne søke på for
eksempel årganger; som er ganske sentralt i
vinverdenen, eller på produsenter, druer eller
andre viktige kriterier. Hva skjedde? Ingen-
ting! (Vi tar til etterretning og skal… mumle,
mumle, mumle…) Vi ser i ettertid at noe av
dette kommer sakte på plass, men skal man
være kundeorientert bør det kunne gjøres
enklere.

Jan Fredrik Tveten, President

Nytt år - nye muligheter
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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. 2/2007 - juni: Deadline   7. mai
nr. 3/2007 - september: Deadline 27.august
nr. 4/2007 - november: Deadline  30. oktober
nr. 1/2008 - februar: Deadline  30. januar

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 236 klubber (pr. februar 2007).

Velkommen til nye klubber
Vin- og Cognacklubben Dionysos fra Billingstad ble registrert
31.1.2007 med 4 medlemmer

KjellerDruen Mat & Vin Klubb fra Ås ble registrert 24.1.2007
med 12 medlemmer 

Drum's venner fra Fredrikstad ble registrert 4.1.2007 
med 2 medlemmer 

Hustadvika Culinary Explorers fra Hustadvika ble registrert
4.1.2007 med 5 medlemmer

Mosjon og Gourmetklubben Hummer og Kanari
fra Tofte ble registrert 6.12.06 med 16 medlemmer 

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

Vin er den sunneste og
mest hygieniske drikk. 
Loius Pasteur, 
1822-1895 

Stiftet 1990

Aktiviteter
vår/sommer 2007 

19. mars Smaking med Trimbach 
16. April Mat & Vinmesse 
22. April Smaking med viner fra Vinarius 
8. mai Smaking med sommerviner 

fra Moestue 

Sjekk bestandig www.nvkf.no for 
eventuelle forandringer på dato og 
for påmeldinger! 

Tips: Sett www.nvkf.no som startside på
din maskin, så er du bestandig oppdatert,
også på ting som skjer i vinverdenen. 



Bulletin 1/2007 5

Redaktørens hjørne

Avgifter er et stadig tilbakevendende tema, og naturlig nok
et tema de fleste av oss vinglade mennesker er opptatt av.
Når vi tar med vin utover tax-free-kvoten betaler vi et fast
beløp pr. flaske eller liter. Noe som definitivt er meget prak-
tisk; det er jo bare å prøve å forestille seg kaoset som ville
oppstå hvis det skulle kalkuleres etter alkoholprosent i hver
flaske. (Noen husker det kanskje.)

Staten og Vinmonopolet derimot ilegger jo avgift etter
alkoholprosent; noe som jo gjør viner med litt høyere alko-
hol urimelig dyre i forhold til et par prosent lavere. Noe som
for mange produkter er urettferdig, de er naturlig litt høyere,
ofte meget bra i kvalitet men taper i konkurranse med andre
sammenlignbare viner. 

Og dette er noe som også skaper mye ekstra arbeid for
importørene, og ikke minst for alle som da behøves for å
drive kontroll med produktene og importørene, at hver flas-
ke virkelig inneholder angitte alkoholprosent (med tillatt
avvik), at hverken produsent eller importør har fusket eller
skrevet feil tall på etiketten; som jo er grunnlaget for avgif-
tene.

Nå kan vi jo se det positivet i at dette bidrar til sysselset-
tingen her i landet; - jo flere involverte i kontroll, jo flere
jobber...men..

Samtidig får vi stadig nye økende tall når det gjelder
nordmenns glade handlevaner over kjølen, og da i hovedsak
Strømstad. Tøcksfors, Årjäng, Eda og Charlottenberg bidrar
også, men Strømstad lever veldig bra på norske handlevaner.
Når man tenker på hvor mye vin  (og sprit) som daglig glir
over Svinesund, er det fullt forståelig at mange av dagens

vinimportører også har etablert seg i Sverige, kanskje net-
topp for å sikre seg salget til vintørste nordmenn som de
ellers hadde mistet. I tillegg til at det selvfølgelig også er et
meget stort og attraktivt marked derover.

Kan ikke våre ansvarlige folkevalgte og byråkrater forstå
at en ensretting – og dermed lavere alkoholavgift – for vin,
vil spare mange vintørste nordmenn turen over Svinesund til
stadighet, samtidig med at man får en mye enklere oppgave
med kontroll av vinene i forhold til importørene. 

Nå har vi jo innført avgift på brennevin uavhengig av
alkoholstyrke etter EUs system; da burde veien være kort
både til forståelsen og gjennomføringen av såvel det praktis-
ke og som det mer rettferdige i å ha en fast - og lav - avgift på
vin!

Mest sannsynlig kan det dempe grensehandelen en god
del, og det blir også  mer fristende å kjøpe en bedre vin. Og
min erfaring er at jo bedre vin man drikker, mer koser man
seg med det, og jo mindre sprit drikker man. Mao. at det tota-
le alkoholforbruket går nedover. Som jo nettopp er en slik
utvikling som ønskes!?

Ha  en riktig god og vinøs påske.

Et nytt år er gått. Og jeg er som vanlig
opptatt av ikke betalte kontingenter.

3 klubber har ennå ikke betalt kon-
tingenten for 2006. I fjor var det liksom
kryss i taket siden alle betalte, ikke så i år
altså. Litt trist.

Kassereren er ellers godt fornøyd med
tingenes tilstand. Og aldri har aktiviteten
vært så stor. Tidligere har det hendt at jeg
har hatt påmelding til 2 arrangementer
samtidig, mens jeg akkurat nå har hele 4.
Champagne smaking 27.2, Årsmøtet
10.3, Trimbach-smakingen 19.3 og Mat-
og Vinmessen 16.4. 

Påmelding til Årsmøtet er på vei inn i
siste fase. 75 påmeldte nå og vi har plass
til over 100. 

I år begynte påmeldingen veldig tid-
lig, for så å stoppe opp litt. Venter siste
innspurt i de kommende 14 dagene. Nytt
av året er at vi ikke bare har vinsmaking
og middag, men kan avslutte kvelden i
pianobaren med dans for de som føler
seg i det romantiske hjørnet.

Noen medlemmer ble litt snurt i for-
bindelse med Piemonte-smakingen. Den
ble utsolgt på litt over 20 min. Ja, faktisk
før alle hadde fått invitasjonen på mail.
Men vil dere unngå den slags, så ta en titt
på de nye web-sidene våre www.nvkf.no
. Der legges smakingen ut i alle fall 14
dager før invitasjonsmailen sendes.

På forsiden ser dere de 2 første sma-
kingene. Velg menypunktet ”Smakinger”

og se på alle som ligger der.
Vi hadde billigsalg på glassene våre i

januar. Kr 100 pr. stk for krystallglass er
vel ikke så galt.

Vi sendte ut en egen mail 5 dager før
tilbudet gikk ut og det førte til salg av
over 400 glass på 5 dager. Nå er prisen
tilbake på de vanlige kr 120,- men glas-
sene er like gode for det.

La meg avslutte med å ønske dere et
godt nytt vinår.

JonT

Kassererens Hjørne
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Chianti Classico omfatter 70.000 hektar og ligger mellom
byene Siena og Firenze. Området innbefatter kommunene
Castellina, Gaiole, Greve og Radda samt deler av Barberino
Val d´Elsa, Castelnuovo Berardenga, Poggibonsi, San Casci-
ano, Val di Pesa, San Casciano Val di Pesa  og Tavarnelle Val
di Pesa. Området har vært uforandret siden et formelt vedtak
i 1932, hvor grensene ble satt. Dette maleriske området
spenner fra 200 til 800 meter over havet, og består for det
meste av skog, hvor eik, kastanje- og furutrær dominerer.
Klimaet er typisk kontinentalt, dog skånet for de store varia-
sjonene i temperatur. Dette gir et ypperlig utgangspunkt for
stor vin, og ikke minst fremragende olivenolje. 

De fleste italienere er sterkt knyttet til sitt distrikt, og
gjør det de kan for å beskytte og fremheve sin egen region.
Cosimo III, Storhertug av Toscana, fikk vedtatt en Chianti-
sone i 1716. Imidlertid var det et stadig økende problem at
vinprodusenter som lå utenfor dette området  produserte vin
som de kalte Chianti. Som et resultat av dette dannet 33 vin-
produsenter i 1924 et konsortium (Consorzio Vino Chianti
Classico) som skulle beskytte produksjonen av vin i det opp-
rinnelige Chianti. Emblemet til konsortiet ble den sorte
hane; Gallo Nero. Konsortiet har siden den gang hatt en jevn
ekspansjon, og teller i dag mer enn 600 medlemmer, hvorav
313 produserer egen vin. I 2005 ble hanen emblem for hele
Chianti Classico-området. 

Emblemet
Legenden om den sorte hane går tilbake til middelalderen i
en tid preget av bitre og voldelige konflikter mellom Siena
og Firenze. For å gjøre en slutt på disse konfliktene og for å
etablere en permanent grense mellom de to republikkene,
ble man enige om en ganske uvanlig løsning. En rytter skulle
ri fra hver av hovedstedene til de to republikkene, hvorpå

grensen mellom Siena og Firenze skulle settes der hvor ryt-
terne møttes. Rytterne skulle starte ved daggry, og signalet
skulle gis når hanen gol. Siena valgte en hvit hane, mens
Firenze valgte en sort hane som ble satt i et lite bur uten sær-
lig lys og ingen mat. På den avgjørende dagen gol denne
hanen lenge før soloppgang da den ble tatt ut av sitt lille kry-
pinn. Rytteren fikk et kjempeforsprang i forhold til rytteren
fra Siena, og møtte rytteren fra Siena ved Fonterutoli (ca. 12
km fra Siena). Som et resultat av dette havnet mesteparten av
Chianti i hendene på florentinerne. Etter denne legendariske
episoden ble den sorte hane bl.a. brukt som symbol for for-
svaret til republikken. 

En over 40 år lang juridisk kamp
Fra 1924 til 1967 kjempet Konsortiet en lang kamp for å få
anerkjennelse. Kampen varte i mer enn enn 40 år, og endte i
1967 med et vedtak som klassifiserte Chianti som en DOC-
vin (Denominazione di Origine Controllata), og hvor Chian-
ti Classico ble anerkjent med strengere regler enn Chianti-
området forøvrig. Senere, i 1984, fikk Chianti Classico
DOCG status (Denominazione di Origine Controllata e
Garantita), som er det høyeste nivået i Italias klassifika-
sjonssystem. 

I 1996 ble Chianti Classico en egen DOCG-vin. Med
denne avgjørelsen fikk Chianti Classico sin anerkjennelse
som det ”opprinnelige Chianti” med den karakteristika som
gjør vinen unik. I mellomtiden (1987), ble Konsortiet delt i
to organisasjoner; (1) Conzorzio Vino Chianti Classico med
myndighet til å overvåke at produsentene overholdt lovene,
og (2) Consorzio del Marchio Storico-Chianti Classico, som
skulle markedsføre og promotere vinene. 

I 2003 fikk Konsortiet ansvar for å overvåke hele pro-
duksjonen av Chianti Classico, uavhengig av om produsen-

Gallo Nero & Chianti Classico
Chianti er et område i Italia med røtter som strekker seg langt tilbake i tid. Både etruskere
og romere har regjert i området, men det var først i middelalderen at landskapet og
arkitekturen fikk den karakteristiske formen og innhold som vi kjenner i dag. Det finnes
mange legender knyttet til denne historiske perioden, deriblant en som knytter seg til den
sorte hane. Imidlertid er det et faktum at den sorte hane ble brukt som symbol for
militærvesenet i Chianti på begynnelsen av 1400-tallet. 
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ten var medlem av Gallo Nero. I 2005 ble den sorte hane
emblemet for all Chianti Classico-vin og blir satt på alle flas-
kene fra Chianti Classico.  

Konsortiets arbeid
Hele produksjonskjeden, fra kultivering av druene til tap-
ping av vin på flasker, er gjenstand for et sporbart system.
Data blir behandlet av Konsortiet og lagret i en database som
er offentlig tilgjengelig. Konsortiet foretar også strenge kon-
troller av vin som allerede har kommet ut på markedet, samt
at Konsortiet forsker og eksperimenterer innenfor den agro-
nomiske- og ønoligiske sfæren. Som nevnt jobber også Kon-
sortiet med markedsføring, og de er en sterkt medvirkende
årsak til at Chianti Classico idag er kjent verden rundt. I dag
eksporteres 56% av den totale produksjonen til bl.a. USA
(30%), Tyskland (24%) og England og Sveits med ca. 12%
hver.

Kriteriene
For å få rett til å bruke navnet Chianti Classico, er det ikke
nok at vinen produseres og tappes i Chianti-regionen. For det

første må det brukes minst 80% Sangiovese (100% er tillatt).
Skal man blande andre druer med Sangiovese, må det kun
brukes godkjente druer som bl.a. Canaiolo, Colorino, Caber-
net Sauvignon eller Merlot. Tidligere kunne man blande
hvite druer (Trebbiano og Malvasia), men dette er ikke leng-
er mulig fra og med 2005-årgangen. Videre legges det
begrensninger på hvor mye vin som kan produseres, samt at
alkoholinnholdet må være minimum 12% for ordinær og
12,5% for riserva. Hva angår den ordinære, så kan den ikke
slippes på markedet før 1. oktober året etter innhøstingen.
Imidlertid er det vanlig at produsentene lagrer disse lenger
for å gjøre vinen enda bedre. Riservaen lages av de beste
druene og gir er vin med solid fylde og kompleksitet. Vinen
må modnes i minst 24 måneder før den slippes på markedet,
inklusive minst tre måneder på flaske.

Vinene fra Chianti Classico har et bredt bruksområde
hva angår mat, men utmerker seg spesielt til middels kraftige
kjøttretter samt vellagrede oster. En perfekt match er Chianti
Classico og Bistecca alla Fiorentina (grillet oksekjøtt etter
gammel toskansk oppskrift).     

Når du drikker vin med den sorte hane på flaskehalsen
neste gang, så husk at det ligger en lang historie bak den
sorte hanen samtidig som produsenten av vinen er underlagt
strenge regler og overvåkning som skal gi topp vin. Som en
liten avslutning kan nevnes at 2006-årgangen tegner til å bli
et meget bra år for Chianti Classico-området, og enkelte
hevder at dette kan bli det beste året på over 20 år. Det skal
bli spennende å se hvordan årgangen utvikler seg frem til
den blir sluppet ut på markedet. 

Salute! 
Jeg takker forøvrig Francesco Sorelli ved Consorzio Vino
Chianti Classico for mange god samtaler og som har resul-
tert i denne artikkelen. Ønsker du å lese mer om Konsortiet,
så kan www.chianticlassico.com være et godt startsted. 

Tom André Kårvik
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Salvesens Vin 2007

Boken har to
hovedfokus; Den
viktigste delen er
klart ”Årets beste
kjøp på Polet” med
klare og gode
anbefalinger på
hva som er til-
gjengelige på Vin-
monopolet, og en
del med anbefa-
linger til forskjelli-
ge typer mat.

Den sistnevnte
gir konkrete for-
slag til så forskjel-
lige matretter som
østers, kamskjell,
hamburger, pasta,
pizza, røkelaks,
pluss mer solide
ting som vilt, lam,
kalv, osv. Gode,

trygge anbefalinger.
En relativt bred del med anbefalte viner til forskjellige oster, og

det er meget viktig del. Tradisjonelt har jo ofte rødvin vært valget
til ost, men så mye bedre match som det ofte kan være med den
rette hvite! Her er nevnt en del bra hvite viner som man absolutt
bør prøve, og er et utgangspunkt for å eksperimentere selv videre.

Kapittelet om å lære å sette vin til mat, med sødme, syre, tanni-
ner og hva man ellers bør tenke på, er kortfattet og klart.

De anbefalte vinkjøpene vil jo selvfølgelig bli utsolgt etter
hvert, det er jo ulempen med en slik bok som skal vare et år, og den
kom jo på markedet sent i høst. Redaksjonen fikk den ikke i hende
tidsnok til siste utgave av Bulletin i fjor, men jeg velger allikevel å
omtale den, for den er fremdeles absolutt meget aktuell og gir
meget gode råd. 

Vin som reisegods, litt om Vinmonopolet, noen statistikker og
oversikter er jo greie, og meget lesbart er jo absolutt omtalen om
Årets vinland, som er Argentina. Absolutt verdt en omtale, og du
skjønner på forfatteren at dette landet også er verdt et besøk!

Eneste innvendingen jeg har personlig er at boken er litt i største
laget hvis den er tenkt medbrakt når man handler på Vinmonopolet. 

Men som kilde til valg av gode viner er den uvurderlig. Bruk den
vel og sjekk før du handler inn.

StenVH

Den statligeide spanske hotellkjeden Paradores, som renove-
rer historiske bygg og gjør dem om til hotell, er i stadig
ekspansjon. Beliggenheten for disse hotellene er alltid stra-
tegisk valgt i forhold til viktige historiske og kulturelle
severdighet.

Stadig flere nordmenn oppdager denne formen for å
overnatte under sine opphold i Spania. I 2005 var det 4.572
norske overnattingsgjester og i 2006 hadde dette tallet steget
til 4.781 (+4,57%)

For tiden er det prosjektert med 17 nye hotell, derav 12
som allerede er under arkitektonisk bearbeiding. 

(Spania-Bulletinen)

Nye Parador hotell underveis 

Språk er veldig viktig for å
unngå misforståelser og  for å
bedre kommunikasjonen
mellom mennesker!

Når vi jobber med vin er
utenlandske navn på druer, dis-
trikter og teknikker mange.
Utenlandske navn kan dermed
føre til store misforståelser i et
fremmed land. Jeg husker før-
ste gang jeg bestilte flybillett
til min hjemby Bordeaux, for å
feire jul med familien, da fikk
jeg tilsendt en billett til Bodø.
Ja, Bordeaux, Bodø. Nesten
det samme!

Jeg var innom et vinmono-
polutsalg i Oslo mandag denne
uken, og skulle bestille en flas-
ke Sauternes: ekspeditrisen
bak disken smilte bredt og
svarte  "ingen problem, hva var
nummeret du sa igjen  - 71? ...
Sauternes - 71 ? (les høyt)

Da jeg solgte vin til Ameri-
ka, måtte vi uttale distriktet
Graves på en "overdrevet"
fransk måte. Dersom vi begyn-
te med å amerikanisere distrik-
tet Graves var vi fortapt. Plut-
selig ble vi misforstått og inter-
essen for viner fra dette dis-
triktet forsvant fort.  Det ble
enda verre  hvis vi begynte å
beskrive viner med edel råte,

skogbunn eller jordpreget.
Ja, språk og riktig uttalelse

er viktig, men for meg er vin
det ultimate kommunikasjons-
medium.

Jeg husker Vinexpo 2003 i
Bordeaux, der jeg satt på Châ-
teau Rauzan-Ségla i Margaux.
Ved mitt bord satt nesten hele
verden, blant annet profesjo-
nelle fra Mexico, USA, Liba-
non, Japan og Kina. Det var til
tider vanskelig å kommunisere
sammen, men da vi fikk ser-
vert dessertvin, en Château
d'Yquem 1988 var ord plutse-
lig unødvendige, og vi forstod
hverandre med blikket. Denne
vinen var så intens, fullmoden
og  variert at vi satt bare der,
smilte til hverandre og luktet
(og til slutt smakte) lenge på
denne vinen.

Nicolas Mahé de Berdouaré

Vinhandler

Vin og språkets finurligheter



Vinmesse i Halden

Halden vinklubb er nå inne i
sitt 15. år og klubben er aktiv
som aldri før. 

Opp igjennom årene har
klubben vokst til ca 60 med-
lemmer og avholder 10 møter i
året. Klubben satser på en sosi-
al profil med god mat og gode
spennende foredragsholdere på
møtene. Siste møte før somme-
ren avholdes alltid med sykkel-
tur og piknik på Kosterøyene
ved Strømstad.

Av større aktiviteter kan
nevnes turer til Ungarn, Tosca-
na og Portugal.

Nå har turen kommet til å
gjennomføre en Vinmesse med
regionale matprodusenter til
stede.

Dagen er den 24. Mars og
stedet er Haldens Klub sine
ærverdige lokaler mitt i Hal-
den sentrum. Haldens klub lig-
ger kun 300 meter fra jernba-
nestasjonen og reisetiden fra
Oslo er under 2 timer.  

Haldens Klub ble stiftet
17.oktober 1786 av den militæ-
re klubb og navnet var Fride-
richhalds klub. I bybrannen i
1826 brant stedet ned og
dagens lokaler er oppført på
brannruinene. 

Vinklubben ønsker derfor
velkommen i tradisjonsrike
lokaler til sin første Vinmesse.
Målet med messen er å øke
interessen for å kombinere
gode internasjonale viner og
regional mat. Samt å fremme
vin som kultur.

Pr. i dag er følgende  vin
importører klare for å presen-

tere sitt utvalg av viner:
• Moestue grape selections
• Boisson
• Gastro vin
• Podium wines
• Haugen gruppen
• Det Portugisiske vinhus

Og av matprodusenter er
blant annet disse:
• Kjell Grav med Livèche

Kylling
• Sperbunn gård med Konge-

østerssopp og osteprodukter
fra Den blinde ku m.m.
Det blir også et meget inter-

essant foredrag av Christopher
Moestue. Tema for foredraget
er Piemonte. 

Dette passer jo veldig bra
siden en stor del av Vinklubben
skal nettopp dit i løpet av høs-
ten. Piemonte er Moestues vik-
tigste område sammen med
Bourgogne, og det alene burde
borge for hvilke kvalitetsviner
som blir å smake denne dagen. 

Messen vil være todelt,
Horeca-kunder med skjenke-
bevilling og vin-interessert
publikum, spesielt andre vin-
klubber ønskes velkommen. 

Kvelden vil bli avsluttet
med en Winemakers Dinner på
Vertshuset Curtisen (vinner av
Ganefart 2006 beste regiona-
le/innovative spisested Øst-
fold/Akershus/Oslo) 

Halden vinklubb ønsker
med dette alle hjertelig vel-
kommen til Halden for en
spennende og interessant dag i
vinens tegn.
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Vinmesse i Halden
Halden Vinklubb ønsker velkommen til 
Haldens Klub Selskapslokaler, kun et steinkast
fra Halden Jernbanestasjon
Lørdag 24.3.07
Tid  
12.00-15.00 for privat  personer
15.00-18.00 for horeca kunder
Vinklubber som melder antall og ankomsttid kan komme hele
dagen. Inngang kr 100,-.

Kjære NVkF medlem.
De siste smakingene våre

har vært det reneste racet for å
få meldt seg på. 

På Piemonte-smakingen ble
48 plasser revet bort på litt
over 20 minutter.

Og ser man på lengden av
ventelisten kunne vi visst tatt
imot det dobbelte.

Men det må være plass i
lokalet og man må ha nok
viner.

Champagnesmakingen den
27.2 hadde plass til 100 og de
plassene forsvant på vel et
døgn. 

Så fikk vi lov til å ta i mot
noen flere og endte på 132.

Men i løpet av korte timer
var det 40 på venteliste.

Begge smakingene førte
selvfølgelig til frustrasjon hos
de som meldte seg på og ikke
fikk plass.

Nå er situasjonen den at vi
legger ut smakingene på web’-
en vår www.nvkf.no vanligvis
minst 14 dager før vi sender ut
invitasjon på mail. Det er fullt
mulig å melde seg på der. 

Det blir jo ikke plass til flere
for det, men fordi vi hele tiden
oppdaterer antall påmeldte i

headingen til smakingen, kan
man følge med og melde seg
på mens det ennå er plass. 

Jeg vil derfor anbefale de
som er interesserte i å følge
med på www.nvkf.no 

De to nærmeste smakingene
i tid, vises på forsiden av web’-
en. Men går du inn på meny-
punktet ”Smakinger” finner du
både kommende og avsluttede
smakinger og ofte referat fra
tidligere smakinger.

Allerede nå ligger følgende
smakinger ute:

”Champagnesmaking” 27.2
med 132 påmeldte FULLTEG-
NET.

”Årsmøtet” den 10.3 med
73 påmeldte.

”Trimbach-smaking” den
19.3 med foreløpig 2 påmeldte
(max 40-50 deltakere her).

”NVkFs Mat- og Vinmesse”
den 16.4 med 39 påmeldte
(plass til ca. 300).

”Røde sommerviner med
Moestue” den 8.5 med plass til
ca. 100 deltakere.

Så følg med på
www.nvkf.no - det er der det
skjer.

JonT

Vinsmaking, påmelding og web’sidene våre
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Høsttur til Slow Food-land
Som redaktøren har bemerket tidligere, arrangerer den internasjonale organisasjonen
Slow Food en gigantisk kvalitetsmatmesse i Torino annenhvert år (i partallsårene). Såvidt
jeg vet, er den den største i sitt slag, og forventningene var store da jeg sammen med en
gjeng andre slowfoodere fra Oslo pluss familier dro nedover i slutten av oktober. Det som
følger nedenfor, er noen inntrykk fra turen — litt fra messen (som omfattet mat og
drikke) og ellers en liten stemningsrapport fra Torino, Alba og omegn. Skulle jeg prøve å
gjengi alt, ville jeg kjede livet av leserne, så det får bli med noen smakebiter.

Full fres i Fiat-fabrikken
Det som tidligere var Fiat-fabrikken i utkanten av Torino, er
gjort om til et kjøpesenter og en kongresshall — begge av
gigantiske proporsjoner. I messedelen fant altså Salone del
Gusto (smakssalongen) sted, og i tilknytning til dette arran-
gementet fant det sted en gigantisk happening i en idrettshall
ved siden av. Den gikk under betegnelsen Terra Madre
(Moder jord), og det dreide seg om et møte mellom ca. 5000
matprodusenter og et tusentalls kokker for å diskutere noen
av de problemene de står overfor i vår moderne verden. Her
traff vi også utsendte fra andre Slow Food-avdelinger i Nor-
den, så organisasjonsmennesket i oss fikk også sitt. Men til-
bake til hovedbegivenheten: Jeg vet ikke helt hvordan jeg
skal beskrive den. Den var så gigantisk.... Prøv å forestille
deg ca. 175 000 besøkende over fem dager og flere hundre
markedsboder der man kunne smake og kjøpe. Enkelte ting
fikk man smake gratis; hos andre ble det tilbudt degusta-
sjonstallerkener, og ved hjelp av disse kunne man holde sul-
ten på avstand hele dagen — hvis man ikke heller foretrakk å
gå på et av de mange spisestedene (det var også et ønotek
med matservering).

Folk har sikkert forskjellige strategier når de stilles over-
for en slik utfordring — eller hva jeg skal kalle det. Vi skjøn-
te fra starten av at vi ikke rakk over alt, så jeg valgte å legge
hovedvekten på italiensk mat, uforskammet italofil som jeg
er. Jeg bør kanskje forklare litt om inndelingen: Messehallen
var delt i tre. Den største delen omfattet ikke overraskende
italiensk mat, og det var en for mat fra andre land samt en
egen avdeling for såkalte presidieprodukter. Presidier er en
slags prosjekter som bygges opp omkring enkelte skattede
matprodukter som enten står i fare for å bli utryddet, eller
trues av kommersialisering, altså av at det kuttes i svingene,

slik at kvaliteten går nedover. Således har for eksempel eng-
elsk farmhouse cheddar et presidium, selv om den ikke er
direkte utrydningstruet, og det samme gjelder et eksklusivt
skinkeprodukt som culatello di Zibello. Noen norske pro-
dukter var også med her, og morsomst var det kanskje at den
norske villsauen ble lansert som presidieprodukt under mes-
sen. Ellers var det produkter fra hele verden, og siden det blir
utarbeidet informasjonsmateriale om disse produktene, er
det mye interessant lesestoff å ta fatt på og mange ukjente
produkter å oppdage. Jeg skal ikke ramse opp alle skinker,
spekematprodukter, oster, kapersvarianter, sitrusgeleer, oli-
ven, viner m.m., bare konstatere at det var mange.

I tillegg til markedshallene ble det arrangert en rekke
smaksverksteder (laboratori del gusto på italiensk, men de
fleste er kanskje mer fortrolige med det engelske uttrykket
taste workshops). Her hadde undertegnede meldt seg på tre
vinsmakinger og to spekematsmakinger — i tillegg til vin-
smakingen fremfor noen: tre bicchieri-smakingen (mer om
den nedenfor). Første dag hadde jeg fornøyelsen av en verti-
kalsmaking av Barbaresco Martinenga Gaiun fra Marchesi

En San Daniele og nok en San Daniele
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di Gresy, og noen timer senere fulgte en horisontalsmaking
av Barolo Vigna Rionda 1999, ispedd en 1989 fra Bruno
Giacosa (som — akk! — har sluttet å lage vin fra denne vin-
marken). Jeg tror de fleste forstår meg når jeg sier at vinen vi
fikk på restaurant om kvelden (en svært ordinær trattoria,
forresten) var et antiklimaks i forhold. Et par dager senere
hadde vi gleden av å smake et utvalg meursaulter fra Domi-
nique Lafon og Jean-Marc Roulot. Utrolig flotte og oppløf-
tende viner, selv om prisingen av Lafons er helt hinsides
(internasjonalt, ikke i Norge som sådan). På dette tidspunk-
tet passer det kanskje å forklare litt om omstendighetene
rundt smaksversktedene. De som deltar i panelet (vinprodu-
sentene og konferansieren i dette tilfellet) snakker sitt eget
språk, og dette blir tolket på engelsk, fransk og italiensk (og
muligens flere språk) på diverse radiokanaler som vi får inn
gjennom hodetelefoner. På nebbiolosmakingene hang tolken
svært godt med, men på meursaultsmakingen ble hun hen-
gene litt etter, så jeg surfet mellom kanalene og prøvde å få
det med meg på originalspråkene i stedet. Siden både fran-
sken og italiensken min er noe mangelfull, ble det en utfor-
dring, og det trakk vel noe av oppmerksomheten bort fra
smakingen. Neste gang skal jeg konsentrere meg om det som
er i glasset i stedet... Av spekematsmakinger fikk jeg med
meg «I buoni salumi» og en vertikalsmaking av culatello di
Zibello, altså forskjellige lagringsgrader av samme produkt.
De som vil vite mer om dette, bør lese Dag Tjersland & cos
Italia-bok. Hva fikk jeg så ut av det? Vel, først og fremst er
jeg imponert over at noen står på for å lage slike kvalitets-
produkter. Vi fikk en innføring i hvilke kvaliteter som kreves
av en gris for å gi skikkelige spekematprodukter av de for-
skjellige stykningsdelene, og jeg skal nøye meg med å nevne
én faktor her: Standard slaktevekt i Italia er visstnok 160-
165 kg for svin til spekematproduksjon. Her krevde de 210
kg. Hva var norsk slaktevekt, sa du? Det eneste nedslående
var at smaksintensiteten til culatelloen gjorde at all annen
mat som vi smakte de neste par timene var et antiklimaks i
forhold. Det er nesten så man blir deprimert. Det vi gjorde,
var å gå rundt og «innkassere» de produktene vi hadde sett
oss ut for hjemkjøp. Det skulle jo også gjøres.

Tre bicchieri
En stor årlig begivenhet innen italiensk vin er annonseringen
av tre bicchieri-vinnerne. Nå har hemmeligheten lekket ut
innen den formelle seremonien finner sted, men det kan
være interessant å få den med seg likevel. Som de fleste her
kanskje vet, utgir Gambero Rosso og Slow Food en årlig
vinguide, Vini d'Italia (engelsk tittel: Italian Wines; kommer
gjerne litt senere). De beste vinene etter juryenes mening til-
deles ett, to eller tre glass (bicchieri på italiensk), og det er

stor prestisje knyttet til en slik tildeling, selv om enkelte hev-
der at juryene har en tendens til å favorisere modernistiske
viner fremfor tradisjonelle. Mitt inntrykk var at det var litt av
det ene og litt av det andre, men jeg gikk nok mest etter det
jeg oppfatter som tradisjonelle viner. Selve seremonien fore-
går på italiensk over flere timer, og med 282 tre bicchieri-
vinnere og 25 tre bicchieri non dati (tidligere vinnere som
har holdt seg) tar diplomoverrekkelsen alene relativt lang
tid. Og der passerer de altså revy, de vinprodusentene man
har visst om i mange år og drukket vinene til, noen nyere
bekjentskaper og en god del ukjente. En sosiolog kunne sik-
kert skrive en avhandling om dette, der vi har hele spekteret
av mennesker fra de meste oppdressede (og oppdollede;
enkelte damer var ganske dristig kledd) til bonden som ser ut
som han akkurat har satt fra seg traktoren.

Så på ettermiddagen er det selve smakingen, som foregår
på det som kalles den nordlige rampen på kjøpesenteret. Den
minner litt om Guggenheim-museet, og det var visst her de
kjørte opp fiatene til prøvebanen på taket i gamle dager.
Hvordan noen turte å kjøre der, er hinsides min forstand.
Vinene serveres over fire etasjer med vei imellom, altså, og
de durkdrevne løper rett til troféfvinene, som går tomt før
begivenheten er ferdig. Jeg bestemmer meg for å gjøre det i
«riktig» rekkefølge, og går dermed glipp av Sassicaia, Gaia-
viner, amaroner fra Tedeschi og Allegrini og enkelte andre
ting. Men heldigvis får jeg med med Barbaresco Rabajà
2001 fra Bruno Giacosa, Barolo Monprivato 2001 fra Giu-
seppe Mascarello, Josko Gravners viner m.m. De som vil
vite hvilke viner som vant, kan søke på Internett hvis de ikke
allerede har gjort det. Jeg skal bare slå fast at det var artig å
prate med endel produsenter hvis viner jeg hadde drukket i
årevis, selv om omstendighetene kanskje er litt stressende,
men det får man tåle. Denne kvelden hadde vi kveldens

La Dolce Vita i Alba
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beste restaurantbesøk — Babette, i tilfelle noen skulle lure
— selv om vinene vi drakk, ikke var på tre bicchieri-nivå. De
hadde imidlertid utmerkede glass, så vinene viste seg fra sin
beste side. Ellers var glassene noe variable på byens trattori-
aer. Jeg må vel også nevne at Torino er Italias fremste sjoko-
ladeby, og det finnes mange lekre pasticcerie der, men vi til-
bragte det meste av dagen på messen, så det var begrenset
hva vi fikk med oss av slikt.

I Trøffelland
Vingjengen fra Vestfold som rapporterte fra sin Piemonte-
tur i forrige nummer av Bulletin, kom akkurat i begynnelsen
av trøffelsesongen, men vi kom midt oppe i det. Vi hadde
nesten en hel dag fri før flyet gikk hjem igjen, og vi kunne
ikke dy oss for å få med oss litt av godsakene, selv om vi
egentlig allerede hadde bunkret opp mer enn vi hadde råd til.
Og jeg kan love at Alba i oktober er en opplevelse: Hvor man
enn beveger seg i gatene, lukter det deilig av trøfler, og alle
restauranter skilter med «Tartufo» og frister tilreisende stak-
karer over evne. Vi nøyde oss riktignok med noen små samt
gode porsjoner med tørkede morkler og steinsopp og chili-
sjokolade. Undertegnede er svært svak for chilisjokolade,
som det finnes mye av i området — ja for sjokolade generelt,

bare den holder skikkelig kvalitet. Etter lunsj bar det videre
til Barbaresco.

Barbaresco
Under barbarescosmakingen i Torino inngikk vi en med kjel-
lermester Jeffrey Chilcott hos Marchesi di Gresy. Vi studerte
vinranker i vakker høstskrud og ankom litt før de andre gjes-
tene, så vi fikk studere kjelleren og fatene mens Chilcott
manøvrerte trucken mellom fatrekkene. Så bød han på en
smaking av barbarescoer tilbake til 1984, og her ble det fylt
på med flere årganger av Martinenga Camp Gros i tillegg til
tidligere nevnte Gaiun samt at vi fikk smake enkelte andre
druer som sauvignon, dolcetto og barbera. Jeg må innrømme
at jeg er svak for både Gaiun og Camp Gros, selv om enkelte
purister kanskje griner litt på nesen av førstnevnte (som del-
vis er lagret i barriques, mens Camp Gros kun er lagret i
botti). To flotte barbarescoer i to forskjellige stiler, om en til
en akk så stiv pris. (I de senere år har de passert Monpriva-
to.) Vi hadde ikke tid til å delta på omvisningen i vinmarkene
etterpå, men måtte suse avgårde til Malpensa-flyplassen. Og
nå sitter vi her og lengter tilbake.

Tekst og foto: Jan Tore Egge

Smaksprøve.
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Regionale kombinasjoner er ofte en god pekepinn. Her har
mat og vin blitt utviklet over lang tid for å utfylle hverandre.
Pasta med hvit trøffel og Barolo, lam og rød Bordeaux, Pata
Negra og Sherry, Choucroute og Alsaceriesling er bare noen
eksempler. Disse kombinasjonene slår sjelden feil.

Skal man derimot sette vin til mat selv er det noen huske-
regler som kan hjelpe:
• Fete råvarer krever vin med fedme men også syre. Alko-

holprosent er også relevant, ettersom alkoholen gir fedme-
følelse, er med på å rense opp for fettet og også hjelper på
fordøyelsen. Altså lavt fettinnhold alkoholsvake viner,
høyt fettinnhold alkoholrike viner. Deretter kan man dele
opp fettstoffene i vegetabilske som krever syredominerte
viner og animalske som passer best med tannindominerte
viner. Dette har sin forklaring i at tanninene i en rødvin lett
går i forbindelse med proteinene i animalske fettstoffer,
men ikke har samme effekt med vegetabilsk fett.

• Syredominerte retter krever syrlig vin ettersom syren i
maten og vinen harmonerer. I motsetning til hva man skul-
le tro, forsterkes ikke det syrlige inntrykket.

• Mineralske råvarer som østers og kaviar krever knusktørre
viner med mineralpreg for å få en harmonisk munnfølelse.

• Råvarer med litt sødme som kamskjell, sjøkreps og hum-
mer kan gjerne kombineres med en vin med litt fruktsød-
me for at vinen vinen ikke skal føles sur ved siden av den
søtlige råvaren.

• Når det gjelder sterkt krydret mat er sødme den beste løs-
ningen for å dempe og harmonere krydderet. ikke en kryd-
derpreget kraftig vin som man kanskje skulle tro.

• Lyst kjøtt som kylling eller svin er ofte best med lette ele-
gante rødviner uten for mye tannin eller alkohol. Men her
kan også rike hvitviner være godt, da gjerne med litt fat-
preg.

• Spekemat kan være vanskelig fordi det inneholder mye
salt. Løsningen er fruktig ung vin som Loire Cabernet
Franc eller Beaujoulais som harmonerer godt med saltet.

• Viltkjøtt krever vin med rikhet, kraft og tannin på grunn av
mangelen på fett og den kraftige viltsmaken.

• I Norge er det ofte tannindominerte rødviner som Rhône
og Bordeaux som serveres til ostefatet. Dette er sjelden
noen god kombinasjon da jordligheten i ostene og bitter-
stoffene i rødvinen fremhever hverandre og gir en bitter
munnfølelse. Ser man bort ifra at enhver ost har sin per-
fekte følgesvenn hver for seg, er fruktige viner med litt
restsødme ofte det beste valget. Disse egenskapene dem-
per bitterstoffene og fungerer også godt som kontrast til
veldig salte oster. Noe som kan tas til ytterpunktet med for
eksempel Sauternes eller portvin til Roquefort.

• Ser man bort ifra disse små kjørereglene er det alltid en
god løsning å finne en vin med samme aromaprofil som
matretten man skal servere. Like smaker i vin og mat har-
monerer stort sett bra. Men det finnes ingen fasitsvar og
det er alltid mange vinvalg som kan være gode til en rett.
Og så har man jo sin egen smak å ta hensyn til som også er
den avgjørende faktor for å få en ultimat mat og vin opple-
velse. 
Et eksempel på en restaurant som har lagt stor vekt på

kombinasjon av mat og vin, er The Fat Duck i Bray utenfor
London. Restauranten med tre stjerner i Guide Michelin har
blant annet et laboratorium hvor man prøver ulike smakskom-
binasjoner både når det gjelder mat og vin. Her måles mole-
kylstrukturen i de forskjellige råvarene og  kombineres med
andre råvarer med lignende struktur ved hjelp av  et datapro-
gram.

Menyen forblir uforandret stort sett hele sesongen igjen-
nom, og man har da mulighet til å perfeksjonere vinvalgene.
Originale viner og smakskombinasjoner kommer på løpende
bånd. Hardt eiket rødvin til laks med lakris høres kanskje rart
ut, men smelter sammen i munnen. Obskure viner med retter
man neppe har fått servert noe annet sted tidligere. 

Alt i full harmoni.
Dessverre har ikke de fleste restauranter ressurser eller

kunnskap til å gjøre det samme. Det er synd, men enda en
grunn til å ta turen til London!

Bon Appétit!

Robert Lie.

Hva er en god mat og
vinkombinasjon?
Dette spørsmålet kan lett besvares med at mat og vin gir hverandre en ny dimensjon og
hever hverandre ytterligere et hakk. Men så kommer det  vanskelige, å finne de perfekte
kombinasjonene. Dette krever kunnskap om både mat og vin, men kan også dukke opp
ved tilfeldigheter. 
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Vinklubben af 1966

Stiftet høsten 1966 – en liten
klubb, men NVkF’s nest eldste
Høsten 1966 startet Osloavdelingen av Norske Siviløkonomers Forening en rekke
studiegrupper som blant annet kom inn under den finansieringsordningen som
myndighetene hadde på den tiden for studiegrupper, brevskoler og annen form for
fjernundervisning. Osloavdelingens studiegrupper høsten 1966 var innen fag som
regnskap, finansiering, markedsføring, personaladministrasjon etc., etc, - og merkelig
nok, en for vin. Etter et år eller to, var de andre gruppene ferdige med sine studier. 

Mens vingruppens medlemmer erkjente kontinuerlig at de
hadde bare så vidt skrapt litt på overflaten av dette store fag-
feltet. Faktisk bare smakt seg gjennom enkelte årganger av
noen viner fra en del av de mange vinland rundt i verden.
Siden er det kommet nye druer, nye land og ikke minst nye
årganger. Derfor holder vi nå på i vårt enogførtiende studieår
med månedlige møter dvs. Ca. 8 per år, pluss en årsmiddag i
januar og en litt mer avslappet sommeravslutning i juni. På
årsmiddagen og sommerfesten er selvsagt våre ledsagere
med oss. Bildet er fra årsmiddagen 20.januar 2007.

Medlemstallet har i alle år ligget på ca 7 – 10. Av dagens
medlemmer, har en vært med helt fra starten, en fra høsten
1967, nemlig vår nestor Knut V. Smith (84 år), som for noen
år siden hadde tillitsvervet som revisor i NVkF. To medlem-
mer ble med i 1969 og 1970. De øvrige har kommet til etter
hvert.  Det har med andre ord vært enkelte som har sluttet og
noen som har kommet til. Dette er altså en liten klubb, det
byr på både fordeler og ulemper. Fordelen er at alle møter
kan holdes privat på omgang hos hverandre; også årsmidda-
gen og sommerfesten, da er vi med ledsagere mellom 14 –
16 deltakere.  Det er meget hyggelig og betyr at alle kjenner
hverandre ganske godt. En ulempe er at vi på de månedlige
møtene kan være sårbare om det blir noen forfall, pga. reiser
eller viktige møter som plutselig har dukket opp.

Blindtester – gjør at vi skjerper sansene våre
De første årene holdt vi våre månedlige møter rett etter kon-
tortid på et konferanserom på våre respektive arbeidssteder.

Da ble blindtestene ledsaget av tørre kjeks og vann.  Etter
hvert fant vi det fornuftig og mer hyggelig å ha våre møter
hjemme hos hverandre i en koseligere atmosfære. De tørre
kjeksene er blitt byttet ut med en gryterett o.l, Vi holder fast
på blindtester fordi det gjør at vi skjerper sansene våre. Det
er opp til vertskapet å legge opp møtet. Noen ganger er det
ulike ”en-drueviner” som skal sammenliknes, andre ganger
samme drue fra ulike land. Vi har også hatt noen vertikaltes-
ter av samme vin, og vurdert de ulike årgangene opp mot
hverandre. Temaene er uendelige

Vi benytter bare våre egne krefter. Vi forsøker også å få
til litt læring ved at det holdes et lite kåseri, eller en presenta-
sjon i forbindelse med vinene.  Siden vi fortsatt bare har
medlemmer som er siviløkonomer, holder vi orden på kost-
nadene ved at alle utlegg divideres på deltakerne og betales
der og da. Vertskapet har en deltaker gratis.

Året 2007 et vendepunkt? – Vintur – ja, og kanskje noen
nye medlemmer?
Nytt for året 2007, er at vi har for første gang klart å finne en
tid, som passer for de fleste, for en vintur. Vi skal være i Bor-
deaux en ukes tid i juni, med ledsagere og noen gjester blir vi
17. Det tror vi er et passende antall når vi planlegger å besø-
ke en del av de viktige produsentene.

Fordi gjennomsnittsalderen de siste årene har øket årlig
med ett år, ser noen av oss behovet for et par tre nye medlem-
mer. Det kan vitalisere klubben og gjøre oss mindre sårbare.

Øivind Due Trier
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Årsmøtemiddag – viner og meny 20/1 - 07:
Aperitif: Salon Schilchersekt 2006, Weingut Lanmann, Østerrike

Hvitvin: Pinot Gris Reserve 2005, Lucien Albrecht, Alsace

Hvitvin: Ch Respide-Medeville 2002, Graves

To rødviner (parallelt): Ch La Mission Haut Brion 1986, Cru classé de Graves, Magnum
Marquis de Murrieta Ygay 1989, Reserva Especial, Rioja, Magnum

Portvin : Naval 20 years old, Tawny Port

servert til
- Einerrøket laks m/avocadopuré
- Paté m/traktkantarell. Rognebærgelé og bacondryss.
- Ristet kveite og laks, sukkererter og mandelpotet i smørsjy
- Champagnesorbet
- Helstekt indrefilet av antilope i brunet anis, kanel og korianderfrø på seng av glasert rødløk, 

persillerotpuré og aroniasjy.
- Stilton, havrekjeks à la maison, honningøye og fikenstrimler
- Karamellpudding à la maison.

Dette var utrolig velsmakende og bra tilberedt av vertskapet uten profesjonell hjelp på kjøkkenet.



På Gardermoen ga Inger spesialservice med egen innsjek-
kingsskranke, det eneste som manglet var ”Venneklubben
Vingleden” på skjermen over skranken. Vi hadde direkte fly
til Fiumicino, Roma. To stasjonsvogner var allerede bestilt
og stod klare til å hentes på flyplassen. Gleden var imidlertid
stor da vi ble ”oppgradert” og fikk to syvsetere i stedet.
Noen av medlemmene i klubben er godt kjent med det itali-
enske kjøremønsteret, og det kan nok være en fordel spesielt
i områder med hektisk trafikk. 

Vi hadde vel to timers kjøring i nord/østlig retning foran
oss. Ingrid og Ove har hus i en liten landsby som heter Pro-
ceno (langt nord i Lazio, ikke langt fra grensen til Toscana),
og det skulle være basen vår den tiden vi var der nede. Vi
stoppet for å ta lunch i Sutri – Il Vescouado var et hyggelig
familiedrevet spisested med snille priser, god lokal vin og
fyr på en peis der man fra tid til annen slang innpå et kjøtt-
stykke for å grille det. Da vi hadde benket oss rundt bordet
der, kunne vi endelig føle og nyte at vi virkelig var i Italia!
Det var herlig å kunne sette tennene i ”bruschette miste” og
nyte diverse typer primi (Tagliolini all’Etruska, Gnocchi
speck e radiccio og Pappardelle al cinghiale). Vinene vi fikk
servert var Rosso di Montefalco og Rosso di Torgiano – selv
om italiensk vin er god i mange sammenhenger, så er det noe
helt spesielt med å få den servert lokalt sammen med lokal
mat og i riktige omgivelser!

Proceno overgikk forventningene våre. Landsbyen lå på
en høyde med nydelig utsikt over et landskap som jeg tror
ville kunne gi de aller fleste ro i sjelen. Det var en gammel
borg på toppen, noen rom til leie, et par spisesteder, men
ellers ikke mer av butikker enn at man fikk akkurat det man
trengte til de daglige behovene. Om morgenen våknet man
til hanegal og til spredt trafikk på veien utenfor huset. Nå på

høsten lå det morgentåke nede i dalen. Det gav en trolsk
stemning å se på hvordan landskapet sakte, men sikkert duk-
ket fram av tåken etter hvert som solen fikk overtaket.

Den første kvelden spiste vi på Pizzeria Il Giardinetto,
rett opp i gata. Dette var det lokale pizzastedet, med nydelig
syltynn pizzabunn og fyllet delikat anrettet på bunnen. Mye
forskjellig ble bestilt – Capricciosa, Margherita, Montanara
og Mentore Mentellassi – og det var bare ”godlyd” å høre
rundt hele bordet etter hvert som man fikk det man skulle ha.
Morellino di Scansano i glassene gjorde også sitt til at dette
ble et nydelig måltid. 

Den 05.10. var avsatt til vinsmaking, og turen gikk til
Montepulciano. Vi skylder en stor takk til Magne Landquist
fra vinklubben Vulpina i Horten, som raust delte erfaringer
fra denne klubbens tur til Toscana i mai.

I tillegg til godt kart, hadde Thor også med en GPS-dame
på boks som sørget for at vi kom fram dit vi skulle. ”Hold til
høyre, kjør 300 m, sving til venstre” osv. Damen var denne
dagen innstilt på å finne korteste vei til målet. Dette medfør-
te at vi fikk en strekning med relativt kronglete grusveier,
noe som igjen førte til at vi fikk se en fasan som rolig og stolt
spankulerte over veien og knapt verdiget oss et blikk. Vi
stoppet også for å sjekke om druene som stod langs reiseruta
vår smakte så godt som de så ut til – og det gjorde de….. Det
stod et skilt på enden av raden som fortalte at dette var Sang-
iovese, og det hang tett av mørkeblå drueklaser så langt øyet
kunne se nedover vinmarkene.  

Montepulciano stiger mot himmelen, høyt på en topp, og
er en av Toscanas høyestliggende byer. Her er det storslått og
vakkert, med åpne plasser, vakre kirker og palazzi, og en
utsikt som kan ta pusten fra en stakkar. Det er byer, borger,
vinmarker og olivenlunder så langt øyet kan se. Byen har gitt
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Vintur til Proceno, 
Italia, høsten 2006 
Tidlig om morgenen 04. oktober samlet medlemmene i ”Venneklubben Vingleden” seg
på Gardermoen for å dra på den aller første vinturen i klubbens historie. Klubben består
av 5 par (Ingrid og Ove, Inger og Knut, Inger og Thor, Anne Hilde og Jan Erik, Dagrun og
Terje) – tre av parene var allerede Italia-frelste i utgangspunktet; da vi kom hjem igjen
kunne også de to siste parene plasseres i samme kategori. 



navn til Vino Nobile di Montepulciano. Denne vinen er noe
av det beste du kan drikke i Toscana, men det er ingen billig
fornøyelse… Montepulciano har sin egen forening som
bestemmer hvordan vinen skal lages for å holde seg innenfor
kvalitetsnormene. Sangiovese er bærebjelken, vinen må lag-
res minst et år på trefat og druene må være dyrket innenfor
kommunegrensen. 

Vi hadde avtalt vinsmaking hos Cantina del Redi, som
ligger dypt under det kjente Palazzo Ricci nær Piazza
Grande. Vinkjelleren så ut som en katedral, med søyler og
bueganger. Det var 13 m høyt under taket. Her ble vinen lag-
ret med konstant temperatur og fuktighet året rundt. De
brukte forskjellige typer eik, m.a. fra Frankrike og Ungarn.
De hadde 70 år gamle eikefat som fremdeles var i bruk, men
de måtte fjerne 2 mm eik for hver gang de skulle lagre ny
vin. De hadde store fat som rommet 10 000 l og gav 13 000
flasker, ellers var det mange varianter ned til franske barri-
ques. Det var ganger og trapper som ble stadig trangere etter
hvert som man kom lenger nedover i dypet. Det hadde blitt
funnet store arkeologiske verdier, man hadde til og med opp-
daget fossiler fra etruskernes tid i denne historiske vinkjelle-
ren.

Cinzia ga oss en flott smaking med både pølse og brød
ved siden av for å få fram det beste i vinen. Hvis man ønsker
å lese mer om vinene, kan man gå inn på www.cantinadelre-
di.com

Lunchen ble tatt på det nærmeste spisestedet vi fant, ”..E
Lucevan Le Stelle” Maten var velsmakende og nydelig
anrettet. Da vi i tillegg fikk et par flasker Rosso di Monte-
pulciano på bordet, var måltidet fullkomment!

Neste stopp var Rocca di Castagnoli, Gaiole in Chianti.
Vi registrerte at mørke skyer samlet seg på himmelen mens
vi kjørte. Vi ble møtt av Laura, en fargerik og underholdende
dame. Hun fikk reddet oss i hus akkurat i det regnet startet å
bøtte ned. I det fjerne hørte vi kraftige tordenskrall, mens
hun fortalte oss om Chianti Classico som skal inneholde
80% sangiovese, men som kan ha inntil 20% andre druer.
Chianti Classico skal ligge ett år på eik, men det er samme
hvilken type eik – derfor finner man også store variasjoner
fra produsent til produsent. Det er strenge tester for at vinen
skal bli godkjent som Chianti Classico. Tester blir tatt for
hvert parti som skal selges. Rocca di Castagnoli produserer
vin fra egne druer. De stiller også strenge krav til egen vin.
2002 var en dårlig årgang, så de ønsket ikke å sette egne eti-
ketter på vinen. Vinen ble da solgt til andre og større produ-
senter, som ikke så noe som helst problem med å sette sine
etiketter på vinen….. Adressen er
www.roccadicastagnoli.com

Kveldens middag var planlagt på Ristoro di Lamole in

Chianti, ca 8 km fra Greve in Chianti. Vi erfarte gang på
gang at vi ble liggende etter skjema, for selv om vi bare var
10 personer, så tar alt lenger tid enn man regner med. Såle-
des også denne dagen. Klokken gikk, og mørket falt på.
Landskapet vi kjørte gjennom hadde nok absolutt fortjent
dagslys, men det var ikke vanskelig å forestille seg at det var
vakkert. Vi kjørte oppover og oppover, og endte til slutt på et
nydelig sted med panorama-utsikt. Menyen var sterkt knyttet
til og bygget på smaker og dufter fra Toscana, og listen over
gode, lokale viner var lang. For oss var valget enkelt, vi spis-
te på Lamole, og vinen vi valgte var Lamole, Lamole 2003.
Middagen var nydelig, vinen var prima vare og stemningen
var god. Det ble nok litt stillere i bilene på veien hjem, for
det var langt, 17,5 mil å kjøre….

Den 06.10. var dagen da vi skulle bevege oss i Etrusker-
nes spor. Etruskerne var Italias første større sivilisasjon.
Freskene, smykkene og keramikken som er funnet i gravene
deres, viser et svært kunstnerisk og kultivert folk. Første
stopp var Pitigliano. Pitigliano ligger på en klippe, høyt over
en kløft som er gravd ut av elven Lente. Husene ser ut som
om de vokser rett ut av klippene. Under husene er det masse-
vis av etruskiske graver og tunneler som er skåret ut av det
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spesielle kalksteinsfjellet (som kalles tufa). Disse hulene
blir nå brukt til å lagre vin og olivenolje. Inne i byen går man
på en høy steinbro som leder inn til sentrum med sine smale
middelaldergater. Bygrensene er definitive, for når byen er
slutt, går alt ned i dypet. Pitigliano hadde i sin tid et sterkt
innslag av jøder i befolkningen. De flyktet fra katolsk forføl-
gelse og etablerte en jødisk ghetto med egen synagoge.
Palazzo Orsini (bygget av Orsinifamilien som hadde stor
makt i området) er en av severdighetene her. Dette palasset
får faktisk vannet sitt fra en privat akvedukt fra 1545…..

Etruskerbyene ligger tett som hagl i dette området. Man
finner små museer og flere etruskiske gravplasser. Man kjø-
rer kronglete veier og landskapet bølger med åser dekket av
vinmarker, oliven, frukttrær og mørkegrønne sypresser mot
himmelranden.

Lunchen ble inntatt på Ristorante Il Tordaio, ikke langt
fra Roselle. Vi hadde nå beveget oss inn i Maremma, og res-
tauranten skiltet med ”Tipica cucina Maremma”. Vinvalget
denne dagen var Morellino di Scansano, Roggiano 2005
(noe uferdig) og Rocca delle Macie 2004, Chianti Classico –
sistnevnte kostet en halv gang så mye som den første, og
smaken stod noenlunde i samme forhold.. På menyen stod
bl. a. villsvin (cinghiale). Maremma har faktisk sitt eget ste-
degne villsvin, som er et mindre dyr enn det østeuropeiske
svinet som finnes andre steder i Toscana. Etruskerne og
senere romerne var de første som dyrket opp våtmarksområ-
dene og de lave åsene i Maremma. Etter Romerrikets fall ble
imidlertid området utsatt for oversvømmelser og malaria,
noe som førte at det var nærmest ubebodd fram til på 1700-
tallet. Siden har vanningskanalene blitt åpnet igjen og jord-
bruket har blitt utviklet igjen på den fruktbare jorden. 

Målet vårt etter lunch var ”The archaeological park of
Roselle”, ca 10 km nord-øst for Grosseto. Denne parken ble

åpnet i 1959 som vitenskapelig utstilling og som et resultat
av ren entusiasme. Utgravningene går helt tilbake til Etrus-
kertiden. Det er synlige spor fra begynnelsen av Etruskerti-
den, avløst av Romersk kolonisering med blant annet et
Romersk amfiteater. Akustikken i amfiteateret er helt utro-
lig, man kan stå og hviske, og alt kan høres på lang avstand.
Saraseernes plyndring i 935 er også omtalt. Blant restene av
bosettingene finner vi hus med vanntilførsel, nydelig
mosaikk på gulvene, avløp fra baderommene, vannrenner
langs veiene m.m. Rett overfor bosettingene er det store cis-
terneliknende konstruksjoner fra Romersk tid hugd inn i
fjellet. Der er det også rester etter verksteder fra Hellensk
tid.

Også denne dagen erfarte vi at tiden går altfor fort i godt
selskap og med massevis av inntrykk. På veien hjem igjen
senket mørket seg, og månen kom opp og spredte en trolsk
stemning over det nydelige landskapet vi beveget oss
gjennom.

Kveldens middag ble inntatt på Ristorante La Dogana.
De som har denne restauranten i nærmiljøet sitt er heldige!
Det var en stor peis på endeveggen i lokalet. Foran den stod
kokken og laget det meste av det som ble servert. Maten var
fantastisk og vinen var fantastisk. Her kan man virkelig
snakke om å ”overgå kundens forventninger” – ikke minst da
regningen ble presentert- 230 euro etter at 10 personer hadde
spist og drukket seg gjennom tre retter! Absolutt turens
vinner på restaurant-fronten!

Lørdag den 07.10. var det Firenze som stod på program-
met. Det tok imidlertid litt tid før vi kom av gårde, for Inger
og Knut oppdaget at det foregikk lokal vinproduksjon rett
oppi gata. Dette var mat for Mons, så flere av oss toget opp
der. Druene stod ferdige i kurver (de blå druene var Sangio-
vese, de grønne var mest sannsynlig Trebbiano), og to godt
voksne menn jobbet med å presse saften ut av druene. Vi ble
tatt godt imot og ble vist ned i ”cantina’en” (kjelleren) –
jammen var det dypt ned – der det som var igjen av fjorårets
vin lå lagret. Han som viste rundt, delte raust med seg, vi
fikk med oss både rødvin, musserende og hvit vin før vi tak-
ket for oss.

I utgangspunktet var det snakk om at vi kanskje kunne
være med på innhøsting av druer på Castello di Vincigliata i
Fiesole, nabokommunen i åsen ovenfor Firenze. Sunniva
Graetz, som bor der, er en bekjent av Ingrid og Ove. Innhøs-
tingen må imidlertid tas i det øyeblikk druene er passe
modne, og vi var noen dager for sent ute til å få med oss
dette. Som et plaster på såret, ble vi invitert på innhøstnings-
festen i stedet. Dermed ble programmet vårt endret, vi fikk
noe tid i Firenze på dagen, og deltok så på festen på kvelden. 

Da vi kom til Firenze, startet vi med å kjøre opp til Piaz-
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zale Michelangelo. Den ligger på en høyde med nydelig
utsikt over byen. Selv om det kryr av turister, og det er store
flokker av suvenirselgere, så er denne travle plassen et stem-
ningsfullt sted. En kopi av Michelangelos David (den bibel-
ske helten som drepte kjempen Goliat) står der.  

Etter en kort stopp her, var det å finne et sted å parkere
lenger inn mot sentrum. Vi ble forsøkt lurt av en kar som
dirigerte oss sikkert og profesjonelt inn på en offentlig par-
keringsplass. Han hadde ferdig trykte lapper i en veske på
magen, og han forlangte en blodpris for at vi skulle stå der
noen timer. En eldre dame varslet oss om at han var en svind-
ler, og at det stod billettmaskin som skulle brukes rett bor-
tenfor. Etter denne episoden, måtte vi ut på leting etter ny
parkeringsplass. Hvis vi hadde dratt fra bilene der, kunne vi
nemlig risikere å finne en ripe i lakken som en liten hilsen
fra han som ble snytt for ganske mye penger…. 

Dagens lunch ble inntatt på Il Latini. På bordet stod den
berømte stråflaska – il fiasco. Den har blitt stående som et
symbol ikke bare på Chianti, men på italiensk vin – og Italia
selv. Den vinen vi fikk servert var Vino Da Tavola Rosso,
Coop Vecchia Cantina di Montepulciano. Lokalet var stapp-
fullt av folk, og stemningen var høy. Rett etter rett kom inn
på bordet i raskt tempo – skinke og salami, risotto, pasta,
kjøtt og dessert. Til desserten fikk vi servert Romano Dogli-
otti, la Gandrina, Moscato d’Asti DDOCG. Mat og vin
smakte fortreffelig! 

Stappmette vaklet vi ut i pøsende regnvær for å bruke litt
tid på egenhånd i Firenze. Sentrum er lite, tett og lett å beve-
ge seg i. Man blir imidlertid ikke ferdig med Firenze i løpet
av et par timer, men noe er bedre enn ingenting, og man har i
alle fall en unnskyldning til å komme tilbake…. 

Vi var nå klare for innhøstningsfesten, og kjørte mot
Castello di Vincigliata i Fiesole. 

Jeg tar med et lite klipp fra Gambero Rosso, Italian
wines 2006: ”It would be hard to find a winery that has car-
ved such a niche for itself in so few years: initial production
was in 2000. Kudos to owner Bibi Graetz (sønnen til Sunni-
va), a sculptor and artist, who thrust himself into the world
of wine with enthusiasm, dedication and clear ideas. The
growing area, Vincigliata, has received a boost precisely as a
result of his efforts. Bibi utilizes precisely varieties traditio-
nal to the area, even if his vinification methods tend to create
wines that, although quite distinctive, are in the international
style”. 

Vi fant én av vinene hans i bestillingsutvalget; nemlig
Testamatta 2000 til den nette pris av kr. 664,10 (Gambero
Rosso: “Testamatta, or ”crazy head” is a name clearly influ-
enced by the owner’s creative personality”.) 

Veiene var smale, svingete og rammet inn av høye trær.

Til slutt endte vi opp ved slottet der massevis av fakler brant
lystig og viste vei fra parkeringsplassen. Det var nydelig lys-
setting opp mot slottet og rundt i hagen. Det var rigget opp
store griller ute, og det duftet liflig fra alle typer kjøtt som lå
på glørne. Inne stod langbordene dekket, klare til å ta imot
feststemte ansatte, familie og venner. Slottet var velholdt og
dekorert med gamle gjenstander og nydelige skulpturer. En
stor tank med vin var sentralt plassert – Soffocone di Vinci-
gliata, Rosso Toscano – og der kunne man bare gå og forsyne
seg. Det dukket opp mennesker i alle aldre –  fra babyer og
helt opp til voksne i godt moden alder. Mange hadde med
seg et kakefat, blant annet en druekake som var spesiell for
denne anledningen, eller et tilskudd til middagen. Alt ble satt
fram, og man gikk og forsynte seg. Borddekorasjonene
bestod også av ”markens grøde” – Sunniva kunne fortelle at
det blant annet var jordbærdruer i dekorasjonene. De var
mørkeblå, men de smakte virkelig jordbær! 

Vi fikk en liten innføring i slottets historie, hvordan hun
selv hadde havnet der, og hun nevnte også at de leverer vin til
Bagatelle og Feinschmecker.   

Etter middagen var det dans, så det kunne se ut til at det
var lagt opp til en fest som kunne vare til ut i de små timer. Vi
hadde igjen lang vei hjem, så det var begrenset hvor lenge vi
kunne gi oss til….

Søndag 08.10. 
Dette var siste dagen vår i Italia denne gangen. Mat og

vin ble fordelt i flere sekker, og så kjørte vi til Castiglione
d’Orcia. Dette var utgangspunktet for en tur som Ingrid og
Ove hadde funnet i en bok med ruter for fotturer i Toscana
(Sunflower guides, Elizabeth Mizon: Tuscany).

Vi ruslet og gikk, bakke opp og bakke ned i naturskjønne
omgivelser. For oss var det fremdeles sommertemperatur,
solen skinte og tanken på å dra hjem igjen til høsten i Norge



ble skjøvet langt bak i underbevisstheten….
Et sted underveis måtte vi krysse en elv. Broen hang i

løse luften, så vi måtte ta av oss på beina og vasse over. Det
var ikke vondt med et lite glass vin mens vi likevel måtte
sitte og vente på at beina skulle tørke…. Lunchen var plan-
lagt ute i det fri ved Castello di Ripa d’Orcia. Området var
imidlertid avstengt, så vi fant oss en liten lysning utenfor
murene i stedet. En stor duk ble spredt utover gresset, nyde-
lig mat kom på plass, og mannfolkene – noen med, og noen
uten erfaring fra speideren – tryllet fram provisoriske sitte-
plasser av diverse stokker som ble samlet sammen. Den
lokale Sangiovesen som vi fikk oppi gata ble prøvesmakt –
man kan vel si at den var noe omdiskutert. Det ble størst
avsetning på den hvite Est! Est! Est! (11,5 % og ganske søt)
som også var med i sekkene. Mat og vin smakte utrolig godt
ute i det fri! 

Etter solid tilførsel av ny energi, tok vi igjen apostlenes
hester i bruk, denne gang med Bagno Vignoni som endelig
mål. Noe av det første vi passerte på veien tilbake, var et lite
kapell. Man kunne merke en søt, tung duft av druer utenfor.
Ved nærmere iøyensyn viste det seg at hele kapellet var
stappfullt av grønne druer som hang til tørk på stativer.
Neste års Vin Santo? Dette må vel være et hus man kan kalle
”flerbrukshus”? 

På veien videre ble Inger, Terje og Dagrun avsporet ved
synet av tre personer som høstet druer på et jorde et stykke
unna. Vi satte kursen dit. Vi ble godt mottatt, og samtalen
foregikk ved hjelp av kroppsspråk og enkle italienske gloser.
Store drueklaser ble klipt av og gitt oss før vi vandret videre.
Sangiovese, selvsagt. Vi følte på en måte at dette ble druen
”vår” i løpet av turen…. 

Bagno Vignoni er et bittelite kursted fra middelalderen
og ligger fint anlagt på kanten av en liten klippe. Vi klatret
oppover avsatsene og fikk med oss hvordan vannkraften
ikke bare ble benyttet som kurbad, men også som kraft for
møllesteiner osv. Oppe på kanten av platået var det anlagt

store naturlige cisterner for å samle vannet. Det var også
gamle badeanlegg hvor vannet ble ledet inn som en kaskade
over folk som sto og dusjet seg. Midt i byen er det en stor
dam full av varmt, svovelrikt vann som bobler opp til over-
flaten fra vulkanske kilder dypt nede i bakken. Denne dam-
men er omgitt av imponerende bueganger. Vannet har i
århundrer vært kjent for sine legende egenskaper, og mange
berømte historiske personer skal ha forsøkt å lindre helse-
problemene sine her. 

Den aller siste kvelden vår i Proceno startet med vorspiel
hos Inger og Knut, som bodde i Castello di Proceno. Der
vanket det gaver og gode ord til Ingrid og Ove som hadde
gått løypene på forhånd og gitt oss en uforglemmelig opple-
velse. Middagen ble inntatt på Osteria Castello di Proceno.
Osteriaen var smakfullt innredet i gammel stil og det brant
lystig i en stor peis. Mange av bordene var laget av gamle
kjerrehjul med glassplater over – artig! Maten var god og
nydelig anrettet. Vinen vi landet på denne kvelden var Cle-
mente VII, Chianti Classico 01 fra Castelli del Grevepesa.
Det var et godt valg; den ga mye, men var faktisk ikke
avskrekkende dyr. Vi avsluttet med en Riserva fra samme
produsent som var enda ett hakk bedre.

Mandag 09.10. var dagen for avreise. Vi kjørte nå utover
mot kysten – med en innlagt stopp i Canino der vi kjøpte
nydelig olivenolje – for så å følge kysten videre sørover mot
flyplassen. Etter mellomlanding i København, var vi igjen
tilbake på Gardermoen i 18.30-tiden på kvelden. Vi takker
for en flott tur!  

Tekst: Dagrun Espeland Bagås, foto: Terje Bagås 
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Flotte vinglass fra NVkF
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Vi kan nå tilby våre medlem-

mer nye, elegante vinglass til

en meget hyggelig pris. Aller-

ede 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

visepresident, Arnold Myhre i

kontakt med Karl Jørgen Otte-

ren i Sandnesfirmaet Otteren.

De ble enige om at vi kunne

utvikle våre egne glass, som

skulle lages av blyfritt krystall

og munnblåses hos Otterens

kontakter i Ungarn. På den

måten ville prisene bli over-

kommelige.  Disse 3 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. 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 bol-

len. Prisen på dette må avta-

les ved bestilling. Fraktkost-

nader vil ev. komme i tillegg,

men vi i styret vil prøve å

levere, så langt det er prak-

tisk mulig. Ta kontakt med

vår kasserer for bestilling;

og jo raskere du bestiller,

raskere mottar du dem.

"Bordeaux"-glasset er

nærmest et universalglass

for røde viner som Borde-

aux, Cabernet Sauvignon,

Merlot, Syrah/Shiraz, Sang-

iovese og mange andre, ikke

ulikt Riedels Vinum "Chian-

ti"-glass. Det kan også egne

seg godt for hvite viner som

ikke er for syrlige.Volum

0,50 l, 21,5 cm høyt. "Bour-

gogne" er jo optimalt for

røde sådanne, pluss for

Barolo/Barbaresco, såvel

som komplekse hvite fra

samme område, og en del

andre fatlagrede Chardon-

nay’er.Volum 0,55 l, 20 cm

høyt. "Champagne"-glasset

passer bra til musserende

viner - og nydelig Champag-

ne - samt at det kan benyttes

til friske hvite viner.Volum

0,32 l, 23,5 cm høyt.Alle

glassene er tynne, delikate

og elegant formet. De er som

nevnt laget av blyfritt krys-

tall og kan vaskes i oppvask-

maskin. I det glassene er

munnblåste og ikke støpt, vil

de kunne avvike littegrann

fra hverandre.
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Hellenerne koloniserte denne delen av landet rundt 800-700
f.Kr. Årsaken var stor overbefolkning og sosial nød i Hellas.
Dette førte til kolonisering i Lilleasia, Sicilia, Syd-Italia og i
flere land langs Middelhavet var det hellenske handelssta-
sjoner. Deres største og kanskje beste koloni i Syd-Italia var
Neapolis, som betyr "ny by. Tarentum i Calabria var en
annen.

Hellenerne plantet en rekke vinplanter i områdene rundt
Vesuv.  Områdets viner ble etter hvert viden kjent for sin
kvalitet. 

Kultiveringen av drueplanter i Campania daterer seg til-
bake helt til før det 12. århundre f. Kr. Det var en periode der
etruskerne og senere hellenerne overtok landet. Disse men-
neskene forsto fort hvordan de skulle forbedre kultiverings-
teknikken. De produserte en frukt med svært interessante
karakteristikker. Fra denne planten kunne de lage unike, vel-
smakende og svært interessante viner.

På 300-tallet annekterte romerne området etter flere
kamper mot grekeren Pyrrhos, som ville forsvare hellenerne
i Syd-Italia og svært gjerne herske over den sydlige del av
støvelen. Han vant flere slag mot romerne. men mistet
mange menn som han ikke klarte å etterfylle. Det er sagt at
etter sin andre seier skal han ha ropt: “En slik seier til - og
jeg er fortapt”. Derav uttrykket en Pyrrhos-seier. 

Etter disse kampene ble Italia forent til et rike under
Romernes ledelse. Vinrankene ble rendyrket og videreutvi-
klet og som det sto i min gamle historiebok “romersk sæd og
skikk spredde seg ut over landet”.

De gamle romerne kalte området Campania Felix, dvs.
"det frodige Campania". Neapolis og dens omegn med byene
Pompeii, Capri, Herculanum og Resina kunne by på nesten
like store rikdommer som Roma - og et langt mildere klima.
Området ble også kalt Oenotria, "Vinlandet".

Når det gjelder de første romerske viner, sier Lars Hellie-
sen i Gaia Wine & Spirits det slik:

"Romerne kalte dog ikke disse vinrankene de navnene

de bærer i dag, Greco (og Fiano og Falanghina osv.) er tvert i
mot moderne navn på disse druetypene. I romernes tid var
Greco kjent som Amnite - etter de greske amnitene som
grunnla Neapolis, med opphav Thessalia. Kilden til denne
kunnskapen er grekeren Aristoteles(!). De romerske kildene
(bl.a. Columella, Pliny og Virgil) har lovprist vinen for både
å holde stor kvalitet og for å lagre usedvanlig vel".

Vinene var av så god kvalitet at gjennom den romerske
periode ble endel viner fra Campania ved de patrisiske- og
senatorenes bord. På den tid ble de vurdert til å være de mest
kjente vinene.  Horat skrev om 4 av de beste vinene i rekke-
følge: Cecubo, Caleno, Falerno og Formiano.

Varro vurderte Falerno til å være den beste vinen, mens
Pliny, noe senere, sa at Cecubo var best, med Falerno på
annen plass.

Men ettersom tiden gikk, forsvant mange av vinene og
slutten på Romerriket ca. 470 e. Kr. representerte en stor
krise innen jordbruk.

I det 10.århundre ble det et løft i landbrukssektoren fordi
man ble opptatt av å få større verdier ut av jorda.

På slutten av det 19.århundre var Campania mest kjent
som eksportør av viner til Latin-Amerika og ikke som pro-
dusent av kvalitetsviner.

Det siste støtet kom i form av vinlusa, phylloxera på
slutten av 1800-tallet. Det ødela det meste av vinproduksjo-
nen i Campania. Men dette var en fordel for dyrking av
grønnsaker som da var mer lukrative og lettere å dyrke.

Det var ikke før i 1990-årene, mye senere enn i resten av
Italia, at renessansen startet på alvor og arbeidet sakte kom i
gang med moderne tankegang og teknologi.

En av foregangsmennene var Feudi di San Gregorio som
er eid av de tre Ercolino brødrene og Mirella Capaldo. Sam-
men med ønolog Riccardo Cotarella (fra 1999) er de har
raskt blitt internasjonalt kjent, som blant de bedre i Italia.

Det er litt strid om hvor Greco kom fra, som med så
mange andre druer. I de fleste artikler jeg har funnet står det

Vindruen Greco 
Campania ligger sydvest i Sør-Italia (se kartskisse) og er vel et av de eldste vinområdene i
Italia. 
Navnet Campania er utviklet fra Campani som er det på innbyggerne på Capua ble kalt på
den tiden grekerne introduserte vinene sine i Napolibukten.
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at Greco kom fra Hellas, som også Lars Helliesen sier. Men i
en ny artikkel fra Janice Robinson kan man lese følgende:

"Like most wine geeks I have happily swallowed the old
saw that such increasingly fashionable grape varieties as
Greco, Grecanico, Grechetto and Aglianico (a corruption of
the word Elleniko) must be Greek in origin. But recent cor-
respondence with Nico Manessis, Greek wine specialist and
author of The Illustrated Greek Wine Book, suggests other-
wise. "

Lars Helliesen sier det slik:
"Greco kom fra Hellas. Basta. Den kom mer spesifikt fra
Thessalia, hvor den, i alle fall opprinnelig, ble dyrket av
Pelasgianerne og Amnittene. Vinens opphav og dens til-
holdssted på Vesuvs skråninger bekreftes mangfoldige gang-
er i diverse inskripsjoner, dokumenter og fresker i området
(bl.a. funnet i Pompeii og Herculaneum). Navnet "Lacryma
Christi" er et tidlig navn på druen (Kristus tårer), men det er
som du forstår et kallenavn fra etter Kristus fødsel. Det nav-
net hadde druen mens den (eksklusivt, mener man) var dyr-
ket på Vesuv. Senere, når den ble plantet også i Avellino, fikk
den navnet Greco di Tufa (Tufa både på grunn av jordsmon-
net (rikt på steinsorten/mineralet tuff) og stedet (Tufo er en
kommune/landsby). I dag er det tillatt å kalle vinen Greco di
Tufo kun om den kommer fra kommunene Tufo, Santa Paoli-
na, Prata di Principato Ultra, Montefusco, Altavilla Irpina,
Chianche, Petruro Irpino og Torrioni i Avellino."

De gamle hellenere i Syd-Italia var glade i vin og fest.
Platon skriver fra et besøk i Tarantenum  i 365 f.Kr at han så
hele befolkningen fullstendig beruset under Dionysos-fes-
ten.

"In vino veritas" sa Pliny den eldre, en kjent romersk for-
fatter som ble drept da han betraktet Vesuvs utbrudd i 79
e.Kr. fra en båt. Et uttrykk som er blitt kjent verden over.

Revitalisering
Gamle vingårder er noe av nøkkelen til revitaliseringen av
vinene i det moderne Campania. I stedet for å skumme det
internasjonale markedet ved å plante Chardonnay, Merlot og
Cabernet Sauvignon, har vinmakerne sett mot sine røtter og
replantet vingårdene med de gamle lokale druene. De fleste
av disse druene er ganske ukjente i resten av verden. Men de
er de druene som vokser best i dette klimaet og jordsmonnet.

Uansett lager mange av de nevnte druer utmerkede viner
og man kunne jo si at det viktigste ikke er hvem man slekter
på, men hvem man er.

Campania's vinområder inkluderer Irpinia, som består
av Avellino's åser, Cilento som inkluderer de fjellrike åssi-

dene som huser Aglianico og Primitivo, åsene ved havet,
øyene Ischia og Capri og i nord, Falerno, Solopaca og Tabur-
no.

"Greco er en grønn drue som gir forskjellige typer vin 
alt etter dyrkningsstedet", sier Carlo Merolli i sin bok

"Italienske viner", "Felles for dem er den knasende krydrede
stilen som ender i et aromatisk streif."

Han holder fast på at Greco ble importert av grekerne til
Calabria rundt 800-700 f.Kr. 

Av druen fremstilles det både tørre og søte viner.

Greco di Bianco 
Det finnes en minimal produksjon av søtvin av druen fra
området rundt den calabriske landsbyen Bianco i Reggio
Calabro-provinsen. Såvidt jeg kan se, finnes det ingen slike
viner på Vinmonopolet. Vinen fremstilles av lett tørkede
druer og er svært holdbar. Smaken er søt med bred, krydret
ettersmak.

De beste produsentene er Ceratti og Cooperativa Agrico-
la Calabro.

Greco di Tufo
er en annen klone av Greco og er opphav til en hvit vin fra
Avellino-provinsen i Campanias sørlige del. Italienske DOC
viner har en egen webside:
http://milioni.com/vini/default1.htm som beskriver Greco di
Tufo slik:

Uten tvil er Greco di Tufo den eldste druen i Avellino
området. Den ble importert fra den greske region Thessalia
av Pelasgianerne

Vi har funnet en bekreftelse på en freske fra Pompei,
datert år 1 f.Kr. En kort poetisk inskripsjon ble skrevet på
fresken, sannsynligvis av en frustrert elsker:

"Du er virkelig kald, Bytis, laget av is, siden selv ikke
Greco kunne tenne deg i går natt."

En av druene som opprinnelig ble plantet på Vesuvs
skråninger, fikk navnet Lacryma Christi (Kristi tårer) etter et
gammelt sagn.

Historien forteller at da Lucifer ble jaget fra himmelriket
tok han med seg et stykke paradis som han mistet over Napo-
li-bukta. Da ufred og umoral hjemsøkte dette lille paradiset
felte Kristus en tåre som falt på Vesuvs druebevokste skrå-
ning. Vinen fra disse drueplantene fikk navnet Kristi Tårer.

Plantene ble senere flyttet til Avellino der de ble kalt
Greco di Tufa. Etter jorden den ble plantet på (tuff).

Den raffinerte personlighet vinen har, står i skarp kon-
trast til den ville naturen i Irpinia hvor den dyrkes. Den
uttrykker langt mer den naturlige vennlighet til innbyggerne
i distriktet som har laget vinen.



24 Bulletin 1/2007

Produksjonsområde: Kommunene Tufo, Santa Paolina,
Prata di Principato Ultra, Montefusco, Altavilla Irpina, Chi-
anche, Petruro Irpino og Torrioni.

Bare vinmarker som ligger oppå høydene med tilstrekke-
lig soleksponering anses brukbare. Marker i dalbunner som
er fuktige og ikke har tilstrekkelige solskinn blir ekskludert.

Lovlige druesorter: Greco (Greco di Tufo), 85-100%;
Coda di Volpe Bianca (ulvehale), 0-15%

Minimum alkoholnivå: 11.5 volumprosent
Minimum syre: 5 g/l. 
Farge: svinger fra strågul til gylden 
Lukt: ren, behagelig og karakteristisk duft 
Smak: tørr og harmonisk 
Typer: Kan også lages i sprudlende versjon  (Spumante) .

Druen ble gjenoppdaget av familien Mastroberardino
mot slutten av 60-årene og hører i dag til blant Italias beste
hvitviner.  

Vinene produseres i åsene rundt landsbyen Tufo, som har

en moderat høyde over havet. Klimaet er forbausende kjølig
med mye regn som forsinker modningen av druene.  

Smaken er tørr, men bløt og den har et typisk krydret
nesten "grønt" og allikevel aromatisk streif når vinene er
unge, men blir ofte bedre etter få års modning.

"Straw yellow in colour, with a fruity bouquet rich of
apricot, apple, pear and hints of fern, on the palate. Mastro-
berardino Greco di Tufo is smooth, elegant and structured,
with good acidity. The fruit notes appear in the background,
with suggestions of bitter almonds. Perfect as aperitif, it
goes very well with all seafood, grilled fish, poultry, cold
dishes." 

Slik beskrives Greco di Tufo 2002 fra Mastroberardino
familien.

Idag er det mange gode produsenter av Greco di Tufo i
området, bl.a. Mastroberardino, Feudi di San Gregorio,
Vadiaperti, Di Meo, Struzziero og Vega.

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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Bokomtale

Jeg har lenge hatt lyst til å
fremheve to eldre bøker. Det er
en god stund siden de ble skre-
vet; men for de som er meget
interesserte i vin, produksjon
og masse detaljer derved, eller
vil sette seg dypere inn i sma-
kingens vidunderlige verden,
så er de like aktuelle i dag.

De heter 
”Knowing and Making Wine”
”The Taste of Wine”

Emile Peynaud er vel et meget
kjent navn for de fleste som har
smakt litt vin, og dere kjenner
også hans betydning for
moderne vinproduksjon. Dess-
verre døde han i 2004,  og med
han gikk en stor personlighet i
vinverdenen bort. Mange
utmerkelser var ham tildelt,
selvfølgelig også Decanter’s
Man of the Year (1990). Men
hans arv i form av kunnskap
blir jo ført videre, av mange av
hans elever. Disse to bøkene
brukes fremdeles tett i under-
visning av vordende ønologer,
og inneholder et vell av kunn-
skap. 

Knowing and Making
Wine: Nå må jeg jo innrømme
at stoffet kan tidvis være tungt,
stoffet går dypt og er meget
omfattende. Dette er vin som
vitenskap med både teori og
praksis. En bok definitivt
beregnet for studenter av øno-
logi og produsenter. Man skal
være alvorlig interessert i
emnet for å gi seg i kast med
den. Men hvis man først er
interessert i å sette seg inn i
”alt” om vin, fra de første
skudd i vinmarken, gjennom
vekstsesong, innhøsting, pro-
duksjon, kjeller og lagring, og

smaking av produktet, det være
seg under produksjon, fatprø-
ver og videre til det ferdige
produkt. Fremst stod han når
det gjaldt at innhøsting først
skulle skje når frukten var
moden, god kontroll med eks-
traksjon av tanniner og ikke
minst skikkelig kontroll med
gjæringstemperaturen.

The Taste of Wine handler
om sansene, visuelt så vel som
lukt og smak; analytisk så vel
som systematisk, fallgruver og
gjenkjennelsesfaktorer, osv.
Her kan ramses opp en haug
uten at det behøver å bety en
tøddel for leseren. Men er du
interessert i en grundig innfø-
ring i hvordan å smake vin, og
virkelig interessert i å lære, så
er dette boken med stor B. Min
anbefaling er at du eventuelt
tar en tur på biblioteket, og
leser litt i den for å se om det er
noe for deg – hvis de har den,
da. 

Eller rett og slett går til din
bokhandel og bestiller. Dess-
verre er det sjelden å finne de
på lager (Tanum i Oslo på Karl
Johan hadde tidligere, Norli

likedan). Sjekk eventuelt
www.amazon.com hvilket jo
også er et utmerket sted å
bestille fra.

Primært vil jeg anbefale The
Taste of Wine. Den andre er
mest for de som vil drive dyp-
dykk i vinens verden.

StenVH

Det klassiske hjørnet
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Denne litt bortgjemte dalen 15 mil fra Sydney er Australias
eldste vin region, men alderen tynger ikke. Her finnes
mange produsenter med veldig gamle, sunne vinstokker som
produserer gode viner med særpreg og kvalitet. Stjernen på
laget her er Semillon som har en helt spesiell plass i regio-
nens hjerte. Ingen steder i verden finner man så konsentrerte
og lagringsdyktige viner fra denne druen. Man finner også et
stort utvalg viner gjort på andre druer. I tillegg til Semillon
vinene ble jeg nok mest glad over Shiraz-vinene som i Hun-
ter Valley blir mye strammere og elegante enn de fruktkom-
pottene man ofte finner andre steder i Australia. I Hunter
Valley treffer man på flere druer enn det man er vant med i
Europa på et så lite geografisk område, og det som overras-
ker er jo hvor mye man får ut av dette. Mange nye smaksopp-
levelser og veldig få viner faller gjennom. Man får bare
strekke ut glasset og smake i vei.

Å jakte på gode vinopplevelser i Hunter Valley er enkelt,

alle vingårdene tar imot besøk fra kl. 10 – 17. Gode kart over
området med ’How to drink and drive guide’ får man overalt.
Smaking er gratis og det er ingen krav til kjøp, men du kan få
kjøpt med deg vin fra et stort utvalg av tilgjengelige årgang-
er. Ikke alle toppvinene er tilgjengelige, men med litt sjarm
og hilsener fra Norge, har du gode døråpnere. Vingårdene
ligger tett med kun et kenguruhopp eller to mellom hver. 10
– 15 viner kan smakes på hvert sted og lunch inntas på en av
vingårdene. Mange vingårder har også bomuligheter og det
anbefales på det sterkeste da de nærmeste småbyene er døds-
kjedelige (snakker av egen erfaring).

Følgende produsenter ble besøkt:
Tyrrell’s
Bruce Tyrrell serverte sine viner med stolthet og følgende
viner utmerket seg:

Hunter Valley Vat 1 Semillon 1999 – Konsentrert vin

Høstjakt i Hunter Valley
Jeg er ingen jeger, men sist høst følte jeg meg som en jeger på jakt etter nye
vinopplevelser ’down under’ i Hunter Valley. 
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med mineralsk preg, innslag av sitrus og frukt, eik og syre.
Lang avslutning, ren, behagelig munnfølelse. Flott matvin.

Hunter Valley Vat 47 Chardonnay 2001 – Fin balansert
vin med innslag av eik og (sitrus) frukt. Lang ettersmak. 

Hunter Valley Reserve Stevens Shiraz 2003 - Elegant, fin
frukt, integrert eik med en behagelig syrestruktur. 

Tempus Two
Ultramoderne ‘vingård’, ser mer ut som et ultramoderne
museum, kraftverk eller et nødlandet romskip, MEN vinene
her var spennende og gode. Overrasket med mange viner og
drue-utvalg. 

Smakte mange gode viner fra Sangiovese, Zinfandel,
Viognier, Verdelho, men det som gjorde mest inntrykk var en
Semillon Botrytis tappet på verdens mest sexy vinflaske. Et
must å ta med hjem til kona!

Gartleman
Mikro produsent som ligger i landlige omgivelser som
minner mer om en friluftsbarnehage enn en vingård. En
’coming star’ i området og som hadde gode viner til pene
priser. Vinminne herfra er en søt ’ice wine’ med navnet
Ambrosia laget på Semillon.

Mount Pleasant 
Gammel vingård med 65 år gamle vinstokker som produse-
rer kanskje Australias beste Semillon. 2000-årgangen impo-
nerte. Frisk vin med lang, rund, solid syre som bare ga mer
etter hvert som den utviklet seg i munnen.   

Brokenwood
Flott vingård som overrasket med en god Nebbiolo og

mange gode Shiraz viner. Beste var kanskje Mistress Block
Shiraz 2004 som var både elegant og hadde trøkk nok.     

En tur her anbefales på det varmeste! Og varmt er det!
Tekst og Foto: Morten Nordby
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Hvite:
Schäfer-Frölich Bockenauer Felseneck Riesling Spätläse Trocken 2005,
Schäfer-Frölich, Nahe
BU48878   214.00
*****
88p
Flott mineralsk aroma i ung! Riesling.
Nydelig Riesling med flott mineralitet og syre. 
Stilig rik finish med god munnfølelse. 
Fordel å lufte litt på karaffel.

Chablis 1er Cru Montmains 2004, Jean-Marc Brocard
BU13847   214,00
*****
87p
Røyk, nyhamret skifer, og delikat frukt.
Pen Chablis med litt tyngde, flott fylde og bra syre. Nydelig fruktbilde,
god munnfølelse i herlig finish.

William Fèvre Chablis Grand Cru Les Preuses 2005, Bourgogne
BU55458    389.00a
****
84p
Pen mineraltone med svak skifer i aroma.
Frisk, fin mineralkarakter, bra syre, dyp frukt og fin harmoni.

Terras Gauda 2006, Bodegas Terras Gauda, Rias Baixas BU45581 159,90
*****
85,5p
Ung, mineralsk, herlig frukt.
Fin syrefriskhet, nydelig mineralitet og litt melon. 
Fin liten bittertone i finish som bærer pent.

Condrieu 2005, E. Guigal Rhône 
BU31244    334,00
****
87p
Litt bladgrønne toner og snev urtehage, mineralsk.
Fin syre og delikat frukt, utvikles flott i munnen. Pen mineralsk tone mot
finish, men litt kort. 
Bør få en rask lufting på karaffel..

Søt:
Cugneixo Moscato d'Asti 2005, Malgrà, Piemonte
BU55840    111.20
****
81p 
Flott jordbærkarakter på nesen.
Myk mousse, fin fylde og god munnfølelse. Delikat frukt med jordbær og
svak bringebær. Nydelig sødme.

Røde:
Chianti Rufina 2005, Villa di Vetrice, Fratelli Grati
BU 14129   123,00
****
84p
Nydelig kirsebær og bringebær, litt kjerne, ung. Svak pinje.

Saftig ung frukt, kirsebær, morell. 
Pene tanniner, bra syre og struktur.

Barolo Villero 2001, Mascarello & Figlio, Piemonte.
BU55505     575,00
*****
89,5p
Nydelig åpent fruktbilde, kirsebær og pent integrert fat.
Saftige tanniner, kirsebær og litt kjerner. Rik Nebbiolo med fin syre, pen
balanse og nydelig finish!

Le Volte 2004, Tenuta dell’Ornellaia, Toscana
BU55311    179,00
*****
87p
Nydelige kirsebær, med litt solbær og pene fattoner.
Flott konsentrasjon i frukten, rik kirsebær, morell, og en saftig flott finish
med myke tanniner.
50% Sangiovese, 35% Merlot, 15% Cab.S.

Le Serre Nuove dell’Ornellaia 2004, Tenuta dell’Ornellaia, 
Toscana.
BU55311    299,00
*****
91p
Konsentrert rik frukt, kirsebær, solbær, morell pluss litt bjørnebær(?).
Åpent fruktbilde med smak av modne moreller og solbær, skogsbær og litt
kirsebær. Intens flott finish og god munnfølelse.
40% Cab. S., 40% Merlot, 15% Cab. Franc, 5% Petit Verdot.

Zabu Nero d’Avola Selezione 2004, Vigneti Zabu, Sicilia.
BU55442   129,00
*****
87,5p
Nydelige kirsebær, og integrert fat.
Rik fin struktur, saftig elegant stil, med fin konsentrasjon av kirsebær.
Flott syre og pene tanniner. Herlig drikke nå.

Allende 2003, Finca Allende, Rioja.
BU45328   208,00
****
84p
Herlig mørke bær, pene fattoner.
Rik smak av skogsbær, bjørnebær og morell. Pene tanniner og fin syre.
Stram finish. Ung.

Côte Rôtie, Ch. D’Ampuis 2003, E. Guigal.
BU48879   899,00
****
91p
Mørkt rikt åpent fruktbilde med nydelige nyanser.
Ung, men myke fine tanniner, mørke bær og skogsbær. Nydelig harmo-
nisk finish.
Kjempeflott, men litt for dyrt, derfor bare en firer....men herlig er det...

StenVH

Gode viner fra januar 
og mars-nyhetene!
De fleste fra bestillingsutvalget. Vurdering er gitt med en til fem ? på kvalitet i forhold til pris.
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Årets messe
Vi har denne gang leid hele huset og ikke bare Festsalen. Det
blir da utstillinger i Vestibylen i 1.etg,  Vestibylen i 2.etg,
Festsalen i 2.etg og Konferansesalen i underetasjen.

Som i fjor blir det foredrag i Birkeland & Eyde. Lokalet
ligger i trappen mellom 1. og 2. etg.

Produktforedrag
De som ønsker det av utstillerne kan få reservert tid i Birke-
land & Eyde-salen til et 20 min. foredrag om sine produkter.
Birkeland & Eyde har plass til 50 personer i skoleoppsett. 

Hvert foredrag blir ropt opp over lydanlegget.

Åpningstid
Huset er åpent for publikum fra  kl. 16.00 til vi stenger kl.
20.00.  

Hvordan fungerer denne messen?
Vi blander utstillere av mat og vin i fest- og konferansesalen.
Da kan man vandre rundt og finne seg noe godt å spise, for
så besøke en vinstand og spørre om hva man burde smake til
denne maten. Hvis man vet hva man vil ha er det ennå let-
tere.

I Vestibylene finner dere utstillere med vinskap og noen
forlag med mat- og vinbøker.

Det koster kr 100 for medlemmer å komme inn og
smaksprøvene koster ikke noe inne på messen. Men det vil
bli anledning til å kjøpe en del produkter med seg hjem (ikke
alkoholholdige).

Medlemmene av NVkF har anledning til å ta med seg
gjester på messen. Men gjester kan ikke melde seg på alene.
Ved påmelding på vi ha navn på alle deltakerne. Som vanlig
får dere en bekreftelse på e-post med konto- og kidnummer.

Påmelding skjer til enten info@nvkf.no eller gå på våre
web-sider og finn påmeldingsskjemaet der. Antall påmeldte
kan til enhver tid leses av i headingen til smakinger på web’-
sidene våre. www.nvkf.no 

Utstillere
I år har vi, allerede nå, like mange utstillere som i fjor. Ennå
er det mange vi ikke har hørt fra. Så vi garanterer en variert
gruppe utstillere med mye godt både å spise og drikke. 

9 vinimportøerer har blant andre allerede meldt seg på.

JonT

NVkFs Mat- og Vinmesse
16.4.2007
Fjorårets messe
I mai 2006 arrangerte vi vår første Mat- og Vinmesse i Ingeniørenes Hus i Oslo.
Arrangementet ble såpass vellykket at vi raskt bestemte oss til å gjenta det i 2007. 
Vi hadde i alt 18 utstillere og var besøkt av noe over 200 av våre medlemmer
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Årsmøtet 2007 Leangkollen
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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!




