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opp våre smakinger, lage Bulletinen samt
andre aktiviteter for våre medlemmer. Vi
ønsker derfor at flere medlemmer kunne hjel-
pe oss med disse aktivitetene. NVkF søker
derfor flere engasjerte medlemmer som kan
delta i våre aktiviteter til vårt alles beste. Vi
trenger noen som kan hjelpe oss med skjen-
king. Vi kunne ha god hjelp av noen som kan
litt mer enn oss om juss og alkoholloven. Kan-
skje noen som kan forfatte brev til myndighe-
ter. Definitivt noen som kan selge annonser
for oss. Reklame og marketing er det aldri feil
å kunne mer om. Skribenter og layout-kyndi-
ge til våre skrevne kanaler ville hjelpe stort.
Hjelp til økonomi ville ikke være av veien
selv om vår kjære Kasserer har stål-kontroll.
Listen kunne sikkert vært lenger, men et sted
må vi begynne, og hva er da nærmere enn
skribenter og layout-kyndige til Bulletinen og
weben.

NVkF trenger dyktige og engasjerte støtte-
spillere. Ta kontakt med oss. Se baksiden av
Bulletinen eller våre nettsider for kontaktde-
taljer.

Til slutt ønsker jeg dere en God Jul og et
Godt Nyttår. Husk å ”jule” fornuftig.

Presidenten har ordet

Siste slipp på Polet ga oss enorme mengder
med ny vin. Det kom om lag 700 nye viner og
årgangsendringer. Dette gleder oss vinentusi-
aster enormt. Det er et utvalg man bare kan
drømme om. Ser vi bort fra en del viner som
tydeligvis er pakket for å tekkes øyet på våre
selvbetjeningspol samt en del veldig rimelige
viner er det særdeles vanskelig å tråkke helt
feil i den norske vinjungelen. All ære til
importører og Vinmonopolet.

I disse juletider må man vel heller ikke
glemme andre produkter som passer til
sesongen; nemlig øl. Det er begynt å komme
et stort utvalg av øl i norske butikker og også
på Polet. I det store og det hele er det nesten
bare ”vanlig” pils som blir solgt i Norge.
Resten av det gode ølet som Bayer og Bokk,
døde nesten bort da sterkere øl ble flyttet til
Polet. I dag derimot har man et godt utvalg av
øl bra alle de store ølnasjonene i verden;
Tsjekkia, Belgia, England og Tyskland for å
nevne noen. Jeg råder alle til å forsøke noen
forskjellige øl innimellom all pilsen vi drik-
ker. Kanskje en Trappist-øl fra Belgia, en
Tsjekkisk Pilsner, en Dunkel fra Tyskland
eller en annen av mine favoritter; en bitter fra
England. Til dette er det mulig å forsøke en av
de mange akevitter som er å få tak i. Husk;
fetere mat – sterkere akevitt. (Ta gjerne en
lett- eller alkoholfri øl. Intet poeng å ødelegge
høytiden!)

Så litt dårlige nyheter. Vår kjære redaktør
gjennom mange år; Sten V. Holt trekker seg
fra redaktørjobben med dette nummeret. Han
skal begynne i ”konkurrerende bransje” og ser
seg ikke i stand til å dekke begge områder på
den måte han ønsker. Det betyr at vi fra neste
nummer må komme opp med en annen løs-
ning. Vi vurderer interne rokeringer i Styret,
men er det noen som har en redaktør-spire
eller en layout-spire i magen vil vi gjerne høre
fra dere.

Vi i Norske Vinklubbers Forbund forsøker
å lage et bredt og variert program for våre
medlemmer, men vi føler at vi ikke alltid hol-
der helt mål. Også for oss er det et begrenset
antall timer i døgnet som skal fylles med jobb,
familie, venner og annet. Til tider føler vi oss
veldig strukket og har problemer med å dekke

Jan Fredrik Tveten, President

Engasjement og vin



4 Bulletin 4/2007

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 2008
(avvik kan forekomme): 

Artikler og annonser må være oss i hende
innen deadline.

nr. 1/2008 - februar: Deadline  30. januar
nr. 2/2008 - juni: Deadline   7. mai
nr. 3/2008 - september: Deadline 27.august
nr. 4/2008 - november: Deadline  10. nov.

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 261 klubber (pr. november 2007).

Velkommen til nye klubber
Vinja Ballo, Oslo

XBSI Vinklubb, Oslo

Medlemskontingent for klubbene i NVkF:

Minimum kr 300,- 
Maksimum kr 4000,- 
Basert på kr 50,- pr. medlem

"En av ulempene med
vin er at den får folk til 
å forveksle ord med 
tanker." 

Samuel Johnson 

Stiftet 1990

Spain.info informerer om vinruter
Spanias offisielle nettsider www.spain.info har laget en egen kanal
rettet mot de ulike vinrutene i Spania. Kanalen er på fire språk,
spansk, engelsk, fransk og tysk og tilbyr per i dag informasjon og
de følgende vinrutene:

Rias Baixas, La Rioja Alavesa, La Mancha, Tacoronte, Navarra,
Somontano, Penedés, Jumilla og Montilla- Moriles.

Vinrutene er blitt designet i samarbeid med det Spanske Vinfor-
bundet, og er allerede tilgjengelige på nettsiden. Fra hovedsiden
kan du velge type aktivitet, og deretter kan du gå inn på den spesi-
fikke ruten som interesserer deg. Her inne finner du så informasjon
over det generelle turisttilbudet i området, og videre om vintilbu-
det, vingårder og vindruer.

www.spain.info
(SpaniaBulletinen)

Foto Morten Nordby
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Redaktørens hjørne

Dette hjørnet bør jo handle om noe vinrelatert. 
Denne gangen blir det heller et lite farvel, og er egentlig en litt

trist ting for meg å sette ord på. 
Etter mange års arbeid med bladet, glir jeg nå videre innen vin-

bransjen. Jeg får nye ”fritids”-oppgaver, som blir litt vanskelig å
utføre parallelt med Bulletin. 

Er i vanlig jobb – som flere andre som jobber litt med vin - pluss
den nye redaktøroppgaven ved siden av, og dermed kommer tiden
til å bli alt for knapp. Da kan jeg ikke se noen mulighet til også å
fortsette med Bulletin. Dessverre. 

Dermed vil dere også se i Presidentens leder og nedenfor at sty-
ret er på søk etter en som er villig til å påta seg et ganske omfat-
tende verv, og som også bør ha litt god tid til å drive med dette. Det
er mer omfattende enn man kanskje tror, men kan medføre en god
del hyggelige opplevelser innen vin og vinverdenen.

Jeg må få rette en stor takk til John Rønning, bladets lay-out
mann gjennom mange år. Det er hans fortjeneste at det ser så bra ut
som det gjør, og uten det gode teamarbeidet med ham hadde ikke
jeg klart å få ut bladet. 

Men mine medarbeidere i redaksjonen bør også få sin del av

æren, og spesielt Jon Taarland har backet meg opp mang en gang,
og løst mange problemer underveis.

Et godt samarbeid som jeg definitivt vil savne.
Ellers må jeg få takke Rolf Aas på Forbundets vegne, for mange

års iherdig innsats med smaking og presentasjon av Vinmonopolets
nyhetsslipp. Nå har han sagt stopp, han føler at han har gjort sin
innsats for Forbundet på denne sektoren.

Nå betyr heldigvis ikke det at Rolf er forsvunnet fra vinmiljøet.
Han vil nok bli å finne på mange smakinger, og for de som ønsker
en dyktig foredragsholder, så stiller han sikkert gjerne opp. 

Men all honnør til en nestor og drivkraft i norsk vinmiljø.
Med ønske om en riktig God jul med mye god vin og et riktig

Godt Nytt vinår!

Sten V. Holt
Redaktør Bulletin

Kassererens Hjørne

Vi nærmer oss jul og nyttår og ennå står
det igjen vel kr 15000 i ubetalt konting-
ent fra klubbene.

Det synes jeg er litt flaut, all den tid
forfallet var stort sett i januar.

Jeg kommer nå til å sende ut en siste
purring og håper de trege klubbene får ut
fingeren.

Ellers er det en ny tendens som begyn-
ner å vise seg og som ikke er hyggelig. Vi
fikk være med på en G7-smaking sam-
men med AICEP. Folk meldte seg ivrig
på, det var jo gratis må vite. Men
komme, nei det gadd man ikke. Bare
halvparten av de påmeldte viste sine
glade ansikter på smakingen. Når man

tenker på at vi hadde over 100 på vente-
liste er dette veldig dårlig gjort.

Det medførte en ting til. Portvinsma-
kingen noen dager senere ble prislagt
med kr 100. Der var fremmøtet bedre.
Bare 15 av 150 møtte ikke opp.

I bekreftelsen til påmeldingen står det
at påmeldingen er bindende, men hittil
har vi ikke forfulgt de som ikke har
meldt seg av og ikke møter. Men fortset-
ter tendensen må vi begynne å gjøre
dette.

Neppe til glede for hverken dere eller
oss.

Så vær så snill, har dere meldt dere på,
ta bryderiet med å melde dere av hvis

dere ikke kan komme allikevel.
Jeg minner og om at årsmøtet vedtok

nye kontingentsatser for 2008 og disse
vil gjøre seg gjeldende fra januar 2008.
Vi fakturerer i januar.

JonT

Redaktøren vil være ansvarlig for (sammen med Styret) å utgi Bulletinens 4 årlige utgaver.
Dette vil innebære:
• Innsamling av materiale til Bullen
• Produksjon av eget materiale
• Layout-arbeid, fordel med kunnskap om Quark eller InDesign
• Avsending til trykkeri

Vi ønsker å se på den fremtidige utviklingen av Bulletin med tanke på generell oppdate-
ring/fornying av denne.Den nye redaktøren vil kunne ha stor innflytelse på denne utvik-
lingen.

Interesserte bes vennligst ta kontakt med Jan Fredrik Tveten (jan.fredrik.tveten@nvkf.no,
tel 99599459) eller andre styremedlemmer.

Norske Vinklubbers 
Forbund søker en ny 

redaktør til Bulletin da vår
nåværende redaktør skal

over i annet arbeid som
vanskelig kan la seg 

koordinere med Redaktør-
oppgaven.
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Like sikkert som at Julen kom-
mer, kommer det en rekke vin-
bøker med samme tema; gode
viner. Det begynner å bli
mange etter hvert. I mange år
var Hugh Johnson enerådende
på denne arenaen med ganske
generelle anbefalinger, men
allikevel ganske relevante for
vårt bruk i Norge. Etter hvert
har andre aktører kommet til;
deriblant Tom Marthinsen og
Geir Gjerdrum med Vinens
Vinnere. Geir Gjerdrum har
siste år byttet side og er nå å
finne på selgernes side hos
Red & White, mens Tom Mar-
thinsen har fått Merete Bø med
på laget.

Boken er like behagelig som

i fjor med god layout og mye
nyttig informasjon. 
Marthinsen og Bø har konsen-
trert seg om det som i deres
øyne er Norges 500 beste vin-
kjøp i øyeblikket. Dette er da
også ulempen med slike bøker.
Gode viner blir utsolgt, og lis-
tene er ikke alltid like oppda-
tert.

I dette årets utgave er Sør-
Amerika et spesialtema for
boken og 50 av vinene kommer
derfra. Vinlandene på dette
kontinentet er også dekket i
egne artikler. Disse dekker his-
torien, vinen, maten og folket i
de forskjellige landene og er
godt skrevet. En lengre artik-
kel om norske Odfjell i Argen-
tina er det også blitt plass til.
Morsomt siden vi hadde en
smaking med dem i høst, men
samtidig litt betenkelig ut fra
et uavhengighetsforhold.

Av andre kapitler finnes det
gode omtaler av årganger i de
viktigste vindistriktene. Veldig
nyttig. 

Når det gjelder vinanmel-
delsene må jeg innrømme at
jeg i stor grad deler Marthin-
sens vinsmak. Jeg er kanskje
litt farget av dette når jeg sier
at dette må være en av de bedre
bøker med anmeldelser jeg

leser. På den negative siden må
jeg påpeke at ikke alle anmel-
delser er like oppdatert og hel-
ler er klippet rett ut fra et
bibliotek i Dagens Næringsliv.
Som eksempel kan det nevnes
et par italienske dessertviner
som sikkert ble anmeldt i våres
det de for eksempel har kom-
mentaren ”Nytes i løpet av
sommeren.” Litt sent å si det i
oktober. Undertegnede har
ikke sjekket tilgjengelighet av
viner, men ser ikke noen umid-

delbare mangler, men det flotte
novemberslippet 2007 er selv-
sagt ikke med.

Alt i alt er dette en fin bok
for en person med allround
vinsmak. Det viktigste er å
finne en smak man selv liker
hos en skribent og følge denne.
Og husk; det er ikke alltid de
beste skribenter har det største
opplaget eller det største antall
lesere.

Jan Fredrik T

To ganger tidligere har vi arran-
gert denne messen og alle gode
ting er som kjent tre. 31.3.2008
bærer det løs igjen og vi håper
selvfølgelig på minst like godt
oppmøte da som vi hadde i gjor. I
2007 hadde vi 25 stands og ca 300
mennesker innenfor dørene. Mål-
settingen i 2008 er 30 stands og
kanskje nærmere 400 mennesker
på besøk.

Som kjent betaler deltakerne en
sum i døren og kan gå rundt og
smake det de ønsker i løpet av de 4
timene som står til rådighet.

Dørene åpnes kl 1200 for utstil-
lerne så de kan rigge seg til før
deltakerne kommer kl 1600.

Så stenger vi dørene igjen kl
2000.

Så da er det bare en ting å si.
Velkommen!.

JonT

Mat- og vinmessen
2008

Vinens vinnere 2008

Vi gjengir her et lite referat
fra NVkFs Mat- og Vinmesse
2007, fra en av årets 
utstillere:
Når jeg først ankom til Inge-
niørenes hus mandag 16.
april, kunne jeg se at noe
spennende var på gang.
Mange holdt på å bære tunge
kasser med vin og andre varer
opp og ned trappene. Til tross
for tung løfting uten heis,
smilte folk og hilste på hver-
andre. Det var en entusiastisk
stemning som kom til å gjøre
kvelden bra for både gjester
og utstillere.

Jeg fikk hjelp til å bære
opp mine esker til festsalen i
2.etasje, og begynte å sette
opp bordet mitt med pateer
fra Sørvest-Frankrike. Rundt
meg var tilbudene variert.
Man kunne smake både ost og
vin. Ved samme bord som
meg var Go Slow, en ny inter-

nett-tjeneste som samarbeidet
med meg om en konkurranse.

Det er ikke alltid patésma-
kinger som jeg setter opp,
skaper så stor interesse. Det
er få som kan så mye om for-
skjellen på gåselever, andele-
ver og andre terriner, og der-
for nøler dessverre mange
med å smake. Men her var
interessen stor, og før jeg vis-
ste ord om det var det kø
foran meg. Planen min om å
pent anrette smaksprøver på
forskjellige fat måtte vike for
en slags "à la carte" serve-
ring, der hver fikk si fra hvil-
ke av mine 3 patéer de ønsket
å smake på: foie gras terrine,
gåse "rillettes" og kaninpaté.
En del gjester hadde vært bort
i lignende produkter før, og
alle satt ordentlig pris på å
spise god mat. Jeg blir stolt av
å kunne få god tilbakemel-
ding fra slike kresne feins-

meckere.
Selv om jeg ikke fikk se så

mye av messen selv, skjønte
jeg at det var mye å oppdage.
En hyggelig dame som tyde-
ligvis hadde fått nok ost ga
meg en liten tallerken med to
typer deilig gorgonzola.
Kombinasjonen med mat og
vin kom klart frem da folk
gikk fram og tilbake mellom
min stand og vinstand for å
matche riktig paté og vin. Det
var også en del som benyttet
seg av gode tilbud og kjøpte
varer for å ha med seg hjem.
Det var en positiv opplevelse
som jeg gjentar gjerne neste
år!

Erling Mork

Daglig leder, Sarrazac AS



• Nydelig design i glass og børstet stål
• To seksjoner
• Uavhengig temperaturinnstilling fra 4 °C til 18 °C
• Riktig tilpasset luftfuktighet (55–85 %)
• Karbonfilter til hver seksjon
• Buet glassdør med sotet UV-filter
• Vibrasjonsfritt
• Trehyller
• Lys (konstant eller ved døråpning)

Dual Zone Wine Cellar kommer i to utgaver:

just in keis

Forhandlere:
Oslo Norsk kjøkken-Miljø AS, Bygdøy Allé 70 – Schmidt Kjøkken, Haakon VII’s g 5 B – Fagerborg Elektro, Theresesgt 16 B – Christiania Kjøkken
Compagnie, Haavard Martinsens v 9 A Nesbru Biga Kjøkken, Fekjan 7 Lillestrøm Kjøkken og Bad Huset, Kirkeg. 14 Drøbak Lill-Ulv Snekkerverksted,
Sagavn 12

www.keis.no  Tlf 934 02 527

I vinskapene fra Haier kan du trygt lagre 
din favorittvin over lang tid. Dette er skap 
som ikke bare ser bra ut – de er det. Her 
er alle krav for optimal lagring ivaretatt. 
Den nye serien Dual Zone Wine Cellar 
er svært praktisk med sine to uavhengige 
seksjoner – én for hvitvin og én for rødvin. 

Nå får du et av markedets flotteste vinskap, 
i en størrelse og prisklasse som passer de 
fleste. Ta kontakt med nærmeste forhandler 
for en demonstrasjon eller ring Keis AS.

God design – god vin – god smak! 

�

�Fremhev din gode 
smak…

Modell JC-110GDD 
Rommer 31 flasker
Mål: H980xB506xD595
Vekt: 49 kg

Pris kr 6995,-

Modell JC-160GDD 
Rommer 50 flasker,
Mål: H1280xB506xD595
Vekt: 60 kg

Pris kr 7995,-
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Everton White 2005 ble presentert som eksempel på metho-
xypyrazine, da i form av asparges og grønne pepper. Og
knekte man en asparges rett under nesen og deretter tok en
sniff på vinen, var likheten markant.

Tarrango  2006 og kirsebær var også meget interessant,
kanskje en av de mest tydelige: Vinen er forøvrig et meget
interessant kjøp. Har selv hatt anledning til å smake den i

København, servert lett avkjølt til grillede reker, scampi  og
kombinert med litt svinekjøtt på samme grillspydet. Forhå-
pentlig kommer den inn i norske lister også.

Cabernet Sauvignon 2004 med sine solbær og bjørne-
bær-toner; Shiraz 2004 med sine krydder og peppernyanser.

Til slutt kom også Patricia Chardonnay 2003 og Patricia
Shiraz 2002, begge listeført til henhv. Kr 244,- og kr 298,-.

Referat fra Brown Brothers 
hos NVkF 28. August 2007
”Flavour Association”
Drøyt 80 ble med på en spennende seanse med Brown Brothers –hvor vi smakte en serie
viner laget på forskjellige druer og til hver vin kombinerte lukter av vin og endel eksterne
luktstoffer. Som f.eks. Linalool, som finnes i sitron og lime, hvor lime og sitronskall ble
servert på en liten skål. Gjenkjennelsesfaktoren var kanskje størst mot Chenin Blanc
2006, litt mindre sitrus og mer lime i mot Dry Muscat 2006.

Vineyard Climate Height Soil Hectares Variety
(a.s.l)

Whitlands Cold 800 m Tertiary 50 ha Chardonnay
140 cm Volcanic – (123.5 acres) Sauvignon
Rainfall Young Blanc

Banksdale Cool 450 m Tertiary 95 ha Chardonnay
90 cm Volcanic – (235 acres) Shiraz

Young Cabernet
Sauvignon

Merlot

Heathcote Mild 150 m Cambrian 196 ha Shiraz
45 cm Volcanic – (488 acres) Merlot

Old

Milawa Mild 150 m Quarternary 103.2 ha Shiraz
(255 acres)

Mystic Park Warm 70 m Tertiary 140 ha Tarrango
30 cm Marine (346 acres) Orange

Sediments Muscat



Flotte viner, Chardonnay med litt fedme og flott syre, pent
fatbruk og nydelig frukt; Shiraz med sine nydelige krydder-
toner, mørke bær og fine eiketoner; relativt myke tanniner,
og fin struktur og syre,  

Christopher B. King innledet med en fin presentasjon av
Brown Brothers, området og vingårdene. Og nedenfor vises
den ene sliden han presenterte med oversikt over de forskjel-
lige vingårdene, klima, høyde, jordsmonn og druetyper.
Meget interessant.

Dette ble en litt anderledes smaking og dette var helt
tydelig på publikum. Sjelden har det vært slik diskusjon og
stemning i salen; alle ble revet med og luktet skiftevis på
glasset og luktskålen. 

Brown Brothers er forskjellig fra alle andre, fordi de fort-
satt er familieeid i dag, det er 3.generasjon som styrer impe-
riet - Ross Brown. De produserer over 40 forskjellige drue-
sorter hvert år og er pionerer i produksjon av hybrid druer
som Cienna, Flora og Tarango. Brown Brothers eksperimen-
terer i innovative og spennende viner som først og fremst
lages i liten skala i et miniatyr winery som de kaller "kin-

dergarten". Vinene prøves først ut ved "Cellar Door" for å
teste interessen blant publikum, for siden å lansere vinen i
Europa.

Foruten vin er Brown Brothers opptatt av mat og vin i
kombinasjon og hvorfor en vin passer bedre til en rett enn en
annen. De åpnet i 1989 "The Epicurian Center", en restau-
rant der gjester kan komme å bestille en rett som er matchet
med en vin. De forsker på smaks-kombinasjoner - Flavour
Association, og det er dette vi lærte om. Dette omfatter de
tekniske aroma-begrepene som finnes i vin og hvilke matva-
rer de også er tilstede i. Deretter for å lære hvorfor matva-
rer/retter som inneholder disse komponentene passer så godt
til den aktuelle vinen.

Jon T/StenVH
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Til dette årsmøtet er vi så heldige å få besøk av importøren Red&White som tar med en av sine topp-produsenter
fra Bourgogne, nemlig Chandon de Briailles.

Chandon de Briailles består av 138 mål vinmarker og er den dominerende eiendommen i Savigny-Les-Beaune.
Claude de Nicolay driver gården, og produserer viner som er slanke, stramme og svært elegante.

Michel Bettan, Revue de vins de France gir eiendommen to stjerner av tre. Det er samme score som Anne Gros,
Domaine Meo-Camuzet og Dominique Laurent. Kun 7 produsenter gis tre stjerner, og 44 gis to.

Med andre ord, dette er et årsmøte å glede seg til. Nøyaktig hvilke viner kommer vi tilbake til i nr. 1/2008 av Bulle-
tin. Både med hvilke viner som skal være på smakingen, såvel som viner til middagen. De av dere som var så hel-
dige å være med på fjorårets smaking og herlige middag med Louis Moreau og hans viner og den flotte matchen
det ble med maten, bør snarest tenke på å legge inn en påmelding hos kassereren til årsmøtet. Det skader ikke å
være tidlig ute.

Med slike viner kan det fort bli fullt.

Årsmøtet 2008
8.mars

på Leangkollen i Asker
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Pressemelding til ettertanke…

Rekordvekst i grensehandelen i oktober
Systembolaget større enn polet i Hedmark(Oslo 26. november 2007) I løpet av oktober måned ble mer enn 1.1 millioner liter vin,

brennevin, øl og cider fraktet over svenskegrensen. Dette er 13.2 prosent over fjoråret og

nesten en femtedel over gjennomsnittet de siste 7 årene. I grensefylket Hedmark selges

det nå mer vin og brennevin til nordmenn på svensk side av grensen enn på de lokale Vin-

monopolutsalgene.Vin- og brennevinleverandørenes forening (VBF) anslår at det i år kan

det være duket for nok en ny norsk kjøpsrekord på Systembolaget.
- Store prisforskjeller på vin og brennevin gjorde at mange i år brukte høstferien til grensehan-

del.Dessverre er veien til Sverige veldig godt oppkjørt.Skal Vinmonopolet forsvare sin plass

som monopol,må de norske avgiftene på vin og brennevin harmoniseres med de svenske,sier

Ingunn Jordheim,generalsekretær i Vin- og brennevinleverandørenes forening (VBF).
Mer brennevin
Salgsstatistikken fra Systembolaget for oktober,viser at grensehandelen med brennevin økte

merkbart i oktober.Totalt kjøpte nordmenn 77.000 liter brennevin på Systembolaget,noe som

var en økning på nesten 12 % sammenliknet med 2006.- Nordmenn kjøper nå stadig mer brennevin i Sverige,og siden sommeren har grensehandelen

med brennevin økt sterkere enn grensehandelen med vin.Hvis utviklingen fortsetter,kan gren-

sehandelen med brennevin komme opp mot samme nivå som før de norske avgiftsreduksjone-

ne for noen år siden,sier Ingunn Jordheim.
Større enn Vinmonopolet i HedmarkI grensefylket Hedmark solgte Vinmonopolets ni butikker totalt 168.000 liter alkohol i oktober,

mens System bolagets sju utsalg langs Hedmark-grensen solgte 194.000 liter til nordmenn. I de

andre norske grensefylkene er Systembolaget en nesten like stor leverandør som Vinmonopo-

let.

Mot ny rekord i grensehandelenHittil i år har grensehandelen økt med 4.46 % sammenliknet med 2006.Hvis veksten fortsetter

ut året kan den norske grensehandelen på Systembolaget bli den største noensinne.
- Vi frykter at nordmenn i år vil kjøpe mer alkohol på Systembolaget enn noe år tidligere,sier

Ingunn Jordheim i VBF.



Tirsdag 18. september 2007 
Lang dags ferd mot natt
Etter å ha funnet bagasjen og leiebilen og med GPSen lastet
med informasjon om startpunkt og destinasjoner, setter vi
kursen sørover fra Charles de Gaulle flyplass utenfor Paris.
Torodd har tilbydd seg å være sjåfør.

Vi tar en svipptur innom Chablis. Klokken er ca 22 og alt
er stengt. Det vil si; en liten tyrkisk sjappe holder fortsatt
åpent og vi bestiller noen paninis, noe cola og Erik kjøper en
flaske vin. Tyrkisk vin. I Chablis.

Den har ligget i disken en tid og den hyggelige karen
åpner flasken med litt hjelp fra oss. 1/3 av vinen drikkes av
noen av medlemmene mens 2/3 av vinen drikkes av rennes-
teinen og en blomsterpotte utenfor rådhuset.

Tankene mine går til Norge hvor man klager over at det
er så lite som skjer på kveldstid. Da skulle du ha vært her.
Her er det dødt og stille.

Ferden går videre og rundt midnatt stopper vi i Beaune.
Torodd parkerer i nærheten av Hôtel Dieu som virker guds-
forlatt der det står pakket inn bak stillaser og presenninger.
Som en gave som skal åpnes på julaften.

Det eneste som er åpent her er en liten kafe eller gate-
kjøkken. Det knuses noen glass innenfor. Vi kjøper noen
hamburgere og mer vann. Noen amerikanere lar seg høre på
300 meters avstand. Vi trekker oss tilbake til noen benker i
en sidegate og nyter nattmaten.

En bil ”burner” i gaten ved siden av. Klampen i bånn i
Beaune. En råner? Oså vi som ikke har kommet til Rhône
dalen ennå? Et lite øyeblikk trodde jeg vi var uternfor Shell
stasjonen i Ørsta. Men ungdom er ungdom. Også i Beaune.
Og i Ørsta.

Rundt klokken 3 om natten parkerer Torodd bilen i
Romans-sur- Isere og i bakgården til Hôtel L’Oreeparc. Det
skal bli godt med noen timers søvn.

Onsdag 19. september 2007
En solid lunsj og en heftig middag
Etter å ha sovet noen timer, er det på tide å undersøke områ-
det rundt hotellet. Vi finner det nærmeste supermarkedet og
Torodd tanker opp igjen leiebilen som skal leveres i Valence.
Rundt klokken 12 kommer Linda Kristin Jacobsen, vår
guide, og henter oss. Hun kjører sammen med oss til Valence
TGV stasjon og der kjøper vi billetter til togturene videre
sørover. Vi leverer fra oss leiebilen. Hjemme hos Jacobsen
og Duplait venter Philippe på oss. Han har i dagesvis forbe-
redt lunsj, gått rundt og tenkt på hva han skal tilby for å mat-
che skalldyraftenen i august hos Terje i Langevågen. For
ordens skyld må det nevnes at moren til Linda Kristin er søs-
kenbarnet til Terje. Philippe har vært hos den lokale vinbu-
tikken for å få innehaveren til å hoste opp de beste som pas-
ser til det han serverer.  

Vi blir mottatt av de tre døtrene og de hilser på oss på
fransk manér med kyss på kinnene. Philippe har fyrt opp
grillen og som ivrig jeger, serverer han en nydelig rypeter-
rin, pølser av beste sort, en slags fransk chorizo, og mye mye
mer godt av lam og svin. Vi skjønner raskt at vinutvalget er
omhyggelig planlagt med viner fra området. Vi koser oss
sammen med Linda Kristin og Philippe. ”When in Romans
do as the Romans” som det heter lettere omskrevet. 

Philippe har også beordret Linda Kristin til å henge opp
norske flagg i det åpne skjulet. Vi føler oss velkomne, tak-
knemlige og mette. 
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En reise til Rhône dalen
Del 1

Aalesund Edlere Vinselskabsclub har vært på ny tur. Denne gang til Rhône dalen.
I noen artikler vil jeg prøve å beskrive mat- og vinopplevelser, hendelser og mennesker vi
møtte på vår vei.
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1. Fine tarte minute de langoustines royales, caviar d’aubergine et
tomates confites, jeunes pousses de roquette au balsamique

2. Terre et mer, quelques grains de caviar de hareng,  cappuccino 
cremeux de pommes de terre Mona Lisa, fine croûte de paine grillé

3. Rouget barbet a rôti au four, pimentos del piquillos fourré de 
brandade de morue, beurre d’olives de Nyons

4. Raviole de foie gras de canard, girolles fraîches et crème d’ail doux

5. Noisette d’agneau au thym, samoussa d’epaule et citron confit 
au sel, jus réduit

6. Fromages affinés

7. Dessert et mignardises

Alsace, Auxerrois, Moenchreben de 
Rorschwihr, cépage100% Auxerrois, 
Mr. Rolly Gassmann, 2001

Côtes du Rhône, Château des Tours, cépage
100% grenache blanc, Mr. Emmanuel
Reynaud, 2001

Palette, Château Simone, cépages clairette,
grenache, ugni blanc, muscat, Madame 
Rougier, 2004

Crozes-Hermitage, Les Trois Chênes, cépage
100% syrah, Mr. Emmanuel Darnaud, 2005

Saint-Estèphe, Château de Pez, cru bourgeois,
cépages 45% cabernet sauvignon, 44% merlo,
8% cabernet franc, 3% petit verdot, 
Mr. Jean-Claude Rouzaud, 2001

Her er rettene og vinene vi smakte på beskrevet på original språket:

Rett Vinfølge
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Etter mye god mat og en kasse vin, kaller pliktene oss. Vi
er simpelthen nødt til å dra til P. Jaboulet Aine for en vinsma-
king. Vi er noe forsinket men det gjør ikke noe. - Går det så
går det sier Linda Kristin.

Inne i fjellet ligger anlegget til P. Jaboulet Ainé, Vineum.
Her har det visstnok tidligere vært dyrket sopp. Den hyggeli-
ge guiden starter med å åpne flasker. Det er nesten ikke folk
her. Bortsett fra oss. Det er sent på dag. Vi smaker. Vi spytter.
Vi nikker anerkjennende til hverandre. Et par av vinene
utmerker seg. Blant annet Chevalier de Sterimberg, en hvit
Hermitage fra 2004 og La Petite Chapelle en rød ”Hermita-
ge” fra 2004. Linda Kristin kjører oss tilbake til hotellet i
Romans-sur-Isere slik at vi får fordøye intrykkene.

Les Cedres – i ly av sedertrærne
Etter en fin, varm og smaksrik dag venter smaksløkene nye
oppgaver denne kvelden. Linda Kristin har bestilt bord til
oss på 2 stjerners restauranten Les Cedres, som ligger like
utenfor Romans-sur-Iserere, nærmere bestemt i Granges les
Beaumont. Denne restauranten drives av brødrene Bertrand.
Jacques (som er sjef for kjøkkenet) og Jean-Paul (som serve-

rer og håndterer gjestene på den beste måte). Etter å ha blitt
inspirert av sine foreldre i den kjente restauranten ”Le Grand
Serre” som lå i La Drôme des Collines, og etter å ha arbeidet
ved andre velkjente restauranter som Maison Pic i Valence,
Maxim’s i Paris og Le Martinez i Cannes, startet brødrene i
1988 opp denne restauranten. Restauranten har en hyggelig
atmosfære og Jean Paul vil gjøre alt for at du skal trives. 

Vi er seks personer til bords. Vi bestiller en syvretters
middag med fem viner til ut fra en menypakke, men Erik
lurer selvfølgelig på om de har noe med hare eller kanin i.
Noen minutter senere kommer Jean Paul tilbake med vinene
og en skokk med kelnere som serverer den første retten. Han
forklarer at kjøkkensjefen (altså hans bror) eksperimenterer
med en rett som inneholder hare, og han lurer på om vi
kunne tenke oss å prøve den. Selvfølgelig uten tillegg i pri-
sen. 

Som sunnmøringene vi er, tar vi imot tilbudet og gjestfri-
heten. Vi er ikke reddharer for å være forsøkskaniner for den
store Jacques Bertrand. Retten var utsøkt og likeså de øvrige
retter som fulgte deretter. 

Mange nye og fremmede smaker i kombinasjoner som er
uvante for oss, men likevel balanserer rettene til hverandre.
Vinene var valgt med omhu for å passe rettene men også
lommeboken. 

Det er mange som tror at å spise på en 2 eller 3 stjerners
restaurant koster skjorta. Kanskje i Norge og i de store byene
i Frankrike og Italia. Men kr 1415.- pr person er ikke noe å si
på den middagen vi spiste her på Les Cedres. Det inkluderte
også vinene og kaffe avec. 

Etter middagen trekker vi oss vekk med kaffen og ave-
cen. Vi får til og med en guidet tur ned i vinkjelleren. 

Vi spør om å få hilse på kjøkkensjefen Jacques Bertrand,
men broren beklager på det dypeste at han dessverre var gått
hjem for å ordne noe hjemme til et barneselskap neste dag.
Klokken er rundt midnatt og vi er de siste igjen i restauran-
ten. Det var synd at vi ikke fikk møte Jacques denne kvelden
men skjebnen vil spille på lag med oss en senere kveld.

Neste artikkel vil handle om turen til Côte Rotie og Con-
drieu.

Tekst og foto Per Arne Orloff



3 flotte vinglass fra NVkF

"Bordeaux"-glasset er nær-
mest et universalglass for røde
viner som Bordeaux, Cabernet
Sauvignon, Merlot, Syrah/Shi-
raz, Sangiovese og mange
andre, ikke ulikt Riedels
Vinum "Chianti"-glass. Det
kan også egne seg godt for
hvite viner som ikke er for syr-
lige. 
Volum 0,50 l, 21,5 cm høyt. 
"Bourgogne" er jo optimalt for
røde sådanne, pluss for Baro-
lo/Barbaresco, såvel som
komplekse hvite fra samme
område, og en del andre fatla-
grede Chardonnay’er. 

Volum 0,55 l, 20 cm høyt. 
"Champagne"-glasset passer
bra til musserende viner - og
nydelig Champagne - samt at
det kan benyttes til friske hvite
viner. 
Volum 0,32 l, 23,5 cm høyt. 
Alle glassene er tynne, delika-
te og elegant formet. De er
laget av blyfritt krystall og kan
vaskes i oppvaskmaskin. I det
glassene er munnblåste og ikke
støpt, vil de kunne avvike litte-
grann fra hverandre.

Prisen pr. glass er kr 120,-.
Fraktkostnader vil komme i til-
legg, men vi i styret vil prøve å
levere, så langt det er praktisk
mulig. Ta kontakt med vår kas-
serer for bestilling. 
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Foruten regelmessige medlemsmøter med vinsmaking 5-
6 ganger i året,arrangerer klubben annet hvert år vintur til
reisemål som på demokratiskvis- ved valg- bestemmes av
medlemmene.

Helt siden starten i 1976 har det blitt arrangert vinturer.
I 2003 besøkte vi Piemonte i Nord-Italia. Det ble en

meget vellykket tur, med 28 deltagere. I 2005 var Languedoc
og Roussillon reisemål. Deltagerantallet var nå steget til 35.
Og turene er tydelig blitt populære: årets tur til øvre Loire og
øvre Burgund ble fulltegnet på rekordtid, og vi måtte sette et
tak på 40 deltagere.

Ved de to seneste turene har vi hatt et samarbeid med tur-
operatøren Vacanzain, som er ansvarlig for fly, hoteller og
busstransport under hele reisen. Munnskjenkene legger selv

opp dagsprogrammene, med besøk hos vinprodusenter, res-
tauranter med menyer, og andre kulturelle innslag. Det har
vist seg meget populært å ha kulturelle poster på program-
met. Det er mye som faller inn under det utvidede kulturbe-
grep!

Årets tur gikk i perioden 22-30 september.
Etter en busstur fra Paris stoppet vi i Sancerre, hvor vi

hadde base i 4 dager. Vi hadde fått tips om gode produsenter,
som var verd å besøke. Blant disse var  Balland-Chapuis og
Henri Bourgeois. Begge er representert på Vinmonopolet.
Det er også Guy Saget, som har stort salg i Norge med sin
pappvin.

Med base i Sancerre var det naturlig å besøke Bourges,
som ligger ca 50 km unna. Bourges har mange kulturelle og
historiske skatter, som for eksempel den store katedralen.
Den står på UNESCOS’s verdensarvliste.

Fra Sancerre  dro vi mot øvre Burgund, med stopp i Cha-
blis. Vi var en stor gruppe, og derfor delte vi oss i to. En
gruppe besøkte Jean-Marc Brocard, den andre den atskillig
mindre produsenten Louis Moreau. Kvalitetsmesssig på
topp begge to.

Videre til innsjekking på hotellet, i Gilly- les- Citeaux,
hvor vi også hadde base i 4 dager. Det første besøket, dagen
etter innsjekking på hotellet, var faktisk på en ostefabrikk. I
Burgund lages noen av Frankrikes beste oster. Produsenten
Gaugry viste oss den tradisjonelle produksjonsmåten som
holdes i hevd, og deretter var det ostesmaking- med litt vin
attåt. En interessant produsent i Morey St. Denis var Domai-
ne Arlaud. Arlaud har gått bort fra motorisert bruk på vin-
markene; de bruker faktisk hest og plog for ikke at jorden
skal bli for hardstampet av traktorer!

Smakingen foregikk i en intim kjeller i restauranten der
vi også skulle ha lunsj. Det var en meget praktisk løsning…

Neste besøk var hos negocianten Bouchard & Fils i
Beaune. De stilte med to språkmektige damer, den ene var

Munnskjenkene på tur
Vinklubben Munnskjenkene ble stiftet i 1976, og er en av Norges eldste.
I fjor ble 30-års jubileet feiret med brask og bram, med utgivelse av jubileumsbok for
perioden 1996-2006, og med stor festmiddag på restaurant Eik. Hele 80 deltagere av et
medlemstall på godt over 100 hadde en stor fest.

Fra smakingen hos Guy Saget i Pouilly sur Loire. Franck Pinau skjenker
under streng observasjon av Munnsjenkenes Hans Petter Møskeland. Bak

Ellen Gihbsson(tv) og Ingeborg Martens.
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fra Ålesund! Gode viner, var dommen, men kanskje litt
kommersielt.

Så, neste dag, tilbake til Beaune, til Louis Jadot. Et
imponerende, og ganske så nytt og moderne anlegg. Sorti-
mentet er enormt- både fra egne vinmarker og innkjøpt
”råvare”. En veldig sjarmerende presentasjon.

Litt mat skal man jo ha: tasting lunsj hos Comte Senard i
Aloxe Corton. Veldig interessant å parallellsmake viner til
den regionale maten.  Dijon-sennep er blitt veldig populær i
Norge, men noe av den sennepen som markedsføres som
Dijon-sennep lages faktisk i Beaune. En gammel tradisjons-
rik fabrikk, er Fallot. Noen fikk anledning til å prøve å lage
sin egen sennep, uten at det smaksmessig kunne sies å  være
noen suksess!

Siste dag på turen var fri for organisert vinsmaking.
Hovedstaden i området er Dijon, en kulturby av dimensjo-
ner, med Palais des Ducs og Musée des Beaux Arts som
hovedattraksjon.

Siste kvelden var det avslutningsmiddag på Restaurant
Simon, bare noen minutter fra hotellet i Gilly. En verdig
avslutning på programmet for en god og mett, men kanskje
ikke utørst, gruppe, som søndag morgen dro hjem til Norge.

Munnskjenkene er en klubb med mange vinkunnige
medlemmer, og vi merket at alle produsentene satte stor pris
på å bli stilt interessante spørsmål. Vi var ikke bare ”turister”
på tur, og det gjorde at vi nok fikk mer oppmerksonhet og ble
tatt mer på alvor enn den vanlige besøkende.

Hvor turen går neste gang vet vi ikke – det blir avgjort av
medlemmene ved demokratisk avstemming!

Men at det blir tur i 2009, det ligger i kortene.
Tekst og foto Svein Hammerstad 

Fra ostefabrikken Gaugry i Brochon: Fabrikkens Huguette Martin foran en meget seriøs forsamling. 

Aina Grymyr (tv) og Ellen Gihsson på maratonsmakingen ( 12 viner) hos
Henri Bourgeois i Chavignol.

Inge-Dag Bjørntvedt forklarer linjeakevittens hemmeligheter for 
Anne Moreau hos Louis Moreau i Chablis. 



For min del ble dette en virkelig aha opplevelse. Dette var
viner med et mer europeisk smaksbilde. Det var ikke overei-
kede eller unge fruktbomber. Dette var viner med karakter.
Dette er viner man mer enn gjerne kan kjøpe og drikke med
velbehag, enten for å drikke dem alene eller nyte dem sam-
men med mat.

Jarle Johannesen har studert og jobbet i Australia. Da han
kom hjem til Norge igjen ville han kjøpe noen gode viner fra
Down Under, fant han ingen. Han henvendte seg til noen
importører med forslag på produsenter, men de var lite inter-
esserte. Jarle tok skjeen i egen hånd og startet eget firma
som kun importerer viner fra Australia. Vi som var så heldi-
ge å være med på smakingen fikk smake noen meget gode
viner i hans portefølge.

– Salitage Wines fra Western Australia (WA),
litt syd for Perth.
Et ungt firma som ble etablert i 1989 av John Horgan

Salitage Pemberton 2000
Pemberton WA
Cabernet Sauvignon 53%, Merlot 28%, Cabernet Franc
14%, Petit Verdot 5%
BU 44260
Kr 224,90
God harmonisk vin med moden frukt, litt syltetøy/kokte bær.
Smak av plomme, sviske, lær og tobakk. Balansert vin, med
modne taniner og integrert eik.
Forsvarer prisen godt

Treehouse Shiraz 2002
Pemberton WA
Shiraz 100%
BU 44259
Kr 209,90

Fin frukt av mørke bær, litt pepper og med et hint av mint.
Flott spenst og struktur. Integrert eik, velbalansert, harmo-
nisk og kompleks. Halvlang ettersmak.
Godt kjøp til prisen

– Picardy fra WA
Også dette et ungt firma, etablert i 1993 av William Pannell.
De lager iht Jarle Johannesen noen av - eller den beste - aus-
tralske pinot noir-vinen. Den smakte vi ikke denne gangen.

Picardy Merlot, Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc
Merlot 50%, Cabernet Sauvignon 25%, Cabernet Franc 25%
BU 48601
Kr 169,90
Myk, innsmigrende og litt feminin vin med smak av solbær,
lær og en fin integrert eik. Meget behagelig og har et langt
liv foran seg, til 2015-2018.
Meget prisgunstig

Picardy Shiraz 2004
Shiraz 97%, Viognier 3%
BU 44263
Kr 219,90
Snill og myk shiraz som ikke har samme spenst og struktur
som Treehouse Shiraz. God frukt, fine toner av pepper og
mint, velbalansert, harmonisk, kompleks og tiltalende.

– Ainsworth and Snelson
Igjen et ungt selskap, etablert i 2001 i South Australia (SA), i
og rundt Adelaide.

Ainsworth & Snelson Coonawarra Cabernet Sauvignon
Cabernet Sauvignon 100%

Den store Australia opplevelsen
I samarbeid med Jarle Johannesen i True Blue Wine hadde vi fått til en smaking av
australske viner fra småprodusenter.



Bulletin 4/2007 19

BU 48603
Kr 199,90
God og tiltalende frukt av solbær, litt jord, sjokolade og
tobakk. Harmonisk og velbalansert vin med godt integrert
fatpreg. Fin jordsmonn karakter.
Vinen har vunnet sølv og bronse i en internasjonal smaking i
London nylig.

Ainsworth & Snelson Barossa Valley Shiraz 2003
Shiraz 100%
BU 48605
Kr 219,80
God frukt i retning svakt kokte bringebær, Fin syre og
spenst. Meget god shiraz med litt pepper, jordsmonnkarakter
og mint i avsluttingen.

– Hope Estate
Etablert i 1994 med vinmarker både i New South Wales
(Sydney) og i WA

2005 Hope Estate ”The Cracker”
Geographe, WA
Cabernet Sauvignon 80%, Merlot 20%
BU 56296
Kr 135,80
God frukt med litt sødme og floral i duften. Smak av mørke-
bær som solbær, sjokolade og sødme. Kan minne litt om
ripasso i karakter.
God og behagelig vin til en fin pris

Hope Estate Shiraz 2005
Hunter Valley NSW
Shiraz 100%
BU 20125
Kr 129,90
Litt skarp syre, mangler spenst, struktur og finesse som vi
har smakt i de andre shirazene.

Hope Estate “The Ripper” 2004
Geographe WA 
Shiraz 100%
BU 48449
Kr 149,90
God shiraz til en fin pris, Fin spenst, pepper og kryddertoner
og svakt mint i avslutningen. Velbalansert og harmonisk vin
med integrerte taniner. Tiltalende priset.

– Virgin Hills
Grunnlagt i 1967 av Thomas Lazar. Første vin kom fra
årgang 1973. Vinen har fått høy status i Australia. 1992
årgangen har fått stjernestatus, og 2003 årgangen skal være
av tilsvarende kvalitet.

Virgin Hills 2002
Macedon Ranges, Victoria
Cabernet Sauvignon 85%, Shiraz 3,5%, Merlot 8%, Malbec
3,5%
BU 48448
Kr 279,90
Smak av solbær og blåbær i duften. Harmonisk og velbalan-
sert vin med smak av plomme, sjokolade med litt mintpreg i
avsluttingen. Kompleks og spennende vin
Meget god vin til en overkommelig pris. Kan anbefales.

Med unntak av Hope Estate Shiraz fra Hunter Valley var alle
vinene en positiv overaskeles både med hensyn til komplek-
sitet, smaksrikdom og harmoni. Vinene forsvarer sin pris.
Mine 2 favoritter er Virgin Hills 2002 i Bordeaux-stil og Tre-
ehouse Shiraz 2002.
Prøv dem og du vil bli positivt overrasket.
Stor takk til Jarle og vennene hans i True Blue Wine for at vi
fikk ta del i vinene fra Down Under

Kristian G

Foto Morten Nordby
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Vi starter med champagne og vi kommer vel ikke helt unna
den klassiske Petersborg Champagne galop av Hans Chris-
tian Lumbye eller hva med Sarah Leanders ”Det Började
Med Ett Glas Champagne”. Personlig var mitt første møte
med champagne som tolvåring, og da mener jeg i musikken,
gjennom trondhjemsfødte Georg Kajanus og gruppen Sailor
i melodien ”A glass of Champagne”. Sailor er kanskje mer
kjent for ”Girls, Girls, Girls”. Otis Redding sang om både
vin og champagne i ”Champagne and Wine”.

Men vi skal ikke slippe det klassiske helt. Cellisten Aage
Kvalbein liker tydeligvis vin, og han dro like god med seg en
knippe musikere til en rekke vinslott i Europa. I ”Franske
mirakler” tar han for seg franske viner opp mot franske
musikkstykker og platen er spilt inn på Domaine de Chevali-
er i Bordeaux. På cden ”Italienske mirakler” befinner musi-
kerne seg på Castello Banfi og setter italiensk vin opp mot
italienske musikkstykker. I Spania er musikerne innom
Masia Bach og musiserer. På den hittil siste platen ”Mirakler
fra den nye verden” sammenligner Kvalbein musikk fra Sør
Amerika og Amerika med ditto tilhørende viner. Denne gang
tar reisen i vin og musikk, som også er undertittelen på
cdene, utgangspunktet i Iglesia de la Concepcion, Maipo i
Chile.

The Rat Pack og vin
Det gikk vel med en del vin når Frank Sinatra og Dean Mar-
tin turnerte. Sinatra sang både om “Days of wine and roses”
og ” I Will Drink The Wine” mens Dean Martin sang:” Hey
Brother Pour The Wine”. Bing Crosby ville dele vinen med
oss i “Come Share the wine”. Han var vel ikke med i The Rat
Pack heller, men to karer som definitivt kunne ha vært med,
var Johnny Cash med ”He Turned The Water Into Wine” og

Jerry Lee Lewis med ” Drinkin' Wine Spo-dee-o-dee” en
melodi som kanskje er bedre kjent via Lionel Hampton? 

Wine Country
Countryartisten Emmylou Harris synger at hun har ”Two
More Bottles Of Wine” og Merle Haggard vil at vinen skal ta
ham bort i “Wine take me away” og Lee Hazelwood og Suzi
Jane Hokum synger om ”Summer Wine”. Den store Willie
Nelson synger både om ”Warm Red Wine” og gårsdagens
vin i ”Yesterday’s wine”.

Konseptalbum om vin
Et plateselskap har samlet sammen sanger om vin og andre
drikkevarer og kalt det for Wine & Dine, og de beste låtene
her, etter min mening, er “Dolcetto” av den heller ukjente
gruppa Cat Sun Flower og ”Dying on the vine” av Velvet
Underground poeten John Cale.

Den som gjennomgående har klart å lage et virkelig kon-
septalbum, er artisten Al Stewart med cden ”Down in the
cellar”. Al Stewart er kanskje mer kjent for låter som ”The
Year of The Cat” og ”Time Passages”, begge millionselgere.
Stewart er vinkjenner på sin hals og har selv en rimelig stor
kjeller. Låter som ”Waiting for Margaux” og ”Sergio” er fine
bevis på at mannen kan sine saker og har kunnskaper. Den
beste historien er nok ”The Night the Band Got The Wine”
hvor han forteller om dotcom milliarderen som inviterer
gjester på sin 50-årsdag til et hotell i San Francisco, med kun
det beste av mat og drikke på menyen. Det viser seg at denne
kvelden kl. 6.19, rammer et jordskjelv byen. Alle rømmer ut.
Maten er klar, vinen er dekantert: ”Thirty decanters of wine
sat ready to pour. 1961 Margaux and Petrus and Chateau
Latour”. Hvem tror du får vinene?

Vin innen musikk
De fleste av oss kjenner til Piker, vin og sang eller Wein, Weib und Gesang op. 333 som
det klassiske mesterverket heter på originalspråket. Hvem har vel ikke ligget med
hangover på 1. nyttårsdag og hørt på nyttårskonserten fra Wien og mesterverkene til
Johan Strauss (1825-1899).
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Norske sanger og dikt om vin
Strengt tatt handler ikke mange norske melodier om drik-
king. Men noen gjør det som for eksempel Prudence’s
”Drunk and Happy”. En av musikerne fra denne gruppen,
Terje Tysland, synes riktig nok at ”to flasker vin er sånn
passe og tre flasker vin er fyll” i sangen ”To flasker vin”.
Bjelleklang prøvde seg på en norsk versjon av ”Red, red
wine” i ”Rød, rød vin”, en melodi kanskje mest kjent fra
UB40, men opprinnelig skrevet og framført av Neil Dia-
mond. Ellers har radiofantomene Kurt Foss og Reidar Bøe
tekster om vin i ” No øl no vin no dram” og i visa om musene
som tar for seg av mat og drikke i kjelleren. Jon Eikemo har
noen fine tolkninger av Jakob Sandes dikt som finnes på cd,
og i ”Trur eg” skal jo karen aldri mer gå rundt i laddevinsrus.

I heard it through the grapewine -  not always
Marvin Gaye udødeliggjorde denne melodien og mange har
sunget den etter, men mange sanger som omhandler vin,
handler ikke om vin som bare er basert på druer. Ralph
Mctell synger om neslevin (Nettle wine). The Hollies synger
om løvetannsvin (Dandelion wine) og både Nina Simone,
Kate Mehlua, Jeff Buckley, Eartha Kitt med flere, synger om
syrin vin (Lilac wine). The Band synger om Strawberry
Wine og Jonny Lang synger om Cherry red wine. Den ame-
rikanske gruppen The Ozark Mountain Daredevils hvor gita-
risten Rune Walle (ex. Saft, Flying Norwegians og Hole in

the Wall) ble headhuntet til, gjør det enkelt for oss ved å
synge om ”getting high on that homemade wine”.

Jeg kunne holde på i det uendelige med å liste opp sanger
som omhandler viner og annen drikke. For min egen del liker
jeg å omskrive Liza Minnelis versjon av Cabaret til ”Life is a
Cabernet”.

Av Per Arne Orloff – Aalesund Edlere Vinselskabsclub

Foto Morten Nordby
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Det hevdes at det har vært dyrket vin der siden 1685 da fran-
ske hugenotter ankom med vinranker i bagasjen.  Hovedbyg-
ningen som er av  typisk Hollandsk arkitektur stammer fra
1812.  I 2004 tok bedriften hjem trofeet som Sør-Afrikas
beste vinprodusent.

Boschendal ligger nesten i midten av triangelet mellom
vindistriktene Stellenbosch, Paarl og Franschhoek – dog
som en del av Franschhoek med sine drøye 200 hektar pri-
mær vinmark, samt et større område av småflekker langs
dalens skråninger.  En liten times kjøring Nord-Øst for Cape
Town, så er man der.

Stedet ligger i fantastiske omgivelser, og omfatter i til-
legg til noen gamle bygninger for smakninger og salg, bl.a.
et laboratorie og et produksjonsanlegg.  Det finnes også et
restaurantanlegg som ligger litt for seg selv.   Restauranten
alene er verdt et besøk.

Vinmakeren lager hvite viner av bl.a. sauvignon blanc,
chardonnay, chardonnay / pinot noir, blanc de noir og chenin
blanc druer – rosé av shiraz og røde av cabernet sauvignon,
merlot og shiraz – både en-drue viner og viner med disse
druene i forskjellige blandingsforhold.

Klimamessig gir den nord-sør vendte dalen lavere og
mer stabile temperaturer enn for mange andre vinmarker i
denne regionen.  Dette gir vinene et litt kjørlig preg og en del
eleganse, som favoritiserer produksjonen av hvite, komplek-
se viner.  Men også de røde vinene av merlot og pinot noir
har oppnådd oppmerksomhet for sin høye kvalitet.

Høydeforskjellene utnyttes for å gi optimale avlinger
med hensyn på kvalitet.  Semilion dyrkes på flatmarken, dvs.
120 meter over havet.  I 250 meters høyde dyrkes cabernet
sauvignon, pinot noir, shiraz og sauvignon blanc.  På 350
meter dyrkes chardonnay, sauvignon blanc og merlot og på
en hylle 450 meter i høyden dyrkes en annen avling av sau-
vignon blanc.

Smaksnotater 
En tidlig søndags morgen satte vi oss i leiebilen, fotografen
og hans medarbeider, på tur inn mot Sør-Afrikas Bordeaux
eller Italias Piedmonte.  Det var regn og vårlig drag i været
en gang i oktober (!).  Etter anbefaling justerte vi GPSen til å

BOSCHENDAL 
På dypet av en frodig, grønn dal ligger vinmakeren Boschendals vinmarker omgitt av fjell
man godt kunne ha forventet å finne på Vestlandet eller i Nord-Norge.  Grønnfargen og
frodigheten på vegetasjonen gir dog klare indikasjoner om andre himmelstrøk.

*  Boekenhoutskloof - Røde viner *  Rust en Vrede - Røde viner 
*  Boschendal - Røde og hvite viner *  De Trafford 
*  Eben Sadie - Røde og hvite viner *  De Toren 
*  Hartenberg - Røde og hvite viner *  Thelema - Røde og hvite viner 
*  Kanonkop - Alt de produserer *  Vergelegen - Røde og hvite viner 
*  Meerlust - Røde og hvite viner 
*  Neil Ellis - VS Cabernet + hvite viner 
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peke mot vinmakeren Boschendal i utkanten av Stellen-
bosch.  Det hersket søndagsstemning på vinslottet, bare et ti-
talls turister å se.  Vi ble meget hyggelig of professjonelt tatt
i mot etter å ha vist NVKFs lille presentasjons-kort og for-
klart hva vi ville oppnå med besøket.

Fotografen og hans ledsager valgte ut 8 viner hver, men
ikke de samme.  Smaksnotater i hht. vedlegget. 

Etter smakningen ble vi som seg hør og bør invitert inn i
produksjonsanlegget og i vinmakerens kjeller.  Fermenta-
sjon foregår i ståltanker.  Deretter blir mesteparten av vinen
lagt på eikefat der lengden på lagringen avhenger av kvalite-
ten på sluttproduktet.  De fleste av produktene er ”blended”.

Vinkjelleren imponerer alltid en nordmann – selv om
noen av oss har sett vinprodusenters vinkjeller før.  Har tar
man vare på et gitt antall flasker av all vin som er produsert
for senere testing og analyse av resultatet.

Sør Afrikas mest anbefalte vinmakere 
I Cape Towns mest sentrale turist- og havneområde ligger et
gigantisk supermarked.  Her finner man den fornemme vin-
handleren ”Carolines Wine”.  Dette er CWs liste over det de
oppfattet som Sør-Afrikas beste vinprodusenter p.t.:

Man kan jo merke seg at prisene oppe i Paarl og Stellen-
bosch var rundt halvparten av hva vinhandleren i sentrum av
Cape Town forlangte.

Fotograf:  Kai Mæland 

Artikkelforfatter:  Carl Christiansen
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Maten ble laget på tradisjonell måte, med tanke på at alle
skal kunne ha et mest mulig likt forhold til maten og de vine-
ne som passer til. Se egen faktaboks for mat og tilberedning-
en. Hvis du bruker andre ingredienser i tilberedningen må
det tas hensyn til ved valg av vin.

Vi henvendte oss derfor til noen utvalgte norske mat-pro-
dusenter og vinimportører for å høre om de ville være med
på testen. Vi fortalte om meny (se faktaboks) og vinleveran-
dørene skulle selv foreta utvalget av viner som de mente
ville passe til maten med tilbehør. Vi møtte stor velvilje fra
alle kanter.

Det ble et utvalg av viner fra 7 land hvor Italia var abso-
lutt dominerende med 60 % av vinene, Spania med 12 % og

resten jevn fordelt. Det var kun en vin fra Frankrike og det
var litt overraskende for oss.

Målsettingen med vår test av mat og vin var å komme
frem til en kombinasjon som vi i testpanelet mente var en
god kombinasjon og hvor både vinen og maten løftet hveran-
dre. Ingen av vinene vi smakte var «dårlige» viner. Alle  med
et unntak hvor vinen var korket, var gode viner. Noen av
vinene ville nok ha passet godt til maten hvis de hadde vært
åpnet i lang tid i forveien og dekantert, eller lagret noen år.
Dette ble ikke gjort av oss. Det var mange overraskende og
spennende vinvalg. Tydelig at importørene hadde lagt seg i
selen for å finne frem til gode, spennende og nye kombina-
sjoner.

Vin til julematen
Styret i NVkF ønsket å teste viner til julematen. Hva skal vi se etter og hva bør vi legge
vekt på ved valg av vin til tradisjonell norsk julemat. 
Menyen som vi hadde bestemt oss for var

Ribbe med rødkål og surkål
Pinnekjøtt med kålrotstuing
Hjortefilet med soppstuing og rødvinssky
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Smaksnotater
Viner til ribbe
De anbefalte:
Borgogno Barbaresco 2003
Varenr 46637 BU
Pris kr 255,-
Drue: 100 % Nebbiolo
Ung kraftig med smak av plomme, sjokolade og vanilje. 
Fin strukturert syre og tanniner. Veldig ung og bør 
dekanteres før bruk.
Fin kombinasjon til ribben. Syren og tanninene tar 
ribbefettet godt.

Barbera d’Alba Piana 2006
Varenr 33101
Pris kr 184,89
Drue: 100 % Barbera
Flott og tett farge. God frukt og spenst, kraftig, med smak av
mørke bær, litt nøttaktig og med hint av sjokolade. 
Litt tanniner
Fin kombinasjon som løfter hverandre.

Pfaffenheim Riesling Grand Cru Hatschburg
Varenr 16184 BU
Pris kr 199
Drue: 100 % Riesling
Fin petroleum i nesen, god frukt, litt tung, god syre og mye
smak og jordsmonn karakter. Avslutter med smak av litt hon-

- Grøstad Gris
Frilandsgris som går ute i det fri og trives godt.
Dette kjenner man i den gode kvaliteten og smaken.
God og saftig ribbe som det virkelig smaker av.
Akkurat passe med fett som gir den gode smaken.
For mer info se www.frilandsgris.no

- Vikedal Gardsmat
Vi smakte bogen til ”Bestemors pinnekjøtt” som er einer-
røkt (har også vindtørket pinnekjøtt)
Kommer fra spelsau som har beitet på fjellet.

Godt pinnekjøtt med mye smak av lam.
Fint røkt og god smak.
Hjortefilet var helt prima.
Annet, spekeskinken vant gull i NM i 2005 og BU gull i 2007
Tar imot bestilling og sender maten i oppkrav eller den 
kjøpes fra Fenakroken i Oslo.
Telefon Vikedal gardsmat 93 64 97 20

FAKTABOKS MAT

Ribbe
Saltet og pepret (gjerne dagen i forveien).
Stekes i 120 minutter på 180 grader.
Kan grilles litt på slutten for å få sprø svor.

Rødkål
1/1 rødkål kuttes i passe biter
2/1 eple skrelles og kuttes i små biter
Litt appelsinjuice
En skvett rødvinseddik
Kokes i 1 time på middels varme
Kan eventuelt smakes til med litt solbærsaft for å få en 
mørkere farge
Salt, pepper etter smak
Hell over litt ribbefett et par minutter før servering for å
avrunde smaken

Pinnekjøtt
Vårt pinnekjøtt (bog) var ferdig utvannet og kokt slik at det
kun skulle grilles i oven ca 10 min på 180 grader.
Litt rapsolje på stekeplaten sammen med pinnekjøttet

Kålrotstappe
Skrell og del kålroten i passe stykker.
Mos den til ønsket konsistens
Smak til med smør, fløte, salt og pepper
Rett før servering rasp litt muskat over (muskat blir fort
emmen hvis den står for lenge i stappen)

Hjortefilet
Krydret med salt og pepper.
Stekt i panne på middels sterk temperatur, 3 min på hver
side.
La den hvile (lenge). Mens den hvilte ble den krydret med
finhakket fersk rosmarin
Stekt  i ovn på 180 grader i 10 min før servering

Soppstuing
Blandet skogssopp grovt kuttet og stekt sammen med 
finhakket sjalottløk og litt hvitløk.
Krydret med salt og pepper
Før servering kokes den inn med fløte til en kremstuing

Rødvinsky
0,5 l kraft eller buljong, 1/3 fl rødvin og sjalottløk kokes ned
til ønsket konsistens.
Siles før servering
Saltes og pepres etter smak

Poteter
Rosé Roseval fra Hvasser. Potetene er noe av det beste vi
har smakt fra Norge.

FAKTABOKS TILBEREDNING
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ning og modne frukter.
Godt alternativ til ribben for de som ikke vil ha rødvin.
Syren og kraften i vinen tar ribbefettet.

Andre viner til ribben
Periquita Reserva 2004
Varenr 55787
Pris kr 119.-
Fin rubinrød farge. God ung og bløt frukt med smak av blå-
bær, solbær og krydder. Mye vin for pengene og kan godt
lagres i opptil 10 år

Riesling Urgestein 2005, Schloss Gobelsburg
Varenr 43987
Pris kr 149,90
God frukt med fine mineralske toner, flott syre, struktur og
balanse

Wyndham Bin 555
Varenr 15948
Pris kr 120
God frukt av søte plommer, mørke bær, litt lakris og tanni-
ner. Litt mye sødme.

Nipozzano Chianti Rúfina Riserva DOCG 2004
Varenr 34983
Pris kr 150
God smak av kirsebær, fioler og blomster, fine tanniner og
litt sjokolade i avslutningen.
Også testet mot hjort men blir litt for kraftig. Vil passe
utmerket til litt kraftigere vilt, men bør lagres noen år til.

Demarie Barbera d’Alba Superiore 2004
Varenr 47617
Pris kr 135
Stram flott vin med smak av bjørnebær, fin spenst og god
representant for Barbera. Prisgunstig.

Viner til hjort
De anbefalte:
Peter Lehmann Barossa Cabernet Sauvignon 2003
Varenr 43332
Pris kr 129,90
Drue: 98 % Cabernet sauvignon, 2 % Malbec, Cabernet
Franc og Shiraz
Selv med 14 % alkohol klarer vinen å beherske sødmen. God
integrert vin med fin struktur og spenst. Smak av mørke

skogsbær og litt lakris og solbær.
Fin kombinasjon til hjort og tar kombinasjonen av kjøtt rød-
vinsky og soppstuing fint.

Rubrato IGT Aglianica d’Irpinia 2004, 
Feudi di San Gregorio
Varenr 33113
Pris kr 149,92
Drue: 100 % Aglianico
God, bløt og myk frukt med fin spenst og struktur. Smak av
mørke kirsebær og lær. Avslutter med hint av sjokolade,
kanel og skogsbær.
Kraften og intensiteten i vinen kombineres godt med hjorten

Montepulciano d’Abruzzo DOC 2006, Colle del Duca
Varenr 49470
Pris kr 99,91
Drue: 100 % Montepulciano d’Abruzzo
Fin purpurfarge, godt med garvesyre, fin bløt frukt av
moreller, sjokolade. Fin syre. Mye vin for pengene.
God kombinasjon som går fint til hjortefileten med tilbehør

Finca Guisana Riserva 2001
Varenr 41858
Pris kr 99,50
Drue: 70 % Tempranillo, 30 % Garnacha
Nesten burgundaktig i fargen, god frukt med smak av bring-
ebær, fin syre og garvestoffer.
Fin kombinasjon, nesten i kraftigste laget. Men det fungerer
godt.

Andre viner til hjorten
Argento Malbec 2006
Varenr 46101
Pris kr 89,90
Mørk fin farge. Smak av solbær, litt sjokolade og svakt kryd-
der. Spor av restsødme i avslutningen. Middels lett vin og et
rimelig alternativ.
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Donnafugata Sedàra 2004
Varenr 14446
Pris kr 166,-
God frisk smak av mørke bær, rund, fine garvestoffer. Er på
den middels lette siden.
Passer bedre til litt kraftigere vilt

Campo San Vito Valpolicella Classico DOC 2002
Varenr 40913
Pris kr 199
Fin frukt av plommer og svisker, let og fin vin med god
spenst.

Chianti Classico Riserva Agostino Petri 2004, 
Vicchiomaggio
Varenr 50103
Pris kr 199,80
Flott stor vin med smak av kirsebær, sjokolade, fin syre og
struktur. God vin, men alt for ung. Vil passe utmerket til
hjort om 6-10 år

Brunello di Montalcino 2001, Lisini
Varenr 43759
Pris kr 363,10
God frukt av mørke moreller og kirsebær, mye garvestoffer.
Stram flott og kompleks vin. Kjøp den og spar den 6-10 år.
Da vil det være en helt topp hjortevin.

Viner til pinnekjøtt
De anbefalte:
Tenuta Pule Amarone della Valpolicella DOC 2004
Varenr 14732
Pris kr 239,-
Drue: 65 % Corvina, 35 % Rondinella
Dyp fin rubinrød farge, kraftig og sødmefylt lukt. Smaker
mer som en ripasso enn amarone med plommer, kirsebær,
rosiner og litt mandler og bitterhet i avslutningen.
Fin kombinasjon til pinnekjøttet og kålrotstuingen, kanskje
litt mye frukt i ettersmaken.

Südtiroler Lagrein DOC 2002
Varenr 41671
Pris kr 149,91
Drue: 100 % Lagrein
Smak av gode bløte frukter som kirsebær og moreller, samt
nykvernet kaffe. Fin stram syre og myke tanniner.
Vinen fungerer meget godt til saltet i pinnekjøttet og kan
absolutt anbefales

Vigidal Reserva 2005, Caves Vigidal
Varenr 41945
Pris kr 83,90
Drue: 
Mye varm frukt, litt sukkertøyaktig, stram og fin syre og tan-
niner.
God kombinasjon, frukten i vinen gled rett inn i saltet i kjøttet

Andre viner
Manzanilla Deliciosa, Valdespino
Varenr 55833
Pris kr 164,40
Frisk fin og spenstig sherry med god fylde. Vinen tåler abso-
lutt mat ved siden av.
Spennende å smake sherry til pinnekjøttet, men vinen blir
litt for dominerende.

Mara Vino di Ripasso 2005
Varenr 11551
Pris kr 149,90
God frukt og integrert sødme. Smak av bjørnebær, solbær og
tørket frukt. Fine tanniner og syre. Merker litt bitterhet og
tørket drue i ettersmaken.
Vinen blir litt for dominerende for pinnekjøttet.

Musella Valpolicella Superiore Ripasso 2003
Varenr 46635
Pris kr 166
God kraftig ripasso, ung og med markert garvesyre. Fin
kropp og spenst. Må lagres minst 6-8 år.

Masi Costasera Amarone Classico 2004
Varenr 7741
kr 279,90
Klassisk kraftig amarone med fin integrert sødme, fin kropp
og spenst. Lang fin balansert ettersmak.
Vinen blir litt for kraftig til pinnekjøttet og blir metallisk i
ettersmaken

En stor takk til
Grøstad Gris
Vikedal Gardsmat
Stenberg & Blom
Brand Partners
Red & White
Gaia wine & spirits
Engelstad
Halden & Magedal – Wine Brothers

Arnold M/Kristian G
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Kjapt om emnet: Økologisk dyrking skal bl.a. foregå uten
kjemikalier og kunstgjødsel, og genmanipulert plantemate-
riale er selvfølgelig ikke tillatt. Ved biodynamisk dyrking
gjelder de samme grunnprinsippene som ved økologisk dyr-
king, mens produksjonsmåten på enkelte områder går noen
skritt videre. Her er vel det mest kjente og beryktede plane-
tenes innvirkning på vekstene, og de åtte forskjellige prepa-
ratene som brukes av bonden for å styrke livet i jorda, stimu-
lere plantenes rotsystem og forbedre plantenes næringsopp-
tak (Les mer på www.biodynamisk.no hvis du vil).

En lang rekke meget spennende og solide viner er dyrket
etter biodynamiske prinsipper, men

helt ukontroversielle kan vel ikke disse dyrkingsmeto-
dene sies å være, noe blant annet flere opphetede debatter på
www.vinforum.no viser. Men man kan la seg inspirere eller
tirre, alt etter legning og overbevisning… 

Fra mange land
På messen var det overveiende biodynamisk i forhold til
økologisk vin – og en stor overvekt av vin i forhold til mat.
Da jeg kom (litt sent, riktignok) var oliven og frukt det enes-
te som var å oppdrive, men særlig olivenene var meget vel-
smakende! Det samme kan selvfølgelig sies om mange av
vinene, bl.a. Les Vieux Clos 2005 fra Nicolas Joly som jeg
synes er en fantastisk vin. Faktisk likte jeg den bedre enn
flaggskipet hans, Coulée de Serrant 2005, som jeg nesten
syntes var i overkant smaksrik, men her er vi vel godt inne på
personlige preferanser.

Det var mest vin fra Frankrike: fra Alsace var bl.a. Oster-
tag og Zind-Humbrecht til stede, mens også Rhône, Loire,

Bourgogne og Bordeaux hadde mange vinprodusenter med
på messen. Jeg brukte litt tid ved Domaine Tissot fra Juradis-
triktet, fikk smake deres ’vin jaune’ og høre om den spesielle
tillagingsmåten. Utrolig spennende vin, med heftige aroma-
er av morkler og valnøtter. I tillegg til ’vin jaune’ gjorde også
Arbois blanc Savagnin 2003 inntrykk; en hvitvin med smak
godt på vei over til tørr sherry! Spirale 2003, en søt hvit des-
sertvin laget på druen Poulsard, var ikke svovlet i det hele
tatt og var meget behagelig. Domaine Pierre Morey fra
Bourgogne rakk jeg så vidt innom, men deres viner var litt
for unge for min smak. En mer dreven smaker enn meg ville
sikkert kunne kjenne om de lover godt for fremtiden, men
her kommer jeg dessverre til kort.

Wonderboys og antikke vinskribenter
Det var selvfølgelig ikke bare franske vinprodusenter; man
kunne også smake vin fra Østerrike, Tyskland, Italia, Spania,
Slovenia og Sør-Afrika. Den danske wonderboyen Peter Sis-
secks fantastiske Pingus 2004 var en stor opplevelse, selv
om den absolutt bør ligge mange år til. Også Quinta Sardo-
nia fra Ribera del Duero der Sisseck samarbeider med Jero-
me Bougnaud hadde gode røde fra både 2003 og 2004.

En produsent å se opp for er Eben Sadie fra Swartland i
Sør-Afrika som hadde med meget god vin, blant annet flagg-
skipet Columella 2004, en nydelig, kraftfull og ren rødvin
laget på syrah og mourvèdre. Lucius Junius Moderatus
Columella (år 4-70 e.Kr.) var en romersk skribent som i ver-
ket De re Rustica om romersk jordbruk også skrev om vind-
yrking. Vinen Columella er selvfølgelig en hyllest til ver-
dens første vinskribent!

La renaissance des appellations 
Den 27.august i høst ble det holdt en spennende vinmesse i Gamle Logen i Oslo: La
Renaissance des Appellations, økologisk og biodynamisk mat- og vinmesse. At dette er et
tema i vinden er det ingen tvil om, for arrangørene fortalte at langt flere var dukket opp til
smakingen enn hva som var påmeldt på forhånd. Programmet for messen ble det tomt for
ganske tidlig og lokalet var fullt. Innkjøperne fra restauranter osv hadde tidligere på
dagen også kommet i større mengder enn ventet.  
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I De re Rustica skri-
ver han blant annet:
”Den absolutt beste
vinen er en som har gitt
deg glede ved sine egne
naturlige kvaliteter; det
må ikke blandes inn
noe som kan skygge for
dens naturlige smak”.

Columellas etter-
følger het Palladius og
hva er da mer naturlig
enn at Sadies hvitvin
heter det samme? Pal-
ladius 2005 er fyldig
med aprikos- og fer-
skentoner – nydelig! I
samarbeid med Domi-
nik Huber lager han
også vin i Priorat i Spa-
nia, og både L’Arbossar
2004 (som er Hubers
vin) og Dits del Terra
2004 som er Sadies
egen, var meget hygge-
lige bekjentskaper.

Nicolas Joly i farta
Selv om man skulle være ravende uenig med Nicolas Jolys
meninger, tror jeg likevel ikke et foredrag av ham kan bli
kjedelig. Han fortalte med hender og føtter, og var på mange
måter inkarnasjonen av en ekte franskmann med STORE
gester og følelser. Joly er en nestor innenfor biodynamisk
vin, og en av de drivende kreftene i sammenslutningen av
biodynamiske vinbønder. Han går ikke av veien for å spiss-
formulere seg, og at han ser biodynamisk prinsipper i en
større sammenheng er det ingen tvil om.

Et av hans viktigste poenger er at kjelleren er ingen
fabrikk - jo mindre en vinprodusent gjør der, jo bedre blir
vinen! Videre at enhver vin må få mulighet til å uttrykke seg
selv uten at det blir klusset med den; siden forholdet mellom
jord og klima er forskjellig overalt på kloden, vil hver vin
framstå autentisk for sitt område og umulig å imitere andre
steder hvis den får være i fred. Som Joly sa: ”We do not
”make” wines; rather we allow them to develop their own
lively and authentic character” – og med en tanke til salige
Columella tror jeg Joly her var inne på det mest sentrale for
de biodynamiske vinbøndene.

Tekst og foto: Siv Flaathe

En lydhør Nicolas Joly i aksjon.
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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 der-
med 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.

Interlope har i samarbeid med produsenten fått til et meget godt tilbud på to modeller fra serien.
Dette er et kvalitetstilbud til de som går svangre med en liten drøm om å begynne å samle på vin – eller
endelig kan få oppbevart de edle flaskene skikkelig.

CS 52 DV – CS 52 VS

Disse skapene har 5 faste hyller med en lagringskapasitet på 36 flasker. Kapasite-
ten kan økes ved at én eller flere hyller tas ut. Er alle hyllene ute, så skal det ved
effektiv stabling være plass til 50 flasker. Skapene er i prinsippet like, men DV ska-
pet har et imitert tre-look med sort ramme, mens VS skapet har en sølv-look med
alu-ramme. 
Begge skapene har absorpsjonsteknologi. Dimensjonene er:
(HxBxD): 820 x 595 x 675 (mm)

Vi har gleden av å  tilby følgende kampanjepriser til NVkF´s medlemmer 
(prisene er ekskl. miljøavgift på kr 80,- eks mva). 

CS 52 DV: (veil. kr 15.283,-) kr 7.911,-
CS 52 VS: (veil. kr 15.333,-) kr 8.712,-

Prisene inkluderer frakt til adresser på Østlandet, levert på gateplan. 
Leveranser til Sørlandet, Vest-Norge og Trøndelag 5,7% av netto varekostnad. 
For adresser i Nord-Norge og videre legges 5,7% frakt til netto varekostnad. 
Tillegg for inn-/oppbæring, og som avtales direkte mellom kunde og transportør. 
Transportforsikring er inkludert.

Tilbudet er gyldig frem til 20/12-07.

For bestilling:
Ingar Grønstad Tlf: 99 29 02 20
Tom André Kårvik Tlf: 99 61 70 93

Knalltilbud på Dometic vinskap 
til NVkFs medlemmer
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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 2008 er 300,- og medlemmer av
NVkF får det for 240,-. Tilbudet
følger kalenderåret, starter med nr.
1/2008.  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 490,- 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!




