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Norge har alltid hatt et spesielt forhold til
Bordeaux. Vi har vært glad i de store slottene
og samtidig også meget glad i de små petit
chateauxene. Dette har endret seg mye de siste
årene og kommer nok til å endre seg mye
igjen. Det viser seg nu at slottene rider på bøl-
gen efter den superbe 2005-årgangen. Årgang
2006 var ikke like god, men var omtrent like
dyrt. 2007 var vesentlig dårligere igjen, men
samtidig med den samme høye prisen. Enkel-
te journalister begynner nu faktisk å advare
mot ny Bordeaux og sier at de regner med at
det er minst 15 årganger Bordeaux tilgjenge-
lig som kan regnes bedre enn 2007 og samti-
dig er billigere. I mine øyne er regnestykket
da såre enkelt. For øvrig er det flotte årganger
å finne fra Piemonte, Bourgogne, Rhône, Tos-
cana, Rioja osv. som heller ikke er priset stra-
tosfærisk.

For øvrig feirer vi et lite jubileum. Rett før
sommeren rundet vi i NVkF  4000 medlem-
mer. Dette er fantastisk i et land der det finnes
3,3 millioner innbyggere over 20 år; altså i en
alder som potensielt skal ha lov å drikke vin.
Og det for noe man strengt tatt ikke må regis-
trere seg for. Vi i Styret lover dere at vi ikke
skal ligge på laurbærene. Vi vil jobbe videre
med smakinger, Bulletinen, mat og annet
interessant.

God høst ønskes dere alle. 

Presidenten har ordet

Jeg ser i vinpressen at Rosé-vin nu er større
enn hvitvin i Frankrike. Det selges altså mer
rosé enn hvitt. Det går ikke på bekostning av
hvitt heller. Det går på bekostning av rødt.
Ingen kan si helt hva som er årsaken, men det
spekuleres i om det kan være styrken på rød-
viner. Når normen nu er viner på over 14 %
blir det unektelig litt tungt. Særlig tatt i
betraktning av at den maten som spises blir
lettere og lettere; i det minste for noen. En
annen årsak er vel også unektelig det at rosé-
vinene har blitt såpass mye bedre de siste
årene. I min egen vinforening ble det servert
rosa vin til nesten alle retter på vår sommer-
fest i år. Dette var til stort bifall, noe som
hadde vært utenkelig bare for et år eller to
siden.

Vi i NVkF er opptatt, ikke bare av vin, men i
meget stor grad også av maten vi spiser sam-
men med vinen. I dette nummer har vi noe så
spesielt som en smaking av viner til høstens
festmat ? får-i-kål. Sært, ja, men denne deilige
retten står seg faktisk til viner. Hvilke viner
den stod seg til ble for så vidt en overraskelse.
Se artikkelen lenger ut i bladet. Når det gjel-
der slike smakinger vil vi forsøke å lage en til
hvert nummer av Bulletinen. Se hva vi finner
på til neste nummer. Vi vil nok forsøke å for-
holde oss til sesongen, men vent og se.

Et annet utslag for denne interessen for mat i
tillegg til vin er at vi hvert år arrangerer en
Mat- og Vinmesse. Denne messen forsøker vi
å holde hver vår. Dette er så vidt meg bekjent
en av de få messene i Norge der man fritt kan
smake vin og mat side om side. Det som slår
meg hvert år er hvor villig vinimportørene
stiller opp. Derefter kommer det importører
av ost, skinker og annet snadder. Til slutt kom-
mer; om de kommer i det hele tatt, de norske
nisjeprodusentene med sine flotte produkter.
Det er jo disse som burde være med. Vise seg
frem. Reker, oster, skinker, brød; kjøtt og fisk.
Kom med det. Her står kundene i kø. Ta med
hele vareutvalget og betalingsterminal! Kjen-
ner du en nisjeprodusent ? send ham eller
henne over til oss. Kom så selv og opplev
dette mangfoldet neste vår.

Jan Fredrik Tveten, 
President

Ny årstid – 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 2009
(avvik kan forekomme): 

Artikler og annonser må være oss i hende
innen deadline.

nr. 4/2008 - november: Deadline  10. nov.
nr. 1/2009 - februar: Deadline  30. januar
nr. 2/2009 - juni: Deadline   7. mai
nr. 3/2009 - september: Deadline 27.august

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 275 klubber- 4036 medlemmer. pr sept 08.

Velkommen til nye klubber

Vestkant kameratene, Oslo

Vinklubben Amaronene, Oslo

Vinklubben NEI-Druen, Oslo

Vinklubben Baccus, Trysil

DBD, Oslo

Arcus Aorta, Moss

In Vino Veritas Vinklubb, Drøbak

il Grappolo, Halden

Medlemskontingent for klubbene i NVkF:

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

Stiftet 1990
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Redaktørens hjørne

Høsten er kommet. Det er vel bare å innrømme, samme hvor
mye vi gjerne vil tviholde på sommeren. Med den kommer
tid for andre matretter enn sommerens grillvaner. Høstens
lam, rikt kjøtt og mye godt vilt.

Allerede før jakt-tiden begynte i høst, ble det varslet for
ekstremt lite rype i fjellet. I en natur som vanligvis bugner av
fugl og vilt, og vi er vant til å høste av et overflødighetshorn,
er dette til ettertanke.

Nå er der mye annet godt vilt tilgjengelig som smaker godt,
spesielt sammen med den rette vinen. Her kommer et knippe
av høstens rødviner, men husk at sausen er meget viktig i
denne sammenheng. Skifte av saus, eller tilsetninger kan
forandre smaken totalt, og dermed også vinvalget. 

En annen ting man bør være forsiktig med er sopp. Smaks-
messig kan det være vanskelig å matche soppen inn i mat og
saus mot vinvalget. Men dette kan jo også være en utfor-
dring.

Tyttebær og syltetøy derav er også på grunn av sine markerte
smakstoner en ekstra komplikasjon. Vingelé basert på
portvin eller rødvin kan være en elegant løsning på dette
problemet. Smaksmessig mye lettere å tilpasse.

Og dermed masse valgmuligheter i Vinmonopolets hyller.
Septemberslippet bugnet av gode, deilige rødviner i alle

kategorier og prisklasser. Det eneste slippet fra Vinmono-
polet som vanligvis pleier å være bedre, er nyhetene i
november. Men da er det gjerne også en god del dyrere  viner
som kommer på markedet. 

Igjen vil jeg etterlyse stoff fra klubbene, fra reiser, fra
sommerens vingleder, spesielt gode spisesteder dere har
ramlet over. Husk, det behøver ikke være stoff over flere
sider. En kort notis eller anbefaling kan være like populært.
Skriv ned noen ord, legg gjerne ved bilder! Selv om dere har
mye å gjøre i en travel hverdag, ta dere tid til å dele gleden og
opplevelsen med andre.

Ha en riktig god høst med mange lune kvelder med et glass
vin foran peisen.

Kassererens Hjørne

Jeg sitter her, litt frustrert over klub-
benes betalingslyst. I skrivende
stund er det fremdeles 41 klubber
som skylder 22 000 kroner.  

Mange ganger skyldes mang-
lende betaling at det ikke er rett per-
son som får mailen fra NVkF, så jeg
oppfordrer dere til å oppdatere oss på
hvem som er/blir enten kontaktper-
son eller kasserer i klubben.  

Systemet mitt fungerer slik at
hvis det er lagt inn kasserer på en
klubb, sendes økonomiske ting til

vedkommende. Har jeg ikke navn på
kasserer går det til kontaktpersonen.

Ellers må jeg si det er en lettelse å
oppleve en høst, der jeg ikke må
skrape sammen småpenger for å
kunne drive det siste halvåret.
Økningen av  kontingenten og
økningen i antall klubber, har jo
bedret økonomien vesentlig. I øye-
blikket er vi 275 klubber med over
4000 enkeltmedlemmer. 

Høsten er kommet og med den en
ny vinsmakings-sesong. Så jeg vil

bare ønske dere mange deilige vin-
opplevelser utover høsten. 

JonT
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Siden VFPD var en vinforening med kollegaer, var det vin
som stod i fokus på medlemsmøtene. En av VFPDs regel-
paragrafer sier at ”vin er det viktigste for oss, men det skal
likevel ikke gå på bekostning av det sosiale”. Straks dette er
sagt, vil du kanskje forstå at VFPD er mer enn en vinfor-
ening.

Etter hvert sluttet sjefene å møte opp, og det ble bestemt
at alle medlemmene skulle invitere et potensielt nytt medlem
til foreningen. I den forbindelse ble det arrangert intervju
med utspørring av de aktuelle kandidatene. Denne intervju-
runden viste seg å bli et meget trangt nåløye å komme
gjennom for mange håpefulle. Poenget var å finne kandida-
ter som var genuint interessert i vin, ikke bare det sosiale. I
denne testen ble festfolket skilt fra vin-entusiastene ganske
effektivt. Noen ble innkalt til nytt intervju, så ingenting ble

overlatt tilfeldighetene. Etter timer på venterommet, ble det
gitt beskjed. ”Vi kontakter deg”.

De tre første årene ble møtene arrangert privat. Dette
opplegget er velkjent for de fleste vinforeninger/klubber. Fra
1989 til 1991 ble alle møtene arrangert på Josefines Verts-
hus i annen etasje. Dette opplegget fungerte meget bra for
oss.

Nå hadde det seg slik at daværende styreformann Her-
man Bay jr hadde en venn som bodde på Adamstuen i Oslo.
Gårdeieren skulle selge et kjellerlokale og VFPD var ikke
sene om å kapre denne eiendomsseksjonen. Et kjellerlokale
er og blir et kjellerlokale, med mindre man gjør noe med det.
Det ble gjort. Rommet ble delt i to. Et rom for viner og et
rom for medlemsmøter. Foreningen blomstret og lagringsvi-
ner ble kjøpt inn. Lykke, hva er det. Å få til noe slikt er bare

Vinforeningen På Druen
Vinforeningen På Druen  - Oslo (VFPD) ble startet 8. mars 1986 av kollegaer som jobbet
sammen i firmaet Noiseless. Medlemmene var i starten en salig blanding av sjefer og
ansatte, noe som ikke kunne fortsette i det lange løp. VFPD ble på denne tiden ledet av
Svein Hidle, Herman Bay jr. og vinspesialisten Lars Eckhardt.



Bulletin 3/2008 7

så artig. Medlemsmøtene ble så arrangert på denne måten i 4
år.

Ut av ingenting ble vi så tilbudt å kjøpe kjellerrommet
over vårt eget av Handelsbanken. Banker vet å ta seg betalt
for eiendommer, men hos oss ble det annerledes. Vi kjøpte
lokalet for bankens penger. Dette kalles lån. Dermed kunne
VFPD feire 10 års jubileum i nyoppussede nye lokaler, Sti-
lig!!

Hva gjør så VFPD foruten å drikke vin? Jo, vi lar hoved-
sakelig medlemmene presentere vinene for hverandre. På
møtene er 3 medlemmer i aksjon med foredrag hver gang.
Selvfølgelig har vi kontingent, og 100% av kontingenten går
uavkortet til viner. De fire klassiske områdene er i fokus,
men alt innen kvalitetsviner er lov. 

Skal man kombinere vin og sosial omgang er vintur til er
vindistrikt en flott måte å utvikle vinkunnskap på. VFPD har
vært på følgende vinturer og hatt omvisning på vinhusene i
parentes:
1997 Bordeaux, Fra. (Ch Cantenac Brown, Ch Haut-
Marbuzet, Ch Mouton Rothchild, Ch Filhot, Ch Figeac,
Ch Pavie m fl)
1998 København
1999 Rhone og Burgunder 
(Ch Pegau, Chapotier, Guigal, Joseph Matrot m fl)
2001 Piemonte (Pelisero, Massolini, Vajra, Malvira)
2002 København
2003 Ribera del Duero (Vega Sicilia, Pedrosa, Cordoniu)
2004 Mosel Saar Ruwer (Eitelsbacher Karthäuserhofberg,
Dr. Loosen, Weingut Hövel)
2005 Veneto (Villa Monteleone, Allegrini, Sartori m fl) 
2006 Bordeaux (Ch Cheval Blanc, Ch Figeac, Ch Lynch
Bages, Ch Longueville Baron, Ch Talbot, Ch Suidirau) 
2007 Toscana, Montalcino (Caiano, Talenti, Poggio Antico,
Rocca di Castagnoli)
2008 Årets tur skal gå til Rioja i Spania.

På våre turer til København besøker vi alltid Danmarks
eldste vinhandler – Ludvig Bjørns vinhandel. De er ikke av
de største vinhandlerne i Danmark, men de har sin nisje og
sine faste under. Et større vinhus i København er  - Kjær og
Sommerfeldt. Vi anbefaler et besøk her. På en rolig dag er
det mulig å få se deres deilige vinmuseum.

De siste årene har samarbeidet med vinimportøreme blitt
utvidet til å være noe mer enn kontakter for besøk på flotte
vinslott og vinområdene i Europa. Vi samarbeider på mange
plan, og vi lærer noe hele tiden. Det er så uendelig mye vi
ikke vet, så styret jobber med saken. Vi har mye å takke
Moestue Grape Selections, Engelstad, Red & White, Strøm,
Stenberg og Blom og andre vinimportører for. 

Lokalene våre benyttes i dag mer og mer ettersom styret i

Norske Vinklubbers Forbund får benytte møterommet vårt
til møter. Utviklingen for vin og vinkunnskap øker før alle
medlemmene våre, og på de fleste møtene har vi en oppmøte
prosent på over 80. 

VFPD har 9 møter per år. I tillegg har vi julemiddag i
januar. Dette arrangementet holdes privat hos medlemmene,
og det går på omgang. På denne julemiddagen spises det
ikke ribbe og surkål, for å sette det i riktig bås. I juni avslut-
ter vi vårsemesteret med en sommerfest hos et medlem som
har en fantastisk eiendom på Snarøya utenfor Oslo. På
varme sommerdager er det derfor mulig å finne hele VFPD
badende i Oslofjorden samtidig. Østers, kamskjell, helstekte
fileter ved koselige bord på bryggekanten. Kan vi bedre ha
det?

Vi kan være sportige mao, men møtene våre holdes på
onsdager, og det er som kjent dagen for Champions League
kampene. Fotballkamper kommer derfor i annen rekke hos
oss. Vi har en setning  som alltid blir nevnt før slike møter. ”
Husk at kampresultatet blir det samme, om vi ser kampen
eller ei”. Sånn er det med den saken. 

Novembermøtet vårt kalles ”Nostalgisk aften”. Denne
aften vies i sin helhet til gamle og gode viner. Dvs at de kan
være av nyere dato, bare de er kvalitetsviner. I november har
vi alltid en fremmøteprosent tett oppunder 100.

VFPD har vært medlem av NVkF siden starten. Vi har
hatt og har stort utbytte av forbundets arbeid og arrangemen-
ter/vinsmakinger. Årsmøtene med vinsmaking, middag med
mer, er og blir et must. Vi setter stor pris på det fenomenale
arbeidet NVkF gjør for alle medlemmene. 

Vin og sosialt kameratskap i skjønn (vin)forening, det er
VFPD-Oslo det.

Kjellermester Øyvind Hoff
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Fårikålen lages på tradisjonell vis slik at alle skal ha et mest
mulig likt forhold til maten og de vinene som passer til. Se
egen faktaboks for mat og tilberedningen. Hvis du bruker
andre ingredienser i tilberedningen må det tas hensyn til ved
valg av vin.

Vi henvendte oss til noen vinimportører for å høre om de
ville være med på testen. Vi fortalte om menyen og vinleve-
randørene skulle selv gjøre et selektivt utvalg av viner som
de mente ville matche til maten. Vi nevnte at vi ønsket å
spise fårikålen etter annen gangs oppvarming. Vi møtte stor
velvilje fra alle importørene som syntes denne testen var
spennende og utfordrende, og de kom med et rikt og spen-
nende utvalg av viner til oss, og det var faktisk rødvin som
var dominerende. Våre forhåndsvurderinger av hva som ville
passe til fårikål gikk i retning av Alsace og Riesling. Fårikål
går jo mer i retning av sauerkraut og soukrut, som det spises
mye av i Alsace.

Målsettingen med vår test av mat og vin er å komme frem
til en kombinasjon som vi i testpanelet mente var en god
match, og hvor både vinen og maten løftet hverandre. Ingen
av vinene vi smakte var «dårlige» viner. Alle vinene ble
åpnet like før servering og ingen av dem ble dekantert. Det
var mange overraskende og spennende vinvalg. Tydelig at
importørene hadde lagt seg i selen for å finne frem til gode,
spennende og nye kombinasjoner.

Anbefalte hvite viner:
- Kientzler Riesling 2006
Vnr 33649
Kr 173,90
Drue: 100 % riesling
Ung elegant og kompleks Riesling med flott integrert mine-
ralsk karakter, litt petroleum og sydhavsfrukter som litchi og
mango. Tørr, lang og elegant avslutning.
Dette var den beste hvite kombinasjonen til fårikålen.
Syren i vinen tok fettet på en elegant måte slik at man fikk en
flott opplevelse hvor vinen og maten løftet hverandre.

- Gobelsburger Riesling 2007
Vnr 43988
Kr 130,-
Drue: 100 % Riesling
Ung frisk og fruktig Riesling med hint av mineral, frisk 
eplepreg og en elegant syre.
Fin kombinasjon.

- Chateau K 2006 (hvit)
Vnr 42149
Kr 129,90
Drue: 75 % Sémillon, 15 % Muscadelle og 10 % Sauvignon
Blanc
Fin ung og tiltalende Bordeaux-stil, med frisk syre. Typisk
matvin. Laget av bergenserinnen Katharina Mowinkel.
Syren og friskheten i vinen fungerer meget godt til fårikålen.

Fårikål og vin – en vrien match?
Tradisjonelt tenker man øl og akevitt til fårikål. Men styret i NVkF ønsket en liten
utfordring: Hva med å finne en god vin til høstens fårikål? Klarer vi å finne en eller flere
viner som passer til denne gode norske tradisjonelle retten? Utfordringene blir å finne en
vin som tar fettet og rensker munnen etter fåret og som samtidig klarer å matche
bitterheten og det emmne i kålen, og i pepperkrydringen. 



- Hunawihr Riesling Réserve 2005
Vnr 14848
Kr 119,90
Drue: 100 % Riesling
Flott moden Riesling med fin balanse og lengde. 
Klar fin syre. Litt petroleum og mineralske toner på nesen. 
Smak av modne epler og tropiske frukter.
Vinen er litt i kraftigste laget til fårikålen, men fungerer.

Anbefalte røde viner:
- Campo San Vito Valpolicella 2004
Vnr 40913
Kr 199,-
Drue: Corvina, Molinara og Rondinella
Tett og kompleks vin med smak av moreller, litt pepper og
med en lang fin tørrhet i avslutningen. En elegant og flott
Valpolicella.Smakingens beste kombinasjon. God harmoni
og struktur i vinen som tar alle utfordringene med fårikålen
meget elegant.

- La Segreta Rosso 2007
Vnr 47230
Kr 118,70
Drue: 50 % Nero d’Avola, 25 % Merlot, 20 % Syrah og 5 %
Cabernet Sauvignon
Frisk, ung og fruktig vin i retning solbær. Litt sødme i
avslutningen. Flott struktur med masse tanniner.
God kombinasjon og spesielt tar den pepperen helt suverent!

- La Cardine de Saint-Felix 2005
Vnr 31694
Kr 112,-
Drue: 50 % Mourvèdre, 30 % Syrah og 20 % Grenache
Behagelig og lettdrikkelig ung vin med fin frukt av mørke
skogsbær, god struktur og balanse med fine tanniner.
Fin frukt som kombinerer fårikålen på en fin måte og de
unge tanninene tar fettet fint.

- Guigal Côtes-du-Rhône 2005
Vnr 49132
Kr 83,-
Drue: 50 % Syrah, 30 % Grenache, 15 % Mourvèdre og 5 %
andre.
Frisk ung vin med fin syre og struktur. 
Smak av mørke bær med litt anis i avslutningen. 
Bør lagres litt for å dempe tanninene.
Flott og kraftig kombinasjon til fårikålen.

- Periquita 2005
Vnr 670
Kr 96,-
Drue: 95 % Castilão Francês og 5 % Tinta Amarela
Den evigunge Periquita kommer nok en gang i en ny og tilta-
lende årgang. Smak av unge friske bær i retning bringebær.
Fin balanse og struktur. God kombinasjon hvor man sitter
igjen med en vin med ungdommelig frukt og syre som tar
fedmen i fårikålen meget elegant. 
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Ingredienser:
Fårikålkjøtt av lam eller sau. 
Beregn 4-500 gram pr person.
Det beste fårikålkjøttet får du hos slakteren.
Hodekål eller spisskål. 
Beregn 400 gram pr person
salt, ca 2 ts salt pr pers
hel pepper, ca. 2 ts pr pers
kokende vann, ca 3 dl i en gryte på 5-6 liter

Del hodekålen i båter. Legg kjøtt og kål lagvis i en gryte. Strø salt og pepper mellom lagene. Pepperkornene
kan også legges i en spesiell pepperholder, alternativ er å grovkverne pepperet slik at det letter kan spises.
Noen liker å jevne fårikålen. Strø da litt hvetemel (1-2 ss) mellom lagene. Hell på vann. Kok opp - og la fårikå-
len trekke over svak varme til kjøttet er mørt, ca. 2-3 timer.

Fårikålen serveres rykende varm på varme tallerkener med nykokte poteter. Mange mener at fårikålen smaker
best dagen etterpå. Kok da fårikål som beskrevet ovenfor og avkjøl raskt. Sett den kaldt over natten og varm
opp igjen før servering neste dag.
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Andre hvite viner
- Dom Wachau Federspiel Terrassen Grüner Veltliner
Vnr  50787
Kr 113,80
Drue: 100 % Grüner Veltliner
Frisk ung vin med god frukt og flott integrert syre. 
God valuta for prisen.

- Clos de Saint Yves 1999 
Vnr 47387
Kr 199,90
Drue: 100 % Chenin Blanc
Elegant og moden Loire-vin med hele 9 år på baken. Har
mistet det ungdommelige fruktpreget, men har fint sitrus-
preg i avslutningen. Lang fin avstemt avslutning. Sjeldent at
man får anledning til å smake så moden Chenin Blanc.

- Weisser Burgunder Kabinett trocken 2004
Vnr 44600
Kr 175,-
Drue: 100 % Weisser Burgunder (Pinot Blanc)
Tiltalende og frisk vin med et aromatisk smaksbilde av syd-
havsfrukter. Flott struktur og balanse.

- Kesselstatt Ockfener Bockstein Riesling kabinett 2005
Vnr 20862
Kr 149,90
Drue: 100 % Riesling
Klar petroleum i nesen sammen med tropiske frukter i
smaken. Litt mye sødme til å være en kabinett.

- La Segreta bianco 2007
Vnr 47229
Kr 128,20
Drue: 60 % Grecanico, 20 % Chardonnay, 10 % Viognier, 5
% Sauvignon Blanc og 5 % Fiano
Litt slapp Segreta med for dominerende syre i fravær av
frukt.

Musserende viner og champagne
- Il Mosnel Franciacorta brut
Vnr 56180
Kr 195,50
Drue: 60 % Chardonnay, 30 % Pinot Blanc og 10 % Pinot
Noir
Frisk og elegant musserende vin laget på en tradisjonell
champagne-blanding. Fin struktur og fylde med god syre og
toast i avslutning. Meget bra vin til prisen.

- Lanson Gold Label 1996, brut
Vnr 42609
Kr 369,-
Drue: 53 % Pinot Noir og 47 % Chardonnay
Elegant, flott og moden champagne. Ganske kraftig pga. den
høye andel Pinot Noir, og dermed god matvin. Smak av eple,
fin syre og litt toast i avslutningen.
Meget fordelaktig priset Champagne av den fabelaktige
1996 årgangen.
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Andre røde viner
- Orobio 2006
Vnr 49458
Kr 109,10
Drue: 100 % Tempranillo
Ung frisk og ueiket Rioja med smak av kirsebær, fine tanni-
ner i avslutningen. Fin struktur og eleganse. 
Meget flott matvin for lagring til en fordelaktig pris.

- Conterno- Fantino Bricco Bastia Dolcetto D’Alba 2006
Vnr 33168
Kr 171,-
Drue: 100 % Dolcetto
Ung frisk og tiltalende Dolcetto med smak av mørke bær i
retning moreller og bringebær. Flott og elegant matvin.

- Pittacum Mencía 2004
Vnr 47727
Kr 147,-
Drue: 100 % Mencia
Kraftig og flott vin med godt bitt. Litt harde tanniner. 
Bør lagres noen år til.

- Lurton Bonarda 2008
Vnr 32558
Kr 89,90
Drue: 100 % Bonarda
Årets unge ferske Bonarda er litt lukket. Smak av fjøs med
litt sødme i avslutningen. Unge og litt aggressive tanniner.
Vil nok vinne på noen måneder til med lagring.

- La Cibiose 2006, M.Chapoutier
Vnr 48347
Kr 109,90
Drue: 60 % Grenache, 30 % Syrah, Carignan og Mourvèdre
Tiltalende og elegant ung Rhône-vin med fin frukt av
mørke- og røde bær. Modne tanniner. Flott vin til en meget
god pris. 

- Chateau K 2005 (rød)
Vnr 42906
Kr 129,90
Drue: 80 % Merlot, 20 % Cabernet  Sauvignon
Ung og forholdsvis kraftig Bordeaux-stil med smak av sol-
bær og lær. Bør lagres 1-3 år. Vinen er laget av bergenser-
innen Katharina Mowinkel.

- Domini 2004
Vnr 57100
Kr 119,50
Drue: Touriga Franca, Touriga Nacional og Tinta Roriz
Flott elegant og kraftig vin med mye frukt og struktur.  
Vinen kan med fordel lagres noen år til.

Kristian G.



Beskyttede betegnelser
Bulletin vil framover kjøre en serie artikler om de forskjelli-
ge matvarene som Matmerk har godkjent for beskyttelse.

Beskyttede betegnelser er en offentlig merkeordning
som lovbeskytter produktbetegnelser på landbruksprodukter
og sjømat. Det er mulig å oppnå tre former for beskyttelse
etter merkeordningen; Beskyttet opprinnelsesbetegnelse,
Beskyttet geografisk betegnelse og Beskyttet tradisjonelt
særpreg.

Gjennom beskyttelse sikrer vi større mangfold i matmar-
kedet og stolthet over egen matkultur.

Her er en noen av de matslagene som er beskyttet pr.
idag. 

Poteter
Poteten kom fra Sør-Amerika omtrent samtidig med toma-
ten. I begynnelsen trodde mange den var giftig. I Norge spil-
te de såkalte ”potetprestene” en stor rolle i å få spredd pote-
ten i en periode der mange i landet sultet. Noen av potetsor-
tene er blitt vernet:

Fjellmandel fra Oppdal
Mandelpotet er en gammel landsort av ukjent avstamning.
Til Oppdal ble den tatt inn en gang i perioden 1858-1878 av
distriktslege Hans Michael Arentz, som den gang var ”inter-
essert jordbruker”.  Mandelpotet har siden den tid blitt dyr-
ket som matpotet nr 1 i Oppdal.

Først på 1980-tallet ble det mer vanlig å dyrke mandel-
potet for salg. Mandelpotet dyrket i fjellbygdene har et høyt
tørrstoffinnhold og er av ekstra god kvalitet, noe som kan til-

skrives dyrkningsforholdene. Mandelpotet har dårlig resis-
tens mot sykdommer som trives i lavereliggende strøk.

Gulløye fra Nord-Norge (poteter)
Produktbetegnelsen Gulløye fra Nord-Norge kan brukes om
potet av sorten Gulløye som er dyrket i Nord-Norge. Poteten
er kjennetegnet ved en lys gul skallfarge, men med rødfarge i
og rundt grohullene, og gul kjøttfarge. Knollene er runde
eller rundovale og svakt flattrykte.

Gulløye fra Nord-Norge skal ha et tørrstoffinnhold over
22 %, og skal etter pakking hos produsent ha maksimum
12,00 feilenheter. Dyrkingen av Gulløye fra Nord-Norge
skal skje i samsvar med bestemmelsene gitt i forskrift om
beskyttelse av produktbetegnelsen Gulløye fra Nord-Norge
som beskyttet opprinnelsesbetegnelse.

Gulløye er en gammel potetsort uten kjent opprinnelse,
en såkalt landsort. Gulløye dyrkes i dag kommersielt bare i
Nord-Norge og på Island. Sorten ble tidligere også dyrket i
nordlige områder i Finland og i Sverige. Gulløye kom trolig
til Kvæfjord i Troms med svenske rallere i 1905, og ble
utover 1900-tallet en av de viktigste potetsortene i Nord-
Norge.

Gulløye er godt tilpasset vekstvilkårene i Nord-Norge
med sitt kjølige klima og med sollys døgnet rundt i store
deler av vekstsesongen. Sorten har meget dårlig resistens
mot de fleste potetsykdommer som bl.a. tørråte og potetvi-
rus. Det relativt kjølige klimaet i Nord-Norge hemmer imid-
lertid forekomsten og smittegraden av disse potetsykdom-
mene, og hittil er det ikke registrert tilfeller av tørråte i
Nord-Troms og Finnmark.
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Vern av spesielle norske matvarer
Matmerk har satt i gang et system for å kunne beskytte betegnelser på norsk mat.
Ordningen er ikke et særnorsk fenomen. For eksempel har italienerne beskyttet sin
Parmaskinke og svenskene har vernet om sin Falukorv. På samme måte er Gouda-osten
beskyttet. 
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Gulløye er en halvtidlig sort, og trenger derfor ikke så
stor varmesum (kombinasjon av temperatur og tid) for å
utvikle seg. Dyrket i Nord-Norge gir Gulløye meget bra
avlinger og god kvalitet (høyt tørrstoffinnhold). 

Sorten er også veldig skjør med hensyn til skader ved
opptak, og tilhørende utvikling av sykdommer. Det kreves
derfor erfaring med dyrking av sorten og tilpasset dyrkings-
teknikk for å få gode resultater. 

Sorten Gulløye er kjent for sin gode matkvalitet, og er
sammen med sorten Mandel rangert på topp på grunn av den
gode smaken. Poteten har et omdømme som en spesiell
nordnorsk potet og regnes der som selve gourmetpoteten.

Ringerikspotet
I omtrent 140 år har en liten potet fra Ringerike gledet ringe-
rikinger, oslofolk, østlendinger og bergensere. Med sitt sær-
preg har Ringerikspoteten alltid vært sett på som selve aris-
tokraten blant potetene. 

Noen få potetknoller ble hentet fra Botanisk Hage i Oslo
til gården Søndre By på Ringerike. Her begynte bonden Jens
Aabel å dyrke dem. De små røde potetene, også kalt Aabler,
ble etter hvert solgt på torget i Kristiania under navnet Ring-
erikspoteter. 

Ringerikspoteten dyrkes på de solrike åkrene ved Tyri-
fjorden på Ringerike. Det kalkrike jordsmonnet og det gode
klimaet er avgjørende for potetens smaksrikdom og fine
røde farge. Ringerikspoteten er en gammel landsort. Den
dyrkes av et lite antall produsenter, og sorteres og pakkes på
eget gårdspakkeri. Ringerikspoteten er både tradisjon og
håndtverk. 

Gamalost frå Vik
Gamalost har røtter langt tilbake, trolig helt tilbake til
vikingtiden.

Vikingene hadde ost og vi er nesten sikre på at dette var
en surmelksost. Mest sannsynlig gamalost eller en forløper.

Gamalost er en fast muggost med røtter helt tilbake til
vikingtiden. Navnet har osten fått fordi den fra gammelt av
ble lagret i lang tid på stølene.

Gamalosten er et tradisjonsrikt produkt og har fått inter-
nasjonal oppmerksomhet blant annet fordi den er ekstra
mager med 1% fett og 50% protein. Den er saltfattig og et
rent naturprodukt. Smaken er særegen og robust, skarp og
aromatisk. Osten er saftig, grov og skjærbar med kniv.
"Gamalost frå Vik" er vernet som "Beskytta geografisk nem-
ning", og i tillegg har gamalosten fått tildelt Norsk Kultur-
arvs kvalitetsmerke Olavsrosa (les mer om utmerkelsene ved
å klikke på lenkene til høyre). Smaken er særegen og robust,
skarp og aromatisk. Osten er saftig, grov og skjærbar med
kniv. Gamalost passer bra som pålegg og på flatbrød med
rømme, smør og tyttebær. Server den gjerne med frisk frukt.
TINE Gamalost er så smaksrik at den overdøver de fleste
viner. Osten går best til kraftig drikke, som mørkt og kraftig
øl. Skal man drikke vin til gamalost, anbefales en svært syr-
lig hvitvin. Mange anbefaler også akevitt. Tips til tilbehør: -
rømme -tyttebær -smør -svart pepper -grov sennep.
(kilde Matmerks websider) Jon T

Stiftelsen KSL Matmerk har som formål å skape preferanse
for norskprodusert mat. Det skal skje gjennom arbeid med kva-
litetsstyring, kompetanse og synliggjøring av noske konkurran-
sefortrinn og opprinnelse overfor matprodusenter, handel og
forbrukere. 

Oppgavene til KSL Matmerk omfatter blant annet forvalt-
ning og videreutvikling av Kvalitetssystem i Landbruket (KSL),
merkeordningen Spesialitet og den offentlige lovbaserte merke-
ordningen Beskyttede betegnelser. Det skal også utvikles en ny
merkeordning for bredden av norsk matproduksjon basert på
norsk råvare. 

KSL Matmerk er fra og med 2008 tildelt ansvaret for mar-
kedsføringen av økologisk mat i Norge. Oppgavene omfatter
også arbeid med utviklingsprosjekter og markedsadgang for
norskprodusert mat og matspesialiteter. I tillegg skal KSL Mat-
merk forvalte kompetansemidlene i landbruket (KIL-ordningen). 

Stiftelsen KSL Matmerk ble formelt opprettet av Landbruks-
og matdepartementet 1. januar 2007, og er en sammenslåing
av KSL-sekretariatet (Kvalitetssystem i Landbruket) og Matmerk. 

Det er utarbeidet en egen strategiplan for arbeidet i KSL
Matmerk for perioden 2008-2010. 

FAKTA



Sett av
27.april

2009! 
Vår årlige suksess 

Mat- og vinmessen



Øko og bio    

Slik lages rødvin

Ayala uten kosmetikk 

Château Fuissé

Vinens 

  fremtid

Nr. 6–2007 • 13. årgang • kr 56,–

ØkkkØØkØkØkØØØkØ

SSSSSSSS

Ayala ute

Châteauuuu u FFFF

Vineeeeennnnnnnn
freeeeeeeeemmmmmmm

Nr. 2–2006 • 11. årgang • kr 56,–

Dansker og vin  
Litt om Marsala
Gå for Grappa
Dekantering   
Hvite grekere

Dansker og vin  
Litt om Marsala
Gå for Grappa
Dekantering   
Hvite grekere

• Petit Chablis • Rødvin til fi sk
• Montefalco• Vin fra sør 

• Margarita

• Crostini 
• Norske  Vinklubbers  Forbund

• Vin til vilt • Torskevin 
• Mikro- bryggerier  i USA

Nr. 5–2008 • 13. årgang • kr 59,–

Abonnementstilbud til 
medlemmer av NVkF

D u kjenner kanskje allerede bladet 
Rødt&Hvitt fra Narvesens hyller. 
Her finner du mye spennende stoff 

om vin, druer, øl og brennevin 
– om fremstilling og bruk, 
nyheter og tradisjoner...

Rødt&Hvitt inneholder interessante 
og aktuelle artikler og reportasjer om 
alskens god, alkoholholdig drikke fra 
hele verden. 
Her får du også tips om gode kjøp på 
Vinmono polet og notater fra nyhets-
smakingene. Blant faste innslag fi nner 
du artikler om øl og søte viner, cocktail-
oppskrifter, leserbrev, kryssord og kom-
mentarer fra bladets redaktører.

Tilbudet gjelder både gamle og nye abonnenter, 
ordinær pris i abonnement for 2009 er 300,– 
og medlemmer av NVkF får det for 240,–. 
Tilbudet starter fra og med nr. 6/2008 og varer i ett år. 

Bestill på fax: 22142128, e-mail: hps@broadpark.no 
eller send en bestilling til 
Rødt&Hvitt, Pb. 27 Holmenkollen, 0712 Oslo  

NB! Husk å oppgi hvilken vinklubb du er  medlem av. 
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HUGHJOHNSONSVIN 2008Dette var en av de første «lomme»-bøkene som kom på mar-kedet og er nå kommet til den 31. utgaven. Det 
må jo i seg selv borge for kvalitet. 

Boken har bestandig vært et godt 

valg for å orientere seg om de siste 

årgangene, om for eksempel hvilke 

årganger er de beste fra et bestemt 

slott i Bordeaux, om vinen drikker 

godt nå eller om den optimalt bør 

ligge i vinkjelleren eller vinskapet 

en god stund til. Her er også angitt 

hvilke viner som er gode kjøp. Dette 

er selvfølgelig en grov, veiledende 

antydning på kvalitet i forhold til 

pris, som jo varierer en god del 

internasjonalt. La oss nevne at dyrere 

viner ofte kan være meget gode kjøp 

her hjemme!
Primært er dette en flott håndbok å 

ha med seg på reise, når du kommer 

inn i en vinbutikk der det bugner av 

spennende flasker med ukjente eti-

ketter og navn, og du ikke vet for 

mye om hvilke årganger som er de 

beste. Boken inneholder et vell av 

informasjon. Opprinnelig hadde den 

hovedfokus på Frankrike, Italia, Tysk-

land og Vest-Europa med spredte no-

tater fra ellers i verden; men dagens 

utgave spenner over de aller fl este 

vinland av betydning og omfatter et 

utrolig antall produsenter og viner. 

Størrelsen er fremdeles hendig og går 

greit i jakkelommen. En god støtte 

blant vinhyllene når du er på farten.

NORGESBESTEVINKJØP2008
Arne 
Ronolds bok er allerede i sin 6. utgave og er nok også på vei til å 

bli en klassiker, men i motsetning til 

Hugh Johnson fokuserer forfatteren 

på viner som kan kjøpes her i landet, 

og med hovedvekt på viner som er 

tatt inn eller er tilgjengelige i et slikt 

antall at man kan forvente å få kjøpt 

vinen i samme årgang en god stund 

inn i 2008.
Arne Ronold er Norges eneste Master 

of Wine, og dette er ikke en tittel 

man kommer sovende til. Det kreves 

en utfordrende og krevende utdan-

nelse på et meget høyt nivå. Med 

andre ord ligger det mye kunnskap 

mellom disse permene. Korte innled-

ninger om vurdering av vin, kvalitet, 

om valg av vin til mat, oppbevaring, 

behandling og servering. Absolutt 

bra stoff om druesorter, de siste år-

gangene og utvikling av vinene. Her 

er det de 500 beste vinkjøpene som 

opptar mesteparten av plassen, med 

utfyllende kommentarer til hver vin 

og hva slags mat den kan passe til. 

Maten er vesentlig for vinvalget, 

men det er viktig å huske på at 

sausen eventuelt fort kan påvirke 

vinvalget, som fort kan gi en annen 

vin somførstevalg. I sin helhet er 

dette en meget god oppslagsbok, 

som vil være til stor glede hver gang 

man skal kjøpe vin på Vinmonopolet 

i 2008.

R&H

To små på lomma
Nye utgaver av to tradisjonelle små 

oppslagsbøker om vin 

isse praktiske småbøkene kommer i ny 
utgave hvert år, 

oppdatert med nye 

årganger og ferske notater 

som beskriver de beste vinkjøpene.

D Tekst: Sten V. Holt
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som er best: Lafite eller La Tâche. 

Nå er jo dette to store og urimelig 

dyre representanter for henholdsvis 

Bordeaux og Burgund, som dessverre 

de fær reste av oss kommer i kontakt 

med, så vi skal ikke late som om vi er 

bemidlete skjønnånder med topp-

viner som vårt spesiale. Nei, spørs-

målet som stilles her, er kort og godt: 

Begynner ikke den norske rødvins-

smaken – kraftige, fyldige, men uten 

bitre, hissige eller andre utfordrende 

smakselementer – etter hvert å for-

tone seg som ganske kjedelig? 

VI STREKKER OSS

Tegn i tiden – fi lmen Mondovino 

og et anselig antall nye pinot noir-

viner på markedet – kan tyde på at 

mange vindrikkere er modne for nye 

utfordringer og nye smaker. Og fordi 

det finnes gode viner for enhver 

pengepung, er det ikke nødvendig 

å blakke seg for å få interessante, 

og kanskje store, opplevelser. Men 

som i alt forskerarbeid vil noen 

forsøk være mislykkete og muligens 

til og med gå i vasken. Noe må vi 

jo betale, både i form av penger og 

strev, for å utvikle evnen til å smake 

og vurdere vin og dermed få større 

glede av å drikke dem. – Likevel, for 

de virkelig store opplevelsene noe 

må vi nok, innimellom i hvert fall, 

være villige til å legge ut mer enn vi 

normalt finner forsvarlig. For som vi 

har lært av folkeeventyret: Den som 

intet vover, intet vinner. 

METODEN

Hvorom allting er: En gruppe erfarne 

vindrikkere har startet jakten på de 

gode representantene for det vi her 

kaller den lettere vinstilen. Med jevne 

mellomrom vil dette smakspanelet 

underkaste en rekke viner en inngå-

ende, men så fordomsfri gransking 

som mulig. Den mest effektive meto-

den for en slik vinanalyse er uten tvil 

blindsmaking. Riktignok vil delta-

kerne i panelet på forhånd få utdelt 

en liste som forteller hvilke viner som 

skal smakes, men ikke rekkefølgen. 

På denne måten unngår vi å kaste 

bort tiden med å spekulere på hvor i 

verden de kommer i fra istedenfor å 

vurdere kvaliteten, sammenligne dem 

og plassere dem i forhold til hveran-

dre. Først etter nøye vurdering og 

kritisk diskusjon blir vinene avslørt.  

FRILYNT
En hemningsløs fordomsfrihet – den 

sanne forskerånd – vil ligge bak 

innkjøpene, hvilket i praksis betyr 

at vi er villige til å se nærmere på 

en hvilken som helst vin som kan 

tenkes å være av interesse for dem 

som søker etter viner i den lettere 

sjangeren: ikke bare pinot noir-

viner fra Frankrike eller andre land i 

Europa og den nye vinverden, men 

også nennsomt behandlet italiensk 

nebbiolo, spansk temperanillo, eller 

korsikansk schiacharello hvis vi får tak 

i det. Vi tar heller ikke fem øre for i 

det samme feltet å servere en Clos 

de la Maréchale 2005 fra Mugnier til 

nærmere 600,- kroner sammen med 

en billig og enkel australsk pinot.

Alle skal få prøve seg: både vinene og 

deltakerne. Ja, kanskje fi nner vi fram 

til viner som er forholdsvis rimelige, 

men som likevel kan hevde seg blant 

de bedre burgunderne?

R&H
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Resultatet har selvfølgelig også blitt 

at «fyldige» viner opptar plassen i de 

norske utsalgshyllene – etter hvert 

også ute på gulvfl atene. 

I disse trange tidene for de mer for-

siktige rødvinene vil en serie artikler 

fremover rapportere fra smakninger 

hvor målet er å finne fram til gode 

viner i en lettere stil. 

TO TYPER

Grovt sett – meget grovt – fi nnes det 

to typer rødviner: De som er domi-

nert av garvesyre og de som er domi-

nert av fruktsyre. I Frankrike fi nnes 

begge disse to grunnvariantene i sin 

edleste form: bordeaux- og burgun-

derviner. De er blitt modellene, idea-

lene som mange rødvinprodusenter i 

den nye verden strekker seg etter. 

SMAKSDANNELSE

Historien – særlig etter den annen 

verdenskrig – ville det slik at Norge 

ble et bordeaux-land. Vinmonopolet 

hadde gode og direkte kontakter 

med dem som sørget for at denne 

solide og fyldige blandingen av 

mørke bær, tredufter og mineraler 

– holdt i hop av til dels kraftige 

garvesyremuskler – regelmessig 

kunne fylle nordmennenes vinglass. 

Riktignok hadde vi sjelden råd til de 

flotteste vinene, for dette er jo stor-

hetstiden til den sangomsuste

«sekskronersen»”. Men får du som 

ung sette nesa i et glass med full-

moden og førsteklasses rød medoc, 

blir du sannsynligvis preget for livet. 

OPPLEVELSEN

Men så kom dagen da en middelstor 

fruktbolle med stett på ble satt på 

bordet og en gjennomskinnlig, men 

strålende, lyserød vin sildret ned 

langs glassveggene. Sammenlignet 

med den vante bordeauxen så dette 

ut til å være noe tynne greier. Men 

hvilken lifl ig, eksotisk og forførende 

duft! Hvilken syrehale, hvilken silke-

bløt munnfølelse! 

DEN VANSKELIGE DRUEN

Der og da hadde sansene våre fått 

oppleve et kvantesprang: Dette var 

altså Burgund. En vin lagd på én 

eneste drue: pinot noir. Lite gar-

vesyre, desto mer fruktsyre. Tynn i 

skallet og ømfintlig, redd for både 

sterk varme og fuktighet og samtidig 

krevende med hensyn til jordsmonn 

og stell. Kort og godt en vanske-

lig drue, vanskelig både for dem 

skal dyrke den og – sannsynligvis av 

samme årsak – vanskelig for dem skal 

kjøpe den. For dyre blir de og ofte 

blir vi skuffet. Men har man en gang 

drukket den eliksiren – lett, men sam-

tidig intens – som en god burgunder 

er, vil man alltid være jakt etter nye 

og kanskje enda rikere opplevelser i 

pinot noir-verdenen.

SPØRSMÅLET

Selvsagt: En stor vin er en stor vin 

uavhengig av forholdet mellom 

garvesyre og fruktsyre. Hensikten 

her er altså slett ikke å begi seg inn 

i en fruktesløs diskusjon om hva 

Fyldig eller slank 

tter at Parkerstilen 

– modne druer og mye 

smak – slo igjennom på 

80-tallet, har god rødvin 

i stor grad vært ensbetydende 

med noe mørkt, sterkt og 

kraftig. Ikke bare i Norge,

 men også ellers i vår 

globaliserte verden.

E
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Vinslott i Bordeaux 

Pinot Noir

Foto: Urania

Borde
de fær reste av oss kommer i konta

med, så vi skal ikke late som om vi er 

bemidlete skjønnånder med topp-

viner som vårt spesiale. Nei, spørs-

målet som stilles her, er kort og godt: 

Begynner ikke den norske rødvins-

smaken – kraftige, fyldige, men uten

hissibitre, hissibitr ge eller andge e re utfordrende 

kselementsmakselemen tter her – etter vert å for-

seg somtone seg som nske kjed ganske kjed li ?elig? 

VI STREKKER OSS

Tegn i tiden – filmen Mondovino 
fi

og et anselig antall nye pinot noir-

viner på markedet – kan tyde på at 

og kanskje store, opp

som i alt forskerarbeid vil noen

forsøk være mislykkete og muligens 

til og med gå i vasken. Noe må vi 

jo betale, både i form av penger og 

strev, for å utvikle evnen til å smake 

og vurdere vin og dermed få større 

glede av å drikke dem. – Likevel, for 

de virkelig store opplevelsene noe 

må vi nok, imå vi n nnimellom i hvert fall, 

være villigei evære villig til å legge til å leg  ut mer enn vi 

normalt finorma ner forsva nner forsvarlig. For sorlig. For som vi 
fi

har lært av folkeeventyrfolkeeve et: Den som met: Den so

intet vover, intet vinner.

nærmere 

en billig og enkel australsk pinot.

Alle skal få prøve seg: både vinene og 

deltakerne. Ja, kanskje finner vi fram fi

til viner som er forholdsvis rimelige, 

men som likevel kan hevde seg blant 

de bedre burgunderne?

R&H
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og
lig drue, vanskelig både for dem

skal dyrke den og – sannsynligvis av

samme årsak – vanskelig for dem skal

kjøpe den. For dyre blir de og ofte 

blir vi skufblir vi sk fet. Men har man en gang

drukket den drukket d eliksiren – eliksiren lett, men sam-

tidig intenstidig inte som en go – som en g d burgunder d burgund

er, vil man alltid være alltid være kt etter njakt etter nye y

og kanskje enda rikere opplevelser ipplevelse

pinot noir-verdenen.

SPØRSMÅLET

Selvsagt: En stor vin er en stor vin

uavhengig av forholdet mellom 

garvesyre og fruktsyre. Hensikten 

her er altså slett ikke å begi seg inn 

i en fruktesløs diskusjon om hva 
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ker som er varmere eller kalkholdige. 
De kan ligge i Alsace, Bad Dürkheim 
eller Rheinhessen. Spontangjæring 
gir også et ferskenpreg. Spesielle 
gjærtyper er nødvendige.

Rose i vin og litchi er ganske vanlig. 
Let etter relativt varme områder og 
årganger. Dessuten finner du dem i 
modne Spätlese-viner fra lett, gjen-
nomtrengelig sandjord. Duften av ny-
slått gress er velkjent for oss nordbo-
ere. Nordlige viner har denne duften. 
Det har også viner laget av umodne 
druer. For å gjøre det enda vanskeli-
gere, let etter leirjord, som i Franken, 
Rheinhessen, Pfalz og Baden.

Endelig er vi kommet fram til rosiner 
og karamell. Her er hovedårsaken 

edelråte og at fruktaromaene beskrevet ovenfor blir ødelagt. Når 
soppen bevirker at vannet for-damper, blir resten svært duft- og 

smaksrik. Det medfører at riesling-
preget ofte forsvinner. Derfor er det 
vanskelig å vurdere opphavet til søte 
viner som Beerenauslese, Eiswein og 
Trockenbeerenauslese. 
GJÆRINGSAROMAERER OGSÅ VESENTLIGEEt hovedproblem for riesling (som 

for champagne) er at vinene gene -
relt blir liggende på bunnfallet i en 
periode, blant annet for å runde av 
duften. Da får de unge vinene en 
intens duft av bakegjær, samtidig 
som munnfølelsen blir mer intens og 
vinene blir bløtere. Men da forsvin-

ner karakteren av frukt. Den vil bare 
komme igjen etter en lagringsperi ode
på et par år eller mer, for de gode 
vinene. Alkohol er en viktig del av 
ferdig vin. Såkalte høyere alkoholer 
produserer både duft og smak. Det 
viser seg at mange, enkle riesling viner 
som gjæres ved for høye temperatu-
rer oppviser altfor intense, kraftige 
smaker. Heldigvis forsvinner disse helt 
eller delvis eller et år eller to.
LAGRINGSAROMAERHonning er et kvalitetstegn, som du 

særlig kan finne i viner som er ti år 
gamle eller eldre. Stort sett fi nner vi 
mer honning med alderen. Vinene 
blir kraftigere og mer intense desto 
eldre de blir. Etter et par år vil du 
ofte finne appelsinskall i rieslingviner. 
Dette er et særtrekk for tyske kvali-
tetsviner, som merkelig nok forsvin-
ner etter rundt ti år. Særlig fullmodne 
viner fra sørligere områder oppviser 
dette spesielle trekket.

Petroleum/bensin/linfrøolje er beha-
gelig (for de fleste). Den stammer fra 
kjemiske carotenoid, som du fi nner i 
gulrøtter. Det er mer av den i varme 
år og områder. Men fenomenet 
betyr at riesling hovedsakelig dyrkes 
i kaldere distrikter. Naturligvis har 
lagring av riesling nær sammenheng 
med oksidasjon. For mye oksidasjon 
vil skape aldehyder, som gjerne er 
litt bitre og nøttepregede. Det skal vi 
bare ha i sherry.

R&H
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Man kan lure på hvorfor viner laget 
av rieslingdruen smaker av eple, 
sitron eller fersken. Vi diskuterte 
for ikke lenge siden med en tysk 
professor hvorfor noen viner smakte 
våt stein. Han mente det var umulig, 
for vinen tar ikke opp smaksstoffer 
fra dette nøytrale materialet. På den 
annen side er det uomtvistelig at 
våt stein er den beste beskrivelsen i 
noen tilfeller. Andre rieslingviner kan 
smake av røyk eller petroleum.
ET BYGGESYSTEMNaturen bruker små mengder av 

kjemikalier for å gi duft til frukt, 
grønnsaker, planter, trær, gress - og 
vin. Du kan finne en bestemt type 
merkaptan, for eksempel, i både 
pasjonsfrukt og riesling. Et annet 
eksempel er en bestemt monoter-
pen som finnes i roser – og riesling. 
Hittil har man funnet rundt 800 slike 
stoffer, men det finnes sikkert mange 
flere. Så gjelder det bare å lagre så 
mange som mulig av disse i aroma-
biblioteket i hjernen, slik at du kan 
beskrive en vin raskest mulig og mest 
mulig nøyaktig.

Som kjent er det fotosyntesen som 
omformer solens energi til sukker. 
Aromaene blir til når en viss mengde 
sukker er produsert. Når sukkerdan-
nelsen er nesten ferdig, vil druene 
oppnå full aromatisk modning. Dette 
gjør produksjonen av rieslingviner 
særlig spennende. Denne druen 
trenger nemlig lengre modningstid 
enn alle andre. Det er først under 
og etter gjæringen at smaksstof-
fene kan fordampe og gi vinen sin 
egen karakter. Legg også merke 
til at vin fra umodne druer vil få 
mindre aroma enn fra modne. Det 
blir ganske enkelt ikke produsert nok 
duftsstoffer.

FORSKJELLIG OPPHAVDuftene stammer fra tre kilder. 
Den første er fra druesorten, som 
beskrevet ovenfor. Nummer to er 

selve gjæringen, hvor smakene 
henger sammen med gjærtypen 
(villgjær eller kulturgjær) og selve 
gjæringstemperaturen. Den tredje 
oppstår under lagringen og hjelper 
derfor ekspertene til å kunne be-
dømme en vins alder. Noen druetyper 
er mer duftsterke enn andre. Riesling 
hører til blant dem, mens chardonnay 
egentlig dufter svært lite. Kanskje 
ovenstående har en viss grad har 
forklart hvorfor vi bruker fruktnavn 
for å beskrive de forskjellige vinene vi 
får i glasset.

HVOR KOMMER VINENE FRA?
Nedenfor forsøker vi imidlertid å 
forklare de enkelte duftene og hva 
de betyr. Det er naturlig å starte med 
eple, som gjerne er saftig og syrlig. 
Eple er en av basisduftene til riesling. 
Enkle og unge rieslingviner har friske, 
grønne elementer som minner om 
Granny Smith, mens de fra varmere 
himmelstrøk ligner mye mer på svært 
aromatiske Cox Orange. Sitron er 
også et hovedelement i riesling. Den 
er viktigere i unge viner, men er min-
dre tydelig i viner av auslese-kvalitet 
og høyere. Et annet viktig element er 
at druene har hatt steinrike vokse-
steder, som i Nahe og Saar. Dessuten 
smaker mange viner fra den Nye 
Verden av sitron.

Når det gjelder fersken, forteller den-
ne duften at vinen er ung og kommer 
fra et kaldt dyrkingsområde. Skifer er 
i nærheten. Velg blant Wehlener Son-
nenuhr, de bratte delene av Rüdes-
heim, Mittelrhein eller Nahe. Aprikos 
stammer fra mer modne druer. Da 
kan vi velge blant varmere områder 
som Pfalz, Wachau og Alsace. Dessu-
ten kjenner vi igjen denne duften i 
viner med edelråte.

Pasjonsfrukt kan vi først og fremst 
finne i modne kvalitetsviner fra 
Spätlese og høyere. Dessuten kjenner 
vi igjen denne frukten i edelråteviner. 
Duften kan også stamme fra vinmar-

Enda mer om Riesling 

ye kan sies 
om riesling. 
Vi har lest flere bøker om druen, og nedenfor følger noen av opplysningene. For eksempel ble det spurt om hvordan aromaer kommer inn i en vin? Et interessant svar vil du finne i følgende tekst.

M
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Oksidasjon betyr at elektroner blir flyttet til det stoffet som oksiderer. Men problemet er at derved dan-nes det såkalte frie radikaler, som kan starte en kjedereaksjon som kan være farlig for cellene til oss men-nesker. Antioksidanter kommer i veien for slike kjederaksjoner og blir noen ganger selv oksidert. Derfor sier vi at anitioksdanter noen ganger virker reduserende (det motsatte av oksiderende).

Oksideringsprosesser er viktige for alt liv, men de kan også være skade-lige. Derfor har både planter, dyr og mennesker forskjellige typer anti-oksidanter på lur, som for eksempel vitamin A, vitamin C (askorbinsyre) og vitamin E. For lite antioksidanter kan forårsake oksidativt stress, som kan ødelegge eller drepe levende celler. Man mener også at slikt strress kan forårsake både sykdommene Alzheimer og Parkinson.
Man antar at dette stresset er synde-ren når det gjelder en rekke mennes-kelige sykdommer. Intens forskning pågår, fordi det ser ut til å være viktig blant annet i forbindelse med slagtilfeller. Men man er ennå ikke helt sikre på om denne typen stress er årsak eller virkning. Man håper også at antioksidanter skal vise seg verdifulle i behandling av kreft.  

Det faktum at Alzheimer og Parkin son blir stadig mer utbredt, kan skyldes at moderne mennesker bruker mindre og mindre av de beste kildene til anti-oksidanter. La oss nevne noen av dem i fleng: Frukt, grønnsaker, vegetabil-ske oljer, te, kaffe, soya, løk, broccoli, spinat, blåbær, jordbær og sjokolade.
Dessuten er det en annen viktig kilde for antioksidanter, og det er vin. Nå viser det seg at antioksidanter sitter i drueskallene. Derfor er rødvin (hvor jo skallene deltar i selve produksjons-prosessen) en bedre kilder enn hvit-vin (hvor skallene fjernes før gjærin-gen). Det viser seg at polyfenolene resveratrol, quercitin og epicatechin er spesielt viktige.

Er antioksidanter viktige?

Verd å vite om vin

Resveratrol ble lenge ansette som den viktigste kilden, men i det siste tide hevder forskningsinstituttet i Davis, California at de to siste er dob-belt så betydningsfulle. Det som skjer er at disse stoffene hindrer oksida-sjon av «skadelig» kolesterol, såkalt «low density lipoprotein» (LCD).
Vi er glade over at rødvin er sundt, både på den ene og den andre måten. Alkoholen i seg selv er faktisk også sunn, men det er nok antioksi-dantene i en rimelig mengde rødvin hver dag (to glass eller tre) som gjør susen. Men hvilke rødviner er det som er best? Det er ennå ikke klart, men snart vil nok opplysningene finnes på etiketten. Men åpenbart er det mange faktorer som spiller inn. Det gjelder å fi nne drueskall med flest mulig godstoffer. Det henger sammen med jordsmonn, hvordan druene presses (Beaujolais er antage-lig minst egnet, tidspunktet for inn-høsting, lang hengetid for druene er bra) og vinstokkenes alder (jo eldre, desto større røtter) er også bra.

Hvitvin inneholder også antioksidan-ter, særlig fordi vitamin C ofte brukes før gjæring for å forhindre oksida-sjon. Men det er rødvin som inne-holder klart mest. I 1991 fortalte et TV-program om det franske paradox, som hevdet at franskmennene hadde unormalt lite hjerteproblemer på tross av at deres diett var uvanlig rik på skadelig, mettet fett. Resultatet var at salget av rødvin steg 44% over natten, og der har det holdt seg.
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Det var vanlig å vri på klasene (itali-

ensk: torcolato) slik at de ikke fi kk 

mer tilførsel av sevje, og så la dem 

henge på vinplanten til de ble tilnær-

met rosiner. Denne metoden skal ha 

vært oppfunnet på Kreta i det åttende 

århundre, men ble forbedret i Hellas. 

De søte vinene fra de greske øyene 

var viden kjent og er beskrevet i detalj 

av Homer. Fønikerne brakte både vi-

nene og kunsten til resten av Middel-

havet. Viner basert på en kombinasjon 

av tørkede druer og edelråte fi nnes 

både på Korsika, Sardinia, Sicilia og 

den berømte miniøya Pantelleria, som 

praktiserer soltørking av druene.

Pliny satte tydeligvis stor pris på 

Veneto’s vinum reticum. Her var 

metoden en annen, hvor druene ble 

tørket, enten ved å legge dem ut på 

brett eller ved å henge opp klasene 

under mønet, på kroker eller lange 

stenger. Vin Santo er fremdeles den 

dag i dag stadig en levende tradi-

sjon i Toscana. Franskmennene lagde 

også sine utgaver, vin de paille, hvor 

druene tørkes på stråmatter. Dette 

eksisterer fremdeles i Jura. Derimot 

er faktisk teknikken endret hos de 

kjente, franske Vins Doux Naturels, 

som Muscat de Rivesaltes. Nå setter 

man til alkohol istedenfor. Det sam-

me er tilfellet i Spania, hvor i et hvert 

fall de søte variantene av Sherry, 

Montilla og Malaga er en blanding 

av tørkede druer og tilsatt alkohol. 

Vi skal naturligvis også nevne de 

søte, franske vinene fra Jurançon, 

Bordeaux og Loire, foruten øster-

rikerne. Disse blir holdbare ved hjelp 

av edelråte, men prinsippet er det 

samme: Resten blir mer konsentrert 

når vannet blir borte. Østerrike har 

forøvrig også noen «halmviner». Fra 

Mendoza, Argentina kommer enda 

en variant. Mer kjent her i Norge er 

sørafrikanske Constantia.

I mesteparten av Hellas lages det ikke 

slike viner mer. Et skinnende unntak 

er Samos, mens enkelte viner fra 

Santorini er avarter og Commanderia 

fra Kypros er spritbasert. Fremdeles 

eksisterer kjente Cotnari, på grensen 

mellom Moldova og Romania. Mest 

Vin av tørrede druer
Verd å vite om vin

berømt (kanskje i verden) er Tokay. 

I hovedsak er dette edelråte-viner, 

men det finnes også noen varian-

ter basert på tørkede druer. Som i 

Bordeaux må man beskytte seg mot 

værgudene.

Skal du lage vin av tørkede druer, må 

de inneholde så mye ekstrakt og suk-

ker som mulig. Det betyr at utbyttet 

er lavt. Plukketidspunktet er ofte før

full modning, det skal gi mindre fare 

for råte og høyere syre. Tilhengerne 

hevder at dette gir friskere viner, be-

dre balanse og et lengre liv. Uansett 

plukketidspunktet er 100% friske 

druer en forutsetning, slik at man 

unngår råte eller mugg i tørkeperio-

den. Det må heller ikke være rifter i 

drueskallet, man legger dem gjerne 

ut på brett i et eneste lag, spargolo i 

Italia. Da kan luften sirkulere.

Tørkeprosessen henger sammen med 

druesorten, vintypen man ønsker og 

mikroklimaet mens tørkingen pågår. 

Tre uker kan være nok for en greker 

som muscat, mens Garganega (hvit) 

eller Corvina (rød) i Veneto vil trenge 

tre til fire måneder. Det er vanske-

lig å forutsi sluttresultatet. Mange 

kjemiske endringer finner sted. Stort 

sett er pressing av slike druer svært 

snill. Druemosten er så konsentrert 

at gjæringen er langsom og vanske-

lig. For tiden benyttes hovedsakelig 

gjærsorten saccharomyces bayanus, 

som klarer alkoholprosenter på opptil 

16%. Vanligvis stoppes gjæringen ved 

frasiling eller kjøling, mens berømte 

Quintarelli lar naturen gå sin gang.
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Teknikken med å lage 

vin av helt eller delvis 

tørrede druer er nesten 

like gammel som produksjon 

av vin. Slike viner var kjent 

som de beste gjennom hele 

antikken. Sannsynligvis var 

dette en måte å bevare 

vinene på, særlig før fl asker 

og korker ble utviklet. Vinene

ble mer stabile, fordi de var 

søtere og sterkere. Viner med 

edelråte og viner med tilsatt 

alkohol ble utviklet mange 

hundre år senere.

T

St-Nicolas de Bourgueil 2006 manglet noe friskhet, men var ellers på den elegante og fyldige siden. Ellers smakte den helt riktig. Det gjorde også Rojo, en chilener med 88% cabernet sauvignon. Den var svært fruktig og ueiket, som kanskje er best til fi sk?

Da vi smakte vinene alene, var Beaujolais best, fulgt av Loire, Chile og Abruzzo. Men sammen med maten endret rekkefølgen seg dramatisk. Det skjer noen ganger, men her gikk Monte-pulciano fra siste til første plass. Kombinasjonen var førsteklasses, på tross av (riktignok integrert) eik. Rojo, den enste kraftige, maskuline vinen i kvartetten, kom inn som en klar nummer to. Man skal altså ikke være redd for slike viner til fi skeret-ter med fylde, bare tanninene er modne. Det gjelder også Bordeaux. Bourgueil passet bare noenlunne, mens Beaujolais’en ble helt borte. Bruk den til let-tere fi skeretter eller motstykket, pølser og innmat.

SØTE VINER TIL DESSERTEN
�� G32677 Moscato d’Asti 07 Saracco, Piemonte, Italia • 5,0% • kr 119,90�� BU42538 Moscatel Dolce 50-cl 06 

Juliàn Chivite, Navarra, Spania • 12,0% • kr 106,20 

Oppskrifter fra matkurs.no

16

17

FORRETT (Til 4 personer)SCAMPI I KOKOS-SAUS MED SALAT 
Ingredienser forrett:16 stk scampi med skallmarinade
10 gr tamarin
10 gr revet ingefær2 fedd fi nhakket hvitløk1 ts salt

½ ts gurkemeie
½ ts hvitløkspulver

Fremgangsmåte forrett:Skrell scampiene, men la halen sitte på, snitt langs ryggen og ta ut tarmen. La dem ligge godt nede i marinaden i 10 minutter.
Ingredienser saus til forrett:2 ss soyaolje
2 fedd hakket hvitløk½ rød, strimlet rød chili uten frø2 ss hakket koriander3 dl kokosmelk

Fremgangsmåte saustil forrett:
Fres hvitløk, løk og chili i soyaolje i en gryte. Ha på kokosmelk og kok inn til en kremet konsistens. Deretter freses scampien raskt i soyaolje til de er røde. Tilsett litt salt og pepper. Så tilsettes sausen, og scampien blandes med kokos-sausen.Lag en liten salat ved siden av, be stående av vårløk, bladpersille, ruccola og rød lollo. Vend salaten inn i litt god olje og sitronsaft. Smak til med salt og pepper.
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DESSERT (Til 4 personer)OSTEKAKE  MED FRUKTER
Ingredienser tertedeig:60 gr sukker
125 gr romtemperert smør1 eggeplomme
185 gr hvetemelRevet skall av 1 sitron

Fremgangsmåte tertedeig:Bland sukker, smør, eggeplomme og sitronskall i en bolle. Tilsett hvetemel og kna deigen til den blir smidig.Kjevl deigen ut og kle bunnen av en springform 20–22 cm.  Fjern over-flødig deig og stek ved 150° C  i ca 20 minutter til den er halvstekt.
Ingredienser ostefyll:375 gr kremost4 eggeplommer1 ts revet sitronskall4 eggehviter
125 gr sukker
1 ss hvetemel
450 gr diverse frukter

Fremgangsmåte ostefyll:Bland kremost, eggeplommer og sitron skall i en bolle. Pisk opp egge hvite, tilsett sukker og pisk til marengs.
Melet siktes inn i marengsen, og oste massen blandes forsiktig inn. Hell massen i formen med terte-bunnen og stek den i ca 1 time ved 150° C. Avkjøles. Deretter pyntes med frukt eller bær ved servering.

HOVEDRETT (Til 4 personer)GRILLET UER-FILET SERVERT MED RISOTTO, TOPPING OG GRØNNSAKER
Ingredienser tilbehør:400 gr risotto-ris2 stk sjalottløk
1 dl hvitvin
1 l kyllingkraft
150 gr topping
8 stk friske asparges 8 stk sukkererter25 gr parmesanost25 gr smør

Fremgangsmåte:Rist risotto-risen i litt olje og fi nhak-ket løk. Tilsett hvitvin. Ha på kraft eller vann og la småkoke til risottoen har fått en passe konsistens. Husk å spe med kraft hele tiden, for risen må ikke bli tørr. Dette tar ca 18 mi-nutter. Dette kalles topping.Asparges renses og forvelles. Deles i 3. Sukkerertene forvelles. Bland grønnsakene forsiktig i risottoen sam men med toppingen. Du kan og så bruke de grønnsakene du har for hånden. Smak til med salt, usaltet smør og parmesanost.
Ingredienser uerfilet:4 stk uerfilet, hver på 150 gr2 hvitløksfedd, fi nhakketskallet fra en halv sitron, i strimler2 ss hakket bladpersille4 ss olivenolje

salt og pepper

Fremgangsmåte uerfilet:Rens uerfileten fri for skjell. Skjær fi re snitt inn i skinnet og kjøttet. Dryss på hvitløk, sitronstrimler og bladpersille. Dryss over med salt og pepper. Du kan også legge fileten i litt saltet vann i ca 10 min. i stedet for å salte etterpå. Sett filetene inn i grillen ( sterk over-varme) ca. 220°C i ca. 8–10 minutter. Serveres med risottoen, presset sitron-saft og god olivenolje.

DESSERT
OSTEKAKE MED FRUKTER
Disse søtvinene hadde begge mye sødme, 140 gram pr liter, og var begge laget av samme drue. Begge middelhavsland, Italia og Spania, men allikevel så forskjellige. På grunn av syren fungerte italieneren best, her var det intens frukt og mye balanse. Moscatel Dolce hadde typisk smak av moscatel, men også det søtlige preget som er populært i Spania.

Hvilken som passer, er det sødmen i desserten som bestemmer. I vårt til-felle bestemte ostekaken at sødmen ikke kunne være altfor høy. Og med samme sukkermengde, avgjorde naturligvis syremengden klart i favør av italienske moscato. Men hadde du servert en søt kake uten syrlige bær, ville spanjolen passet best.
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DESSERT

Når det gjelder hovedretten, var den

ganske kraftig, grillet uer med masse

tilbehør, blant annet rødløk. Så da

skulle det vel gå bra med rødvin? Men

hva med den vanlige, solide regelen

om «hvitvin til fisk og rødvin til kjøtt»?

Stort sett er det et aksiom som passer

godt, men det finnes unntak. Ta lett

fisk, og du vil som regel finne at lette,

syrlige hvitviner fungerer godt. Jo

kraftigere fisken er, desto kraftigere

bør vinfølget også være.

Men når vi kommer til rødvin, kan

fruktige viner, helst med god syre, virke

flott sammen med litt kraftige fi skeret-

ter, som for eksempel grillet uer, gjerne

med litt smaksrikt tilbehør. Det aller

viktigste er at vinen har lite tannin.

Unge tanninrike viner (for eksempel

fra Bordeaux eller Piemonte) kan gi

en smak av blekk eller metall sammen

med fisk. De bør unngås. Modne viner

fra samme områder kan gå bra.

Våre utvalgte viner hadde en ukes

varsel, og de ble hentet til vår største

tilfredshet. Arne Jermstad fotograferte

med flid og klarte også til og med en

vin med gullskrift. John Henriks lom-

melykt gjorde susen i tillegg til profe-

sjonelle lamper. Lars Rustads deilige

meny hører du mer om nedenfor. Så

måtte John Henrik og undertegnede

vurdere vinene. Denne gangen fant

vi viner som ikke ga oss noe særlig på

egen hånd, men som fungerte sammen

med maten. Dette er et merkelig feno-

men, så hittil har vi ikke klart å være

helt sikre på alle mat-og-vin-kombina-

sjoner på forhånd.

Naturligvis må vi anbefale vertskapet

for våre smakinger og vurderinger,

fi rma et Matkurs. Du vet sikkert

allerede at det er stort på catering-

virksomhet. De har det så travelt at du

anbefales å bestille i god tid. Firmaet

er også spesialister på teambuilding,

oppskrifter, underholdning, dekking

av bord og viner. Kontakt MATKURS,

telefon 23 00 69 69 i arbeids tiden, eller

faks 23 00 69 60. www.matkurs.no. 

E-mail: matkurs@matkurs.no.

HVITE VINER TIL FORRETTEN

�� BU57206 Riesling As It Should 

Be 2007 

Arcus, Niederösterreich • 

12,0% • kr 90,20

�� BU57249 Riesling Bassermann-

Jordan 07  

Pfalz, Tyskland • 11,5% • kr 149,00

�� BU50515 Trabaner Würzgarten 

Riesling Kabinett 07 

Martin Müllen, Mosel, Tyskland • 

8,5% • kr 119,20

�� BU42594 Alvarinho 06 

Quinta de Serrade, Vino Verde, 

Portugal • 13,0% • kr 139,90

FORRETT:

SCAMPI I KOKOS-SAUS MED SALAT 

Her kommer vi med hele tre riesling-

viner fra forskjellige områder. Vi

starter med Riesling As It Should 

Be, en tørr, lett frisk og ren øster-

riker. Slett ingen dårlig vin. Den er 

ganske mild i åpningen. Så fulgte 

Riesling Bassermann-Jordan, en 

av topp-produsentene i Pfalz. Dette 

Rødvin til fi sk

enne gangen 

hadde vi bestemt 

oss for fisk både til 

forrett og hovedrett. Det 

sies jo at fisk skal hjelpe på 

intelligensen, og det kan vi 

sikkert trenge. Men vanligvis 

prøver vi jo både hvitvin og 

rødvin, og det har vi tenkt 

å fortsette med. De hvite 

vinene var tre rieslinger og 

en vinho verde fra Portugal, 

som skulle måle seg mot 

ganske chilikrydret scampi. 

Vi liker den slik, men bruk 

litt mindre enn oppskriften 

sier, om du ikke er tilhenger 

av den slags, som visstnok 

de fleste er blitt vant til.

D
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Mat og vin

er en kompleks, strålende vin, som 

vil bli mye bedre om 3-5 år eller mer.

Nydelig, men sødmen er oppgitt til 40 

gram/liter, og etiketten sier «trocken». 

Vi stoler mest på vår egen (og redaktø-

rens) ganer, kanskje etiketten er feil? 

Vinen er ikke særlig søt, men kan da 

ikke ha betegnelsen «trocken»?

Så forsøkte vi den letteste, Mosel-

vinen, med bare 8,5%. Dessverre 

hadde vinen altfor mye sødme, slik at 

den virket lite balansert. Würzgar-

ten betyr krydderhage, men dette 

særpreget ble helt borte i alt sukkeret. 

Dessverre har ikke agenten oppgitt 

sukkermengden. Endelig smakte vi 

portugiske Alvar inho. Dette er en 

avart av den spanske druen Albariño, 

som dyrkes like nord for spanskegren-

sen. En frisk og fruktig vin med mid-

dels fylde og lengde.

Uansett, det var Bassermann-Jordans 

vin som var den overlegne vinneren, 

fulgt av østerrikeren As It Should 

Be. Altså to viner med noe sødme i 

teten. Vårt portugisiske innslag var 

dessverre noe for lett, prøv til lettere 

fiskeretter. Moselvinen var altfor søt, 

men vi sparte den til desserten.

HOVEDRETT:

GRILLET UER-FILET SERVERT MED 

RISOTTO, TOPPING OG GRØNNSAKER

OK, vi forsøkte dagens hvitviner 

også. Ingen av dem fungerte, år-

saken er sikkert at relativt lette og 

syrlige hvitviner ikke passer til kraf-

tig fisk. Så da var det rødvinene som 

sto for tur. Beaujolais Cuvée Roche-

bonne var lys, frisk og fruktig, noe 

som antagelig ville passe godt 

til fisk. Dessuten hadde den det 

typiske preget av banan, noe som 

skyldes framstillingsmetoden (en 

form for «maceration carbonique»). 

Vi hadde trodd at dette ville være 

ideelt til maten. Deretter fulgte 

Montepulciano. Den hadde et svakt 

eikepreg fra store eikeliggere, var 

ganske moden og hadde ikke den 

fruktige stilen de fleste viner fra 

dette distriktet besitter. Vi likte den 

ikke noe særlig.
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Tekst: Anne-Ma Lunde. Foto: Arne Jermstad 

VINER TIL HOVEDRETTEN

�� BU33241 • Beaujolais Cuvée 

Rochebonne 07 

Trénel, Burgund, Frankrike • 

12,0% • kr 114,00

�� BU7411 Montepulciano 

d’Abruzzo 05  

Barone Cornacchia, Abruzzo, Italia 

• 13,0% • kr 124,00 

�� F0104 St-Nicolas de Bourgueil 06 

Dom. De la Cotellerai, Loire, 

Frankrike • 12,5% • kr 143,00 

�� T56640 Rojo Cabernet Sauvignon 

05 3-L BiB  

Odfjell, Maipo, Chile • 

13,0% • kr 315,00=78,75/fl

FORRETT

HOVEDRETT

Mat og vin: 

Hvert nummer byr på flere sider med 
matoppskrifter og forslag til vinfølge.
Vi presenterer også gjerne bøker 

om mat og drikke.

Det enkle vinkurset: 

Om drue- og vintyper, vindistrikter, 
fremstilling og bruksområder.

Verd å vite: 

Fast spalte som byr på mye lærerikt stoff om 
vin, vindyrking og vinverdenen forøvrig



Det har vært spekulert mye i vinlitteraturen om syrah-druens
opprinnelse. Shiraz i Persia og Siracusa på Sicilia har vært
nevnt som mulige opphavssteder, men de fleste har nok reg-
net med at greske stammer fra Fokaia (nåværende Foça i Tyr-
kia) brakte med seg denne druen oppover Rhône-elven ca.
600 f.Kr.

DNA-profilering ved universiteteme i Davis og Mont-
pellier i 1998 viser at syrah faktisk er en krysning av druene
dureza og mondeuse blanche. Dureza, som har mørk farge,
er en relativt lite dyrket drue fra Ardèche, altså Rhône-dalen,
mens den grønne mondeuse blanche nok er bedre kjent fra
Savoie. Vi kan vel ikke være helt sikre, men det er mulig at
syrah er den nye druen Plinius d.e. (d. 79) roser i sin Historia
Naturalis. Den skal ha vokst i det området som nå kalles
Côte-Rôtie. I så fall har den nå fått et par tusen år på baken.

Cabernet Sauvignon
Før vi beveger oss mot Italia, skal vi konstatere at ikke all
forskning har veltet om på det gamle. Noen slektskap er slik
man har antatt tidligere. For eksempel har DNA-forskningen
bekreftet at cabernet sauvignon er resultat av en krysning
mellom cabernet [franc] og sauvignon [blanc]. Det dreier
seg etter all sannsynlighet om en spontankrysning i vinmar-
kene, som tidligere var beplantet med mange forskjellige
druesorter, i motsetning til moderne praksis. Og det kan

være verdt å minne om at cabernet sauvignon er for nykom-
mer å regne i Bordeaux. Først mot slutten av 1700-tallet
omtales den i særlig grad, og dominerende ble den enda
senere.

Nebbiolo
Vi beveger oss østover mot Italia og skal se om vi kan løse
noen av nebbiolo-druens mysterier. La oss begynne med å
fastslå at det har vært en viss forvirring i navnebruken. Mest
banal er bruken av nebbiolo om druene dolcetto (i området
rundt Tortona) og croatina (i området rundt Novara og Ver-
celli), og det finnes relativt velkjente synonymer som spanna
(Novara og Vercelli igjen) og chiavennasca (Valtellina). Noe
mer forvirrende er rykter om at druen chatus skal være iden-
tisk eller beslektet med nebbiolo. Det avvises i en Slow
Food-bok om italienske druesorter («Guida ai vitigni d'Ita-
lia»), der det blant annet pekes på forskjeller av morfologisk
karakter. Chatus dyrkes i franske og italienske alperegioner,
særlig i Ardèche, der den ser ut til å oppleve en liten renes-
sanse. Blant dens synonymer er bourgnin og nebbiolo di
Dronero, men det dreier seg altså ikke om den ekte nebbiolo.
La oss også slå fast at det tradisjonelt opereres med tre
hovedtyper (biotoper) av nebbiolo: lampia, michet og rosé.
Forskning har imidlertid vist at michet er lampia som er
angrepet av virus, og nå tyder ting på at rosé er en distinkt

Druenes opprinnelse 

Syrah, Nebbiolo og andre
herligheter
Vi har sett at den ukjente druen gouais blanc sammen med pinot noir har gitt opphav til en
rekke mer eller mindre kjente drusorter, deriblant chardonnay. Nå fortsetter vi reisen i
druenes verden og tar for oss andre resultater av det siste drøye tiårets DNA-forskning. Vi
holder oss i Frankrike en liten stund til, og denne gangen begynner vi med en annen av
landets storheter: Syrah.
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druesort som er avkom av lampia, den ekte nebbiolo.
Det meste som har vært sagt på Internett om nebbiolo,

kan føres tilbake til et dokument fra 2004: http://www.neb-
biolograpes.com/nebbiolo/2004/pdf/txt_Schneider.pdf.
Hvis jeg har forstått riktig, antas nebbiolo å være opphav til
druer som freisa (finnes i det meste av Piemonte), vespolina
(Nord-Piemonte og Oltrepò Pavese), negrera (Valtellina),
rossola (Valtellina), nevnte nebbiolo rosé (Albese) og bubbi-
erasco. Sistnevnte skal ha oppstått ved en spontan krysning
mellom nebbiolo og bianchetto. Dette skal ha skjedd for
relativt lenge siden i Saluzzese, altså området rundt Saluzzo
i Cuneo-provinsen i Piemonte. Ellers hevdes det en rekke
steder at viognier og freisa er i slekt. Det er enkelte motsi-
gelser, men det kan virke som det er franske viognier som er
et av opphavene til freisa. En rekke steder konkluderes det
også med at vigonier og nebbiolo er i slekt — de omtales
gjerne som søskenbarn — men det står ikke helt klart for
meg hva dette slektskapet består i, selv om begge antydes
som opphav til freisa. Det vi sitter igjen med, er imidlertid et
inntrykk av at nebbiolo er en gammel druesort (nevnt på
1200-tallet, muligens adskillig eldre) som har oppstått i det
området der den fortsatt gir sine flotteste uttrykk. Så får vi se
hva forskningen klarer å fylle ut av detaljer omkring dette.

Trebbiano
Det blir for mye å prøve å kartlegge alle slektskapsforhold,
men hvorfor ikke se litt på denne utbredte drusorten, eller
gruppen av druesorter, som den gjerne betegnes som? Den
skal ha sitt opphav i Appeninnene og er nå utbredt over store
deler av Italia og Sør-Frankrike. Trebbiano alias ugni blanc
er ganske uinteressant rent aromatisk, men den beholder en
viss syre i et varmt klima, om enn noe mindre enn folle
blanche, som den erstattet som hoveddrue i Cognac og
Armagnac etter phylloxera. Men det er ikke trebbiano alt
som kalles trebbiano. For eksempel har det vist seg at trebbi-
ano di Soave, som kan inngå med en mindre andel i vinene
Soave og Lugana (der kalt trebbioano di Lugana), egentlig er
i slekt med verdicchio snarere enn trebbiano. Og når det
gjelder Trebbiano d'Abruzzo DOC, hersker det en salig for-
virring. Skal man tro litteraturen, er sorten trebbiano d'a-
bruzzo muligens identisk med bombino bianco, som brukes
i mange søritalienske hvitviner, ikke minst i Puglia. Dessu-
ten opererer enkelte med sorten trebbiano abruzzese, som
visstnok ikke skiller seg vesentlig fra trebbiano toscano,
altså vanlig trebbiano, og denne er også tillatt i DOC-vinen.
Den som har smakt trebbianoen til topprodusenten Valentini,
vil ha konstatert at vinen har en ganske annen karakter enn
de nøytrale trebbianoene vi finner i mange andre mellomita-
lienske hvitviner.

Muscat
Mens vi er i gang, må vi ta med muscat, som er en av de aller
eldste druesortene, eller gruppene av druesorter. Den har
trolig vært dyrket rundt Middelhavet i hvert fall siden
romertiden, og de mest velansette variantene er muscat blanc
à petits grains (som har mange synonymer, f.eks. moscato
bianco) og muscat d'Alexandrie («muscat fra Alexandria»,
også kjent som zibibbo). En tålmodig sjel kunne ha skrevet
flere artikler om muscat alene, men vi skal nøye oss med å
påpeke at et par av variantene egentlig er krysninger. Det
gjelder f.eks. muscat Hamburg, som er mest kjent som blå
spisedrue. Den er altså en krysning mellom muscat d'Alex-
andrie og trollinger (= schiava grossa = grossvernatsch).
Den regnes forøvrig vinmessig som den minst interessante
av muscatvariantene. Videre kan vi konstatere at muscat
ottonel, som er relativt utbredt, både i Alsace og ikke minst i
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Øst-Europa, ble krysset frem så sent som i 1852, i Loire-
dalen. Ifølge Galet dreier det seg sannsynligvis om en krys-
ning mellom chasselas (en svært ordinær drue som er mest
populær som spisedrue) og den likeledes ordinære muscat de
Saumur, og jeg har ikke sett noen DNA-reportasjer som mot-
sier Galet her.

Traminer og gewürztraminer
Traminer er en av de eldste druesortene, og den har vært dyr-
ket mange steder rundt om i Europa. Navnet har den fra den
sydtyrolske landsbyen Tramin (Termino på italiensk), der
den ble konstatert rundt år 1000. Ifølge Robinson tyder
DNA-forskning på at traminer er avkom av pinot, og det er
også fastslått av traminer er identisk med druen savagnin,
som vi kjenner fra Jura, der den ikke minst gir opphav til vin
jaune. Det siste hevdet for øvrig Galet, og DNA-forskningen
har altså gitt ham rett. På 1500-tallet ble traminer utkonkur-
rert av den mer produktive vernatsch (schiava) i Syd-Tyrol
(Alto Adige), men den skal faktisk ha vært dyrket i Alsace
siden middelalderen. I likhet med pinot muterer den ofte, og
dette har så frembragt den gewürztraminer (traminer aroma-
tico, traminer musqué, savagnin rosé) som vi kjenner og
visstnok elsker eller hater. Det litt misvisende tyske navnet
vant innpass på slutten av 1800-tallet, og det sies at denne
varianten kom til Alsace fra Pfalz.

Sylvaner
Sylvaner (silvaner, sylvaner verde, grüner silvaner) regnes
som en relativt gammel druesort. Tidligere regnet man med
at den kom fra Transilvania, men ting tyder nå på at opphavs-
området er i Østerrike. Det viser seg at sylvaner er en krys-
ning mellom traminer og österreichisch-weiss (i Italia kalt
bianco austriaco). Sistnevnte drue forveksles ofte med syl-
vaner, som kom til Castell i Franken i Tyskland i 1659. Fran-
ken er fremdeles det området der sylvaner/silvaner nyter
høyest status. Den kan nå også selges som grand cru fra
Alsace-vinmarken Zotzenberg, men for øvrig har popula-
riteten vært på retur de siste tiårene etter at den ble mye dyr-
ket på første halvdel av 1900-tallet. I Østerrike er det ikke
mye igjen av den. Mens vi er i gang, kan vi legge til at öster-
reichisch-weiss i sin tur er et av avkommene til gouais blanc
(også kalt heunisch weiss), som er far, mens vi ennå ikke
kjenner morens navn.

Müller Thurgau
Müller thurgau er en temmelig pregløs drue som stort sett
resulterer svært kjedelige viner, deriblant store mengder
Liebfraumilch, selv om det lages hederlige viner bl.a. i Alto
Adige. Folk dør kanskje ikke av spenning etter å få vite opp-

havet, men om druen er kjedelig, synes jeg likevel historien
er ganske interessant. Det dreier seg om en krysning utviklet
av Dr. Hermann Müller i 1882. Müller kom fra den sveitsis-
ke kantonen Thurgau, men arbeidet ved forskningsinstituttet
i Geisenheim i Rheingau. Formålet var å kombinere riesling-
druens kvalitet med sylvanerdruens pålitelighet i vinmarken
og tidlige modning. Man antok lenge at det dreide seg om en
slik krysning mellom riesling og sylvaner, noe som gjenspei-
les i mange av synonymene, blant annet riesling-silvaner i
Sveits og rivaner i Luxemburg.

DNA-testing utført ved forskningsinstituttet i Kloster-
neuburg i Østerrike i 1997 fastslo imidlertid at det dreide seg
om en krysning mellom riesling og chasselas (ironisk nok
kjent som gutedel i Tyskland). Disse resultatene ble imidler-
tid bestredet av en tysk ampelograf, ved instituttet i Geilwei-
lerhof, som påpekte forskjeller i bladene mellom M-T og
vinstokkene som ble brukt i DNA-forsøket. Nye forsøk ble
utført, og det ble fastslått av müller thurgau = riesling x
madeleine royale. Sistnevnte er i likhet med chasselas regnet
som spisedrue snarere enn vindrue.

Riesling
Det passer vel å avrunde med rieslingdruen. Vi skal ikke
komme inn på alle druene som har gitt seg ut for å være ries-
ling, men kommentere druens opphav. Ifølge Robinson er
nemlig gouais blanc opphav til både riesling og furmint.
Ifølge Wikipedia er riesling et resultat av at gouais blanc-
blomster er pollinert med en krysning av en villdrue og tra-
miner (= savagnin). Det samme gjelder elbling.

Slik kunne vi fortsette, men det får holde for nå. Den tål-
modige kan slå opp mer i kildene, søke på nettet og lese til
øyet blir vått og sårt, samtidig som han/hun prøver å vurdere
hva den enkelte skribent egentlig vet og forstår. Eller vi kan
vente til ajourførte druehåndbøker foreligger. Mange detal-
jer gjenstår, og jeg tror vi vil få oss noen overraskelser.

Hovedkilder
Jancis Robinson (red.): The Oxford Companion to Wine
(3. utg., Oxford University Press, 2006)
Div.: Guida ai vitigni d'Italia (Slow Food Editore, 2005)
Ronold, Ilkjær, Lolli, Madsen og Udsen:
Italiensk vin (Vigmostad og Bjørke, 2003)
http://www.nebbiolograpes.com/nebbiolo/
2004/pdf/txt_Schneider.pdf (om nebbiolodruen)
Dessuten en rekke søk på Internett

Jan-Tore Egge



Eksklusive 
vinreiser med 
egen sommelier
24. – 27. oktober – Rhône

31. oktober – 2. november – Steiermark

24. – 27. oktober – Rhône. Bli med til et av Frankrikes klassiske

 vindistrikter, og besøk flere av områdets anerkjente produsenter. 

31. oktober – 2. november – Steiermark. En annerledes vinopp-

levelse: Østerrikes hemmelige perle, der noen av de mest utsøkte 

hvitviner produseres. 

Gyri Mentzoni følger gruppen på begge turene. Hun omtales som en 

av Norges fremste vinkjennere, med bakgrunn som vinansvarlig på 

Bagatelle og som sjef for Vinmonopolets flaggskip på Briskeby. 

Inspiratour arrangerer vinreiser til flere ulike land og vindistrikter. 

På alle våre vinreiser får du oppleve eksklusive vingårdsbesøk med 

vinsmaking, kyndig veiledning og en grundig innføring i områdets 

viner. Vi lager også egne turer for vinklubber. Ta gjerne kontakt!

Telefon: 4000 1982

E-post: post@inspiratour.com    

www.inspiratour.com
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I tillegg passer de på at vi aldri går tomme for det vi drikker
mest av. Vi er så heldige at vi har egen lagerplass på polet.
Tar vi ute fire flasker, så bestiller de inn fire nye automatisk. 

Dessuten er vi i HCE så heldige at vi disponerer en over
100 år gammelt brygge. I vinterhalvåret har vi klubbmøter
og mindre smakinger i den gamle butikken, og i sommer-
halvåret har vi mulighet til å ha større arrangement nede i
det gamle fiskemottaket. 

Det eneste vi ønsker oss er flere smakinger i ”region
midtnorge”, som helseministeren så fint kaller området
mellom Røros, Åndalsnes, mørebyene og Trondheim.

Australsk sommer
At vi ønsker oss flere vinsmakinger betyr jo at vi har noen.
Og under årets sommerfest, som i år gikk av stabelen 5. juli,
kunne vi friste medlemmene og deres inviterte gjester med
australsk vinsmaking. Jarle Johannesen fra True Blue lot seg
villig overtale til å ta den ”lange” turen fra Oslo. Med på las-
set hadde han 8 flotte australske viner som vi smakte oss
igjennom til et stort utvalg god sommermat. Rosevinen Bel-
larmino ble presentert for første gang i Norge under sma-
kingen hos oss, og det setter vi umåtelig stor pris på å ha fått
tatt del i.

Vi smakte følgende viner;
Hope Semillon 2006, 100 % Semillon, Hunter Valley
Hope Verdelho 2005, 100 % Verdelho, Hunter Valley

Vin i fjæra
Til tross for at HCE er en liten klubb, med tilholdssted litt utenfor det som populært
kalles allfarvei, føler vi oss ganske privilegerte. Vi bor på en av Norges vakreste plasser,
har flotte restauranter vi kan reise til når vi ønsker mat og vin servert på bordet, og har i
tillegg Norges beste vinmonopol i Elnesvågen, der de ansatte tar alle våre utfordringer på
strak arm. 
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A & S Yarra Valley Chardonnay, 100 % Chardonnay (Men-
doza), Yarra Valley
Bellarmino 2006, 65 % Pinot Noir (Dijon), 35 % Chardon-
nay (Mendoza), Pemberton
The Cracker 2005, 80 % Cabernet Sauvignon, 20 % Merlot,
Geographe (Donnybrook)
The Ripper 2004, 100 % Shiraz,  Geographe (Donnybrook)
A & S Coonawarra Cabernet 2003, 100 % Cabernet Sauvig-
non, Coonawarra
A & S Barossa Valley Shiraz 2003, 100 % Shiraz, Coona-
warra

Blant de 19 fremmøtte var det tre helt klare favoritter.
The Cracker, Bellarmino og Hope Verdelho. The Cracker
stiftet de aller fleste av oss bekjentskap med under vinmes-
sen vår i februar, de andre vinene var nye for oss.

Vi satte alle umåtelig stor pris på at Jarle tok seg tid til å
ta turen ut i havgapet til oss. Vi håper at hans ”lange reise”
kan inspirere andre til å gjøre ukonvensjonelle valg når de
har viner de ønsker å promotere. Vi tar selvsagt også gjerne i
mot smakende gjester – der det er hjerterom er det husrom.
Og hjerterom finnes det mye av her ute i ytre strøk.

Anita H.
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For oss vil nærområdet si området fra Kristiansund til Åle-
sund. (Vi som bor godt ”nord for Sinsenkrysset” har nok et
litt annen begrep om hva som er nærmiljø enn de som bor i
mer sentrale strøk.) 

Dessverre sto ikke de helt store kulinariske opplevelsene
i kø. I løpet av sommeren har vi likevel hatt mange hyggelige
kvelder. Maten har ofte vært svært god, men det har skortet
en del på utvalget av edle dråper og kunnskapen om dem. To
utsøkte plasser har vi likevel klart å finne på vår vei. 

4B
Vi hadde bestemt oss for å begynne ”øverst” og jobbe oss
”nedover”, så forsommerens første restaurantbesøk ble langt
til klippfiskbyen Kristiansund. 

Bord ble bestilt på Bryggekanten Brasserie & Bache Bar
som vi hadde hørt skulle være byens beste. Vi ble også anbe-
falt å spise ”dagens”, noe som skulle vise seg å være et godt
tips.

Vi som vanlig var tidlig ute - vi har funnet ut at det er en
bra unnskyldning for å ta en ekstra flaske vin - og var derfor
heldige å få en prat med kokk og daglig leder Arne Roksvåg,
før restauranten fyltes opp med folk.  

Han forteller at han har en enkel filosofi. "Man skal selv
ønske seg den maten en serverer andre”. Han forteller også
at det er nettopp ”dagens” som er førstevalget når gjestene
fyller restauranten.

– Da vet de at de får de aller ferskeste råvarene, sier
han.– Her lager vi alt fra bunnen av. Vi får en del ferske råva-
rer levert på døren, og noe reiser vi selv ut for å hente.

Varmere i glohaugen
Vi fikk lov til å ta en aldri så liten titt inn på kjøkkenet hvor

de siste forberedelsene til kvelden er i full gang. En vedfyrt
steinovn sørget for at det allerede er godt og varmt på kjøk-
kenet. Til tross for at det enda ikke er noen spisegjester i res-
tauranten. 

– Her baker vi vårt eget brød, i tillegg til andre spesialite-
ter som blant annet klippfiskpizza og ovnsbakt klippfisk,
sier Arne Roksvåg. 

I andre enden av kjøkkenet står til min forferdelse en av
kokkene og øser sjøkreps ut av en stor kjele og over i en
avfallsdunk. 

– Vi koker kraft, beroliger den sindige nordmøringen, vi
liker å lage alt fra bunnen av.

Han viser oss til bordet vårt og sørger for at vi blir godt
tatt hånd om av en av hans hyggelige servitører før han for-
svinner inn på kjøkkenet for å hjelpe til med den siste fin-
pussen. 

Og vi sitter der ved vårt vindusbord med utsikt over
havna, med noe godt i glasset, og venter i spenning på hva
vår ”dagens” er. 

En, to, tre – fire
Etter hvert fylles restauranten opp med feststemte gjester.
(Ikke alle har funnet ut at er lurt å være tidlig ute.) Noen få
ber om menyen, men de aller fleste vet hva de skal ha å spise.
Eller, det er vel nettopp det de ikke gjør. 

Spenningen utløses endelig når forretten kommer på bor-
det. Arne Roksvåg er selv med og serverer, og forteller ivrig
om maten vi får servert. Han forteller at dette ikke er noe de
bare gjør for oss, men for alle som bestiller en tre- eller flere
retters meny på forhånd.  Og ritualet gjentar seg for hver ny
rett som kommer på bordet.

Kulinariske høydepunkt 
også nord for Sinsenkrysset
Etter siste årsmøte hvor vi igjen ba om at en og annen vinsmaking kunne legges til mer
glisglente strøk, ble sommerens utfordring ikke å finne store kulinariske opplevelser i
store utland, men i nærmiljøet. 
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Vi hadde bestilt en tre retters meny, og den ble servert
som følger;
� sjøkreps haler med blomkålpuré
� grillet kamskjell med kylling-estragonsjy, selleripuré og

mangochutney
� lokalfisket breiflabb med sautert sommerkål, sesongens

syltede grønnsaker, portvinsirup og urtesmørsaus
� dessert: en tallerken med sjokolademoussé, vaniljeparfait

og vaniljemarinerte jorbær med maskarponekrem.
Som de aller fleste sikkert har funnet ut blir dette fire ret-

ter. 
Sjøkrepshalene ble bare regnet som en liten appetittvek-

ker, og ikke en egen rett. Sånn er det bare på ”FireB”. 
I tillegg til all den flotte maten fikk vi selvsagt også noe

godt i glasset. Dagens julegave var en Billaud Simon Chablis
Grand Cru les Clos til under åtte hundre kroner. 

Aldri så galt
Vi var flere ganger ute og spiste i Kristiansund i løpet av
sommeren, og en del av restaurantene vi besøkte var både
hyggelige og spennende, men dessverre nådde de ikke opp
til ”FireB” standard.  De er likevel verd et besøk om man
skulle gå lei av å sitte på bryggekanten.

Etter en del hyggelige kvelder i Kristiansund tok vi fatt
på Molde og Ålesund. Ingen av oss hadde noen gode anbefa-
linger her, så vi kontaktet Destinasjonsselskapene og spurte
hvilke restauranter de ville anbefale oss. I Molde hadde de
ingen restauranter å anbefale. Etter å ha forsøkt noen av res-
taurantene i byen skjønner vi hvorfor. 

Noe godt kom det likevel ut av vår runde i Molde. Vi har
kommet i kontakt med hotellsjef Ragnar Palsson på Rica
Seilet Hotel, og jobber nå i med å få i gang et samarbeid med

hotellet om faste vinarrangement der. For ordens skyld, res-
tauranten på Rica Seilet er ikke en av restaurantene vi har
testet i Molde, dette fordi Rica Seilet ikke har hatt kapasitet
de dagene det har vært aktuelt for oss å spise der. Mer om
dette samarbeidet vil bli å finne på våre hjemmesider. 

I Ålesund fikk vi derimot flere anbefalinger på vår fore-
spørsel. Vi forsøkte også noen av disse, og den beste kvelden
hadde vi på Sjøbua. Og der skulle egentlig vår ferd i ”lokal-
miljøet” slutte for i sommer. Det blir likevel ikke noe langt
referat fra Ålesund. Møre og Romsdals største by med ca
42.000 innbyggere må se seg slått på målstreken av ei bygd
med under 250 fastboende. 

Dype fjorder og fagre fjell
Da vi fikk tipset om det som skulle bli sommerens høyde-
punkt hadde vi egentlig bestemt oss for at sommerens
utskeielser var avsluttet.  Vi lot oss likevel friste da det ble
visket oss i øret, at i ei lita bygd langt inne i en fjord var det
et hotell vi burde ta en titt på. Og det har vi ikke angret på et
sekund. Neste besøk er allerede under planlegging.

På familie eide Hotel Union i Geiranger er det nå fjerde
generasjon Mjelva som driver, og det gjør de godt. De satser
på lokale råvarer, gode viner og god service. 

Fransk vinkelner
I vinkjelleren har franske Fabien Lainé ansvaret. Han kom-
mer inn på fridagen sin for å vise oss skattene i kjelleren. 

– Vi har ikke plass til alt i hyllene, sier han unnskyldende
når han åpner døren til det aller helligste, men vi har heldig-
vis planer om å bygge ut vinkjelleren.  

Her finnes det viner for en hver smak. I sirlig merkede hyl-
ler, og i esker pent stablet på gulvet, er det vin, vin og mer vin.
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– Den dyreste vi har nå er en Château Mouton Rothschild
1er cru classé 2000. Den koster litt under 40.000 kroner. Den
er så dyr fordi vi ikke vil at gjestene skal kjøpe den ennå.
Den vil bli mye bedre om den får ligge her nede og samle
støv, sier han. 

Lainé er lidenskapelig opptatt av økologiske viner, og de
har allerede opparbeidet et godt utvalg. Men han lover at det
skal komme flere med tiden, bare han får mer plass. 

– Men vi har ikke bare viner for de som er ute etter noe
helt spesielt, forsikrer han. Vi har et godt utvalg også for de
som bare vil ha en ”vanlig” vin. Men de vinene ligger ikke
her nede. 

Hull i bakken
Naturligvis er også maten på Hotel Union er verd et par lin-
jer. Før vi gikk inn i spisesalen til middag ble vi invitert ut i
hagen for å se kjøkkensjefen Kennet Løken grave frem
dagens middag. Under plenen ligger nemlig flere lammelår
nedgravd og ble stekt på vikingvis. 

I tillegg til lammelårene var middagsbuffeen var fylt til
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randen med ”kortreist” mat av alle slag. Blant delikatessene
fant vi hjemmerøkt andebryst, grava hjortefilet, spekemat,
fisk og grønnsaker, i tillegg til et dessertbord som bugnet av
fristelser – alt fra lokale leverandører. 

Hotel Union har selvsagt også en flott à la carte meny,
men denne gangen valgte vi buffeen for å få smakt på mest
mulig.

Dagen derpå
Etter en strålende dag, både vær og opplevelsesmessig, kom
den grå hverdagen sigende, bokstavlig talt. Da vi våknet lå
tåken langt nede i fjellsidene, regnet silte ned og formen har
vel antagelig vært bedre. (Jeg regner med at noen kjenner
seg igjen her.) 

Men i Geiranger er dette ingen grunn til fortvilelse. Etter
frokost slepte vi oss til hotellets flunkende nye SPA avde-
ling. Denne avdelingen av hotellet er etter sigende bygget
over en kilde av positiv energi, håpet var at noe av den skulle
smitte over på oss. 

Nå lot vi vel også noen av de kyndige damene i SPA
avdelingen hjelpe oss litt på vei. Etter en tur i boblebadet, en
times Hamam (tyrkisk bad) og mengder med friskt kaldt
vann begynte vi å tro på den positive energikilden. Og etter
ytterligere restituering i et av relax rommene med utsikt
utover Geirangerfjorden, så ikke turen hjemover lengre så
uoverkommelig ut.

Mineral vann
For de av dere som kommer innom Hotel Union i Geiranger i
en eller annen sammenheng anbefaler vi en tur til de syv søs-
tre. De Syv Søstre, eller Knivsflåfossane som de het før, er
enklest tilgjengelig fra småbåt eller kajakk. Til tross for at
det krever litt ekstra innsats for å komme seg dit er en smak
av det mineralrike vannet der verd strevet. 

Anita H.
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Vi sender ut mere info i neste 
Bulletin, og eventuelt på e-mail så
snart vi har detaljene på plass.

Både når det gjelder hvilken 
produsent som kommer, hvilke viner
det blir til Vinsmakingen og til 
middagen, menyen, detaljer om
konkurransen med påmeldingsfrist,
osv.

Men legg dere i trening allerede nå!
Sett sammen et tre-manns lag 
pluss en reserve:
Smak, spytt og les!

Sett av helgen
allerede nå!

På Quality Hotel 
Leangkollen i Asker

Gjestekokk: Morten Hallan

Viner fra Rhône!?

Konkurranse i vinkunnskap i 
samarbeid med Drøbak vinklubb

NVkF 
Årsmøte 
7. mars 2009
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- 21.okt Donnafugata
- 27.nov Lurton
- nov Portvin
- nov/des Antinori
- 29.jan Alsace
- feb Jordsmonn
- feb Champagne og mat
- 7.mar Guigal
- mars Campo Viejo
- 27.apr Mat & vinmesse
- mai Riesling
- mai/jun Leitz, Molitor, Koehler-Ruprecht, Hexamer 

Dette er en foreløpig liste.
Forandringer kan skje, men noter deg datoene nå.
Vi sender som vanlig ut invitasjoner med på melding noen uker i forkant.

Smakinger NVkF
Foreløpig program for høsten 2008/ våren 2009
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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 tilknyttet NVkF, får du nå et spesielt
tilbud på Vinforum, et vinmagasin av høy kvalitet, som utgis av
Arne Ronold og Ola Dybvik. Abonnementsprisen er den samme
som for andre,  kr 540,- pr. år, MEN du får ett nummer ekstra
ved tegning av nytt abonnement! Du får seks utgaver av bladet
ved første års abonnement. (Tilbudet gjelder ikke eksisterende
abonnenter). 

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

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




