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En stor takk for tilliten ved at dere
valgte meg som ny president i for-
bundet. Jeg er både ydmyk og stolt
over tilliten og vervet. Jeg har vært
aktiv med i vinklubber i hele mitt
voksne liv. Først som leder av
Mandal Mat og Vinklubb. En klubb
som var med da NVkF ble stiftet for
24 år siden. Er for tiden med i 2
klubber i Oslo. Begge er naturligvis
med i forbundet, Christiania
Champagne Club (CCC) og Knatten
Wine & Dine. Har sittet i styret til
NVkF siden 2005. De første årene
som sekretær, deretter som visepre-
sident og nå som president. Mange
har nok hilst på meg på arrange-
menter og smakinger da jeg har hatt
hovedansvaret for det området de
siste årene. Det er et område som
jeg også ønsker å fortsette med sam-
men med andre i styret.

Bulletin
Som dere ser i referatet fra årsmøtet
så er økonomien til forbundet gan-
ske svak. Vi har de siste årene gått
med underskudd. Det som tynger
mest i regnskapet er kostnadene for-
bundet med trykking og distribue-
ring av dette bladet, Bulletin. Fra og
med neste nummer av bladet så vil
bladet bli distribuert elektronisk til
alle medlemmer. På årsbasis vil vi
spare over 200.000 kroner på dette
titaket. For et forbund som vårt er
det masse penger. Vi ser for oss at vi
vil bruke store deler av dette beløpet
til å styrke det faglige innholdet i
bladet. Dette vil alle medlemmer ha
glede og nytte av. Bladet skal fort-
satt være et talerør for medlemmer
og vi ønsker fortsatt store og små
artikler om turer, smakinger i klub-
ben, gode viner dere har smakt og

som dere ønsker å dele med andre.
Det er bare med aktiv deltagelse fra
så mange som mulig at vi blir det
vitale bladet alle ønsker seg. Ved at
vi gjør bladet digitalt er det også
enklere og mer lesevennlig med kor-
tere artikler. Herved oppfordrer vi
alle klubber til å komme med et inn-
legg stort eller lite minst en gang i
året.

Vi jobber med å finne en løsning
for de som ønsker å motta bladet i
trykt format. For de som ønsker
dette vil det komme et tillegg i kon-
tingenten. Så snart vi har det avklart
vil vi komme tilbake til det.

Veien videre
Det vil ikke bli noen dramatisk
endring i forbundet ved skifte av
president. Styret består stort sett av
de samme tillitspersonene. Alle
dedikerte og aktive for å gjøre en
god jobb for forbundet. På årsmøtet
fikk vi et nytt styremedlem, Bengt
Morten M. Wenstøb fra Fredrikstad.
Bengt har vi nå blitt godt kjent med.
Han er som oss andre engasjert og
kunnskapsrik. Hans spesiale er Italia
og italiensk vin. Velkommen skal du
være Bengt.

Vi kommer til å fortsette med
smakinger, messer og Wine Makers
Dinner som vi har gjort de siste
årene. I år har vi hatt tre grunnkurs i
smaksteknikker. Et for rød-, hvit- og
musserendevin, alle var fulltegnet.
Vi kommer til å ha flere slike kurs
fremover. Dette tilbudet ønsker vi
også å tilby til alle klubbene i for-
bundet. Vi ser nå på en løsning for å
kunne få et konsept som ikke blir
for kostbart for klubbene.

Når man lærer litt mer om vin og
mat øker også gleden med god mat

og vin. De grunnkursene vi har
gjennomført viser at det er et ønske
om å lære mer. Vi ser nå på andre
kurs og med mulighet til mer fordyp-
ning i kunnskap og enkeltområder.
Dette kommer vi tilbake til rett over
sommeren.

Har dere noen innspill, kommen-
tarer eller ønsker hører vi gjerne fra
dere.

Ønsker dere alle en flott sommer,
følg sesongens ferske råvarer og
smak noen nye gode viner sammen
med dine favorittretter. Spør gjerne
de ansatte i Vinmonopolet om råd.
De er meget kunnskapsrike.

God sommer

Kristian Gahre
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Redaktørens hjørneBulletin

Stiftet 1990

Du sitter nå og leser den siste utga-
ven av Bulletin som trykkes på papir
til alle medlemmene. Fra og med
neste nummer blir det en digital
utgave. Men det blir også mulig for
de av våre medlemmer som ønsker
det, å få bladet  i trykt utgave i post-
kassen. Vi kommer med nærmere
informasjon om dette når vi ser hva
den digitale løsningen blir. 

Vi jobber med løsning der bladet
mest sannsynlig blir liggende som en
bladbar pdf på nettside, og vi treng-
er da selvfølgelig mailadresser for å
varsle om nye utgaver av bladet.

Det er litt underlig å tenke over
utviklingen av Bulletin. Da jeg over-
tok bladet for straks 20 år siden,
satt vi og skrev inn på skrivemaskin,
klipte, limte og kopierte og leverte til
trykk på en svær kopieringsmaskin,
som skrangla, bråkte og spyttet ut
ark etter ark. Men det ble bra det
også, selv om det bare var
svart/hvitt. 

Så gikk vi til mer profesjonelle
løsninger, fikk en dyktig layout-mann

som løftet bladet, og et
skikkelig trykkeri.

I dag har kostnaden
med trykk og utsendelse
blitt så stor at vi også ser
det nødvendige i å levere bladet
digitalt. Men som sagt, for de av
dere som heller vil bla i en papirut-
gave enn å sitte med iPad i fanget,
kommer det nærmere informasjon
over sommeren, til din mailadresse!

For de av dere som enda ikke har
registrert mailadressen sin i arkivet
vårt, blir det nå meget viktig at dere
tar kontakt, eller selv går inn i med-
lemsarkivet og registrerer den. Se
også artikkelen om medlemsregiste-
ret i Bulletin 4/2013.

Med ønske om en riktig god og
vinøs sommer!

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

Total medlemsmasse er for tiden
270 klubber- 3700 medlemmer. 

Utsendelseplan 2014
(avvik kan forekomme): 

Artikler og annonser må være oss i
hende innen deadline.

nr. 3/2014 – sept./okt.:
Portugisiske viner, røde 
Deadline 30. august.

nr. 4/2014 – nov./des.:
Julens gaveviner
Deadline 15. nov.

Fritt ettertrykk, men vær vennlig 
å oppgi kilde. 

Trykkes hos Zoom Grafisk AS,
Drammen.
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Det er ingen intensjon å
lage en encyklopedi her
over det mangfold av druer,
både hvite og røde som
dette vakre landet har å by
på, men jeg vil nevne noen
av de typiske og mest bruk-
te, noen meget interessante
som burde få mer oppmerk-
somhet, og likedan noen
meget sære og sjeldne.

Trebbiano di Lugana, nå
kjent som Turbiana, gir stili-
ge viner i DOC Lugana, syd
for Garda-sjøen. Gir viner
med flott frukt, mineralitet
og litt fedme med alder.
Lagrer bra opptil 5 år.
Opphavet diskuteres litt,
men DNA-tester ved univer-
sitet i Milano viser at den er
identisk med Verdicchio
Bianco. Druen Peverella i
Trentino, kjent som
Pfefferer i Alto Adige, er
også identisk med
Verdicchio Bianco.

Trebbiano Spoletino er
en spennende, lokal drue i
Umbria, som modner sent,
motstandsdyktig mot kulde.
Denne var nesten utryddet,
men Cantina Novelli plantet
om ved århundreskiftet en
vingård i Spoleto med
denne fine druen, som gir
rike, aromatiske, florale og
virkelig elegante viner med
bra fylde og flott syre. 

Pignoletto er en meget
gammel drue fra åsene ved
Bologna i Emila-Romagna,
referert til i 1654 under nav-
net uve pignole. DNA har

vist at druen er identisk
med Grechetto di Todi i
Umbria, og Ribolla
Riminese eller Rébola i
Emila-Romagna. Druen gir
friske, distinkte viner og
brukes også i musserende
viner. Druen er den viktig-
ste hvite i Colli Bolognesi.

Garganega, i Veneto,
kjenner vel de fleste fra
Soave, men er  også domi-
nerende i Bianco di Custoza
og Gambellara DOC. Under
navnet Grecanico Dorato
finner du den igjen på
Sicilia, der den er blitt dyr-
ket i flere århundre. Mest på

vestsiden av øya.
Prié Blanc er en av de

eldste variantene i Valle
d’Aosta og har slektskap i
Spania  og Sveits. Modner
tidlig, og har god mot-
standsdyktighet mot frost og
kulde. Gir friske  viner med
bra syre, florale. Brukes
også i musserende og søte
viner, men prøv en av de
tørre. Flere gode eksempler
fra produsenter i området.

Vermentino er Sardinias
hvite drue, spesielt i
Gallura. Dyrkes også i stor
utstrekning i Liguria. I
Liguria også kjent som

Pigato, og som Favorita i
Piemonte. Du finner den
også igjen på Korsika og
Syd-Frankrike. På Sardinia
høstes den gjerne tidlig for
å beholde syren, gir friske
og livlige viner.

Med god hjelp av Wine
Grapes av J. Robinson,
Julia Harding og José
Vouillamoz som kilde.
Anbefales sterkt for de som
er interessert i å fordype seg
videre i dette uuttømmelige
temaet.

StenVH

Italias hvite druer

SMAKING n
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Man kan med trygghet si at
de røde vinene fra Italia har
kommet for å bli. De har
truffet en nerve i det norske
folk, men også i den store
verden har de tatt ett stort
jafs av markedet. De hvite
vinene derimot henger litt
etter.

Det er ingen tvil om det
finnes hvite viner i verdens-
toppen fra Italia. Dessverre
er de vanskelig å finne
og/eller dyre viner. På den
annen side, er det en
mengde av forskjellige
drue materiale som brukes
til å lage viner; både inter-
nasjonale druer og alle de
spesifikke italienske druene
som benyttes til å lage vin.

Testen viste at det er
mulig å lage både dårlige og
gode viner fra samme drue;
endog i samme distrikt. Et
område som "overrasket"
var Soave, i den forstand at

dette var viner man slett
ikke drakk for 20 år siden
med mindre man måtte. I
dag lages det gode viner av
druen Garganega i Soave, så
vel som i distriktene rundt,
der kanskje Custoza utmer-
ker seg.

En trend er at vinene fra
nord der klimaet er litt kjø-
ligere utmerker seg med
bedre syrebalanse, selv om
det finnes gode eksemplarer
fra både Campania og
Sicilia; bare de har vokst
høyt nok oppe i en fjellside.

Spesielt kan man denne
gangen fremheve dagens
vinner; Ronchi di Manzano
Vigne della Rocca Friulano
2013, en frisk og fin vin
med bra potensiale til å
kunne fungere fint med
mat. Chardonnay’en fra
Grasso Fratelli var også et
pent eksempel på en rimelig
matvin. En av de billigste i

dag; Doglia Moscato d’Asti
var også et funn til like over
100 kroner.

Vinene er som vanlig
beskrevet med de som fikk
høyest poeng først. Innen
hver poengsum er de billig-
ste listet øverst (best 'value
for money')

Ronchi di Manzano Vigne
della Rocca Friulano 2013
Friuli-Venezia Giuli 
#15757, kr 139,90
85 Poeng
Pen grønnlig frukt
Fin krydret frukt og balanse
Fin matvin med bra balanse
og lengde.
En av panelets favoritter. Til
denne prisen er dette en
meget god vin

Grasso Fratelli Langhe
Chardonnay 2012
Langhe, Piemonte
#53006, kr 149,90

85 Poeng
Fatpreget frukt; smør, sitrus
Fyldig smørdampet sitrus.
Lett krydret 
Pent preg av fat. Fin matvin
med lett krydret bitterhet
Et bra kjøp og et eksempel
på en god italiensk chardon-
nay

Pio Cesare Gavi 2011
Piemonte
#55019, kr 189,-
85 - 80 Poeng
Lett syrlig frukt. Honning
Lett oksidert frukt. Pen mat-
vin
Litt i overkant fatet.
Delt jury på denne. Det var
fatbruken og den lett oksi-
derte stilen som delte.

Tiefenbrunner Turmhof
Chardonnay 2012
Trentino Alto Adige
#15032, kr 199,90
85 Poeng

Fetere sitrus og smørpreg
Middels fyldig vin med
brukbar frukt
Pen balansert med middels
karakter og struktur. Pen vin

Feudi di San Gregorio,
Greco di Tufo 2013
# 3310901, kr 145,-
85 Poeng
Litt blomster og krydder i
duften. Middels fylde, litt
sitrus, blomster, krydder og
mineralitet. Frisk fin syre i
avslutningen med middels
lengde.

Tiefenbrunner Kirchleiten
Sauvignon 2012
Trentino Alto Adige
#15033, kr 229,90
84 Poeng
Pen frukt
Rund fin frukt
Pen balanse og lengde.
Matvin av rang

Anselmi 
San Vincenzo 2013
# 4073401, kr 135,-
84 Poeng
Litt tropisk frukt og blom-
ster i lukten. Fruktig vin
med et hint av mango og
epler. Stram fin syre med
litt parfymert avslutning.
Middels lang ettersmak

Doglia Moscato d’Asti
2013
Piemonte
#80218, kr 108,-
83 Poeng
Gul frukt, aprikos
Pen frukt. Lett perlende
Deilig og lett (5%) Moscato
En meget god vin til prisen

Masi Masianco Pinot
Grigio & Verduzzo 
delle Venezie 2013, Veneto
#42221, kr 119,90
83 Poeng
Fruktig duft. Blomst, syrin

Fruktig, syrlig, pen vin.
Krever litt mat. 

Righetti Soave 2013
Soave, Veneto
#58285, kr 129,90
83 Poeng
Pære og eple
Melis og smør på smak
sammen med lett frukt
Lett syrlig vin med bra
balanse og fylde. Sprer seg i
munnen
Pen mineralsk Soave

Gozzi Garda Chardonnay
2013
Garda, Veneto
#14111, kr 167,30
83 Poeng
Blomsterpreget sitrus. Snev
av krydder
Rund enkel frukt. Lett
mineralsk og lett syre

Rotaliana Trentino
Chardonnay 2013
Trentino Alto Adige
#13448, kr 185,30
83 Poeng
Lett sitrus. Diskret
Slank sitrus med (meget)
lett smørpreg. Bra syre,
lengde og balanse. Fin vin

Ca’ Rugate, 
Soave Classico 2013
San Michele
# 3313801, kr 125,-
82 Poeng
Syrlig frisk smak av sitron
og appelsin. Mineralsk.
Svak bitter i avslutning.
God balanse og harmoni

Monte del Frá Cà del
Magro Custoza Superiore
2012 
Custoza, Veneto
#92127, kr 129,90
82 Poeng
Pen syrlig frukt

Hvite Italienere



Pen søt frukt. Blomst og
pen frukt. Bra lengde og
balanse. Pen vin

Doppio Passo Fiano 2013
Sicilia
#12682, kr 109,90
79 - 75 Poeng
Våte ullsokker, kål, grape-
frukt. Grønt/vegetalsk
Syrlig grønne grønnsaker.
Litt søtlig
Litt mye grønnsaker, nesle.
Stor uenighet i panelet om
de likte denne

La Vis Storie di Vite Pinot
Grigio 2013
Trentino Alto Adige
#15247, kr 124,90
79 Poeng
Lett krydret frukt. 
Perler lett. Krydret, spen-
nende. Litt kort i lengden

Ronchi di Manzano Vigne
della Rocca Pinot Grigio

2013
Friuli-Venezia Giuli
#15756, kr 136,90
79 Poeng
Hermetisk pære og frukt
Lett metallisk.
Grei vin, men ikke mer

Belgvardo Vermentino
2013
Toscana
#4183, kr 139,90
79 Poeng
Mineralsk, krydret duft
Litt hul søtlig frukt
Korrekt, men kort. Enkel
vin

Bonfiglio Pignoletto Alba
in Vigna 2012
Emilia-Romagna
#52679, kr 169,-
79 Poeng
Lett perlende
Gjær, deig, pen frukt. Slank
og pent syrlig. Lett perlende
Pen frukt

Grei vin som gir en pen
følelse i munnen
(Denne løftet seg vesentlig
etter et døgn i kjøleskap,
trengte luft! Red.)

Mastroberardino Greco di
Tufo 2011
Campania
#42470, kr 189,-
79 Poeng
Frisk frukt og tendens mot
vingummi. Moden frukt,
grønn. Pen vin, grei balanse
og fin lengde
(Undertegnede smakte
denne for noen uker siden i
en bedre flaske, da mot mat,
og ga den 86 poeng den
gang. Ble også smakt noen
dager senere. Fikk da 84
poeng)

Lorenzon I Feudi di
Romans Ribolla Gialla
2013
Friuli-Venezia Giuli

#15236, kr 139,90
78 Poeng
Søtlig sitrus og lett smør
Snev av mandarin. Syrlig
frukt
Litt kort, men korrekt vin

Tenuta Sette Ponti Anni
2012
Toscana
#94437, kr 199
78 Poeng
Søt banan, litt gummi
Søt og enkel vin
Litt enkel vin. Spennende

Tiefenbrunner
Feldmarschall von Fenner
zu Fennberg Müller
Thurgau 2011
Trentino Alto Adige
#12424, kr 299,-
78 Poeng
Varm enkel frukt
Syrelett vin
Litt ubalansert
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Pen frukt, fin fylde
Middels lang og balansert

Negro Angelo Roero
Arneis Serra Lupini 2011
Piemonte
#90526, kr 159,90
82 Poeng
Pen frukt. Fine kryddertoner
Pen syre til Arneis. Fin
frukt
Meget behagelig vin.
Fyldig, rund. 

Tiefenbrunner Sauvignon
2013
Trentino Alto Adige
#12425, kr 169,90
82 Poeng
Krutt, flint
Våt frukt, stikkelsbær,
nesle, krydder
Mye pen syre. Fin matvin

Lorenzon I Feudi di
Romans Pinot Grigio 2013
Friuli-Venezia Giuli

#15228, kr 149,90
81 Poeng
Pen frukt; pære. Krydret
Frisk og pen frukt, med ok
krydder. Litt kantete
Ung vin med potensiale,
men vil det noen gang
komme ut

Da Luca Pinot Grigio
Chardonnay2013
Sicilia
#57101, kr 102,-
80 Poeng
Lett frukt. Noe krydder og
sitrus
Metallisk frukt. Lett enkel
Litt kort.
Et bra kjøp til prisen

Fontezoppa Verdicchio di
Matelica 2012
Marche
#5891, kr 124,90
80 Poeng
Frisk umoden pære
Lett hermetisk preg.

Krydret. Pen bitterhet
Balansert fin syre. Utpreget
bitterhet

Zeni Soave Classico Vigne
Alte 2012
Soave, Veneto
#99264, kr 129,90
80 Poeng
Pen frukt, pære, snev av
smør
Lang god smak, frisk frukt
og mineralsk
Fin balanse og syre.
God vin som er noe kort

Lorenzon I Feudi di
Romans Sauvignon Blanc
2013
Campania
#15227, kr 139,90
80 Poeng
Stikkelsbær og grønne aro-
maer
Søtlig stikkelsbær. Frisk og
ren. Fin syre
Absolutt en grei vin

Bonfiglio Pignoletto
Classico 2011
Colli Bolognesi, Emilia-
Romagna
#99416, kr 166,60
80 Poeng
Lett frukt
Søt drops (bringebær). Lett
snev av anis
Relativt grei vin.

Tiefenbrunner
Chardonnay 2013
Trentino Alto Adige
#55836, kr 169,90
80 Poeng
Lett smør. Pen frukt med
mindre utpreget sitrus
Pen krydret, rund frukt
Lett og middels lang vin.
Litt kort

Tenuta Santa Maria Lepia
Soave 2012 
Soave, Veneto
#13444, kr 189,10
80 Poeng

SMAKING n
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I mai og juni er det høyse-
song for hvite asparges, kon-
gen av asparges mener
mange. Hvit asparges blir
dyrket stort sett over hele
verden. Men er du heldig og
kommer over hvite asparges
fra Tyskland, gjerne fra det
sandholdige jordsmonnet i
Rheingau eller kalkholdige
jordsmonnet i Rheinhessen
får du den aller beste aspar-
gesen. Hvit asparges er som
vinene fra dette området,
jordsmonnet setter smaken
på produktet.

Hvit asparges
4-8 asparges per person
avhengig av tykkelsen til
forrett
12 eller flere per person til
hovedrett

Kontroller at kuttet på
asparges ikke er for tørt eller

at det er tørt oppover stilken.
Fremgangsmåte
Hele aspargesen må skrel-
les, med unntak av tuppen.
Den nederste delen må kut-
tes av . 

Kok dem i lettsaltet vann
i ca. 8 min, avhengig av
tykkelsen.

Hvis man koker dem for
lite blir smaken litt bitter.
Koker man dem for mye blir
de vasne og smaksløse.

Béarnaisesaus
4 pers

0,5 dl estragoneddik (eller
vanlig eddik)
1 stk. sjalottløk, finhakket
2 stk. persillestilk, hakket
2 stk. laurbærblad
sort pepper
3 eggeplommer

200 g klaret smør
salt
1 ss. estragonblader 
(tørket eller fersk)
Cayennepepper

Kok en reduksjon med
eddik, sjalottløk, laurbær,
persillestilker og pepper.
Siles. 

Ha eggeplommene i en
bolle og sett over vannbad.
Pisk eggeplommene til det
blir en tykk saus. Pisk der-
etter inn litt og litt smør
uten at sausen sprekker.
Pass på at temperaturen i
vannbadet ikke kommer
over 60 grader. Juster var-
men med å ta gryten av pla-
ten hvis den blir for varm.

Juster syren med reduk-
sjonen. Smakes til med
estragon, knivsodd cayenne-
pepper og salt.

Zanni Soave BiB
Soave, Veneto
#14824, kr 369,90
78 Poeng
Grønt preg
Lett bananpreg, modent
eple
Grei fylde, lett fedme, fin
syre
Bra lengde og balanse til å
være BiB

Orion Rocca del Dragone
Falanghina 2011 
Campania
#3655, kr 119,90
77 Poeng
Varm søt frukt
Pen søt frukt. Lav syre, med
et litt oksidativt preg
Enkel grei vin med lett syre
og sitter pent i munnen

Rocca Sveva Soave
Classico 2013
Soave, Veneto
#56254, kr 129,90
77 Poeng

Svært lett frukt, litt 
salmiakk. Syntetisk pære
Fin syre og frukt
Kort og enkelt.

Jasci Marchesani
Trebbiano de Abbruzzo
2013
Abruzzo
#10656, kr 113,-
76 Poeng
Lett kunstig frukt
Søtlig enkel frukt
Ubalansert og enkel

Giacosa Roero Arneis
2013
Piemonte
#53005, kr 129,90
76 Poeng
Pen moden frukt
Søt enkel frukt
Litt for søt enkel vin.
Arneis blir gjerne litt enkel
på dette prisnivået. Den
dyrere Arneis til Giacosa er
i en helt annen klasse.

Il Castiglione Langhe
Chardonnay 2013
Langhe, Piemonte
#13443, kr 149,90
76 Poeng
Lett alkoholstikk, litt grønt
preg – vegetalsk
Stikkelsbær, nesle, lite frukt
Frisk vin, men med en stik-
kende avslutning.

Zanotto Col Fondo 2012
Veneto
#5892, kr 158,-
75 Poeng
Brød gjær
Lett hul frukt. Pent musse-
rende
Enkel, kort, tørr

Cantina di Soave BiB
Soave
#15698, kr 354,90
75 Poeng
Lys og lett
Lett fruktpreg
Enkel frukt
Litt smal og litt for søt

Suavia Soave Classico
Monte Carbonare
Garganega 2012 
Soave, Veneto
#44222, kr 189,90
74 Poeng
Lett emmen i frukten
Fyldig, pen frukt, men noe
ufrisk
Ubalansert. Forstyrrende
sødme-innslag

Muratori Caracena
Falangina 2012
Campania
#14113, kr 169,40
Ingen Poeng
OKSIDERT

Smakspanelet besto av Jan
Fredrik Tveten, Kristian Gahre,
Silje Meskestad og Sten V. Holt

Ført i pennen av 
Jan Fredrik og Silje
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Hvit asparges med Béarnaisesaus

Stekt
rødspette/
smørflyndre
4 pers

1 rødspette pr person
Krydderblanding
2 løk, finhakket
30 oliven, finhakket
30 store kapers (60 små),
finhakket
5 ss. tørket tomat (helst
semi dried), finhakket
3 ss. gressløk, finhakket

Meierismør, salt, pepper og
lime

Vask og rens fisken. Skjær
av hodet. Tørk den. Salt og
pepper på begge skinnsi-
dene.

Stekes i meierismør
medium høy varme, ca. 1,5
min. på hver side.

Legg fisken på stekebrett
sammen med resten av smø-
ret.

Ferdigstekes i ovn, ca. 6
min. på 160 grader.

Finhakk løk, oliven,
kapers og semi dried toma-
ter og stek dem på middels-
varme til løken har fått fin
gyllen brunfarge. Krydder
dem med salt og pepper.
Juster syren med lime.

Legg flyndren midt på
tallerkenen, ha krydderblan-
dingen på fisken og topp
den med finhakket gressløk.

Server poteter og stekt
smør ved siden av.

Tekst Kristian Gahre



Blant de inviterte var res-
tauranter, bedrifter og vin-
klubber i distriktet.
Vinhandleren Nicolas Mahè
de Berdouarè holdt et enga-
sjerende foredrag om vin-
produksjonen i Bordeaux-
området, hvor både han og
Haldenkanalen Rødvin
kommer fra. Gjestene fikk
grundig innføring i hvordan

man prøvesmaker en vin,
som består av 3 etapper;
synsinntrykk, lukt og til
slutt smak. Det kreves grun-
dig trening for å kunne
kjenne igjen hva det lukter
av en vin. Deretter ble det
selvsagt en prøvesmaking. 

Bakgrunnen for lanse-
ring, er en Cognac klubb,
dannet av en kameratgjeng

fra Marker. De 9 medlem-
mene ville ha en grunn for å
treffes jevnlig i en travel
hverdag. Ideen om egne
produkter kom opp i 2010,
og sommeren 2012 ble
Haldenkanalen Cognac lan-
sert. Navnet er knyttet opp
mot Haldenkanalen, den 80
kilometer lange innsjøen
som strekkes seg gjennom

vakkert kulturlandskap i
grensebygdene. 

Vår samarbeidspartner og
importør, Vinhuset Nofra,
ivret for at vi skulle lansere
flere produkter, og etter en
vellykket studietur til
Bordeaux sommeren 2013,
ble det besluttet å lansere en
rødvin, sier Morten Jaavall i
Aursmarks Edle Dråper.
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Vinhuset Nofra plukket ut 6
aktuelle kandidater, og vi
falt ned på en vin fra
Château Chapelle Monrepos
av årgang 2010, fortsetter
Jaavall. Han forteller videre
at målet med prosjektene er
å skape noe sammen, som
vår vinkling til alt det posi-
tive arbeidet som gjøres
rundt Haldenkanalen, og

ikke minst skal det være
«en morsom greie» 

Winnie Gjerdalen er dag-
lig leder på Best Western
Plus Grand Hotell i Halden
og har hatt Haldenkanalen
Cognac i sortimentet en
stund, og ser frem til å få
inn enda et produkt med et
lokalt tilsnitt inn. Hun snak-
ker litt om historien og pro-

sjektet , både i baren og når
de arrangerer selskaper, noe
gjestene liker å høre. Når
produktet i tillegg er vel-
smakende, er det ekstra
moro, sier hun. Hun ser
fram til å få Haldenkanalen
Rødvin tilgjengelig for
hotellgjestene. 

Nicolas Mahè de
Berdouarè fra Vinhuset

Nofra avsluttet med en hen-
stilling til alle som liker vin
om å kjøpe 2009 og 2010-
årgangene, gjerne til lag-
ring: «Det er veldig sjelden
at to slike årganger kommer
rett etter hverandre. Vanlig
frekvens på slike toppår er
gjerne hvert femte år».

Haldenkanalen
har fått sin
Rødvin

På Thon Hotell i Halden var det lansering av en ny,
lokal vin torsdag kveld. Kameratgjengen Aursmarks
edle dråper, som i fra tidligere har Haldenkanalen
Cognac på Vinmonopolet, har vært i Frankrike igjen og
har kommet opp med Haldenkanalen Rødvin 2010. 

Fakta

nBordeaux er verdens mest kjente vinregion.
nDet er over 11.000 store og små produsenter.
nHaldenkanalen Rødvin kommer fra Castillionområdet.
nCastillion var åstedet for det siste og avgjørende slaget i 100-årskrigen.
nDe mest populære druetypene er Merlot, Cabernet Franc- og Sauvignon og viner fra Bordeaux er typisk en 

kombinasjon av flere druetyper samtidig.

Vinhandler Nicolas Mahè
de Berdouarè

Gruppebilde (fra venstre): Stig Erik Granli, Per Øyvind Krog, Thomas Furulund, Espen
Jaavall, Nicolas Mahè de Berdouarè, Nils Ivar Krog Enger, Tor Anders Høgaas og Morten
Jaavall



11. mars var det tid for den
årlige store spanske vinmes-
sen i Gamle Logen, «Viner
fra Spania 2014». Spanske
viner har lenge vært populæ-
re blant nordmenn. Før drei-
de det seg mye om riojaviner,
og etter undertegnedes
mening for mye om turistver-
sjonen av denne, med søtla-
den frukt og utenpåtredd
amerikansk eik. Men som
Vinforum har skrevet om i
en årrekke, finnes det så
uendelig mye mer. Det fin-
nes naturligvis mange varia-
sjoner over temaet tempranil-
lo (som har forskjellige
synonymer i forskjellige
regioner), men også viner av
en rekke andre druesorter,
både røde og hvite (eller blå
og grønne, om man vil), alt
fra det knusktørre til det
nokså intenst søte, bordvin
som sterkvin og musserende
med.

Et polslipp for noen år
siden bød på en rekke "alter-
native" spanske viner i
betydningen andre ting enn
rioja samt ueikede versjoner
av rioja. Dette er viner som
etter min mening er langt
bedre kjøp enn de nevnte
turistviner (som jeg ynder å
kalle ludderviner, siden det
dreier seg mest om staffasje).
Av viner utenfor rioja dreide

det seg ikke minst om men-
ciabaserte viner fra Bierzo.
Dessverre forsvant mange av
disse fra basis etter prøvepe-
rioden på seks måneder, selv
om et par greie utgaver av
bierzo dukket opp i fjor.
Blant de sistnevnte var
Migarrón Mencia 2011, som
er en likandes vin som polet
valgte å kjøpe inn, men strået
hvassere fra samme impor-
tørs portefølje er Viernes
Mencia 2011 fra Bodegas
Godelia, som faktisk ikke er
dyrere, men som fremviser
enda klarere frukt og frisk-
het. Et svært godt kjøp for
prisen.

Hos Vinarius kommer
også en av kveldens største
oppturer i form av en fabel-
aktig cavaprodusent,
Gramona. Her snakker vi om
skikkelig flaskemodning og
vin som det står respekt av,
langt unna de billige cavaene
vi er blitt så vant til. Prisen er
naturligvis over disses, men
ikke verre enn for en svært
billig champagne, og de er
gusntige internasjonalt sett.
Imperial Gran Reserva Brut
2007 og IIIustros Gran
Reserva 2006 er å få på
polet, og vi trakteres også
med en praktfull 2004-utga-
ve, som har ligget enda leng-
er på bunnfallet og må være

det beste undertegnede har
smakt av cava. En annen
habil cavaprodusent (impor-
tert av Vinum) er Juvé &
Camps. Ved en cavasmaking
i etasjen under etter hovedse-
ansen skiller disse to produ-
sentene seg klart ut fra resten
av kobbelet. Forresten:
Torreblanca er heller ikke så
verst.

Ellers byr kvelden på van-
dring mellom bordene til en
rekke importører med for-
skjellige viner. Jeg skal nøye
meg med noen korte eksem-
pler og kan bekrefte at den
allestedsnærværende Telmo
Rodríguez holder koken
enten det dreier seg om greit
priset rioja (LZ), valdeorras
(Gaba do Xil, på 100 %
godello) eller søt moscato fra
Malaga. I sistnevnte tilfelle
dreier det seg om Moulino
Real, som i 2007-årgangen er
praktfull og har en forunder-
lig god friskhet for en drue
som ikke akkurat er kjent for
høy syre. Moestue importe-
rer også utmerket rioja fra
Finca Allende og ser i det
hele tatt ut til å ha fått et gan-
ske godt tak på Spania etter-
hvert, nå også med sherryer
fra Lustau.

Fra Non Dos vil jeg
minne om den utmerkede
Tenerife-vinen 7 Fuentes,

som heldigvis er blant oss
ennå (i BU), og hos Red &
White finner vi blant annet
vinene til legendariske
Alejandro Fernández, for
anledningen representert ved
Condado de Haza. (De har
også Pesquera.) Man burde
kanskje ikke si det ved en
slik anledning, men crianza-
ene fra begge er gode kjøp
på Gardermoen ankomst.
Oppsummeringsvis skal jeg
kort nevne vinene fra Muga.
Jeg husker jeg kjøpte noen
flasker reserva fra den opp-
hausede 1994-årgangen og
var litt skuffet i etterkant pga.
den lave syren (og egentlig
ikke all verden av holdbarhet
med tanke på utviklingen
den burde ha hatt). Skal vi
tro Geir Gjerdrum, har de
redusert avlingene noe, og
vinene smaker friskere enn
før, synes nå jeg, som også
kan bli fascinert av diverse
utgaver av kultviner fra
samme produsent, selv når
de åpenbart frir til tilhengere
av digrere viner enn under-
tegnede vanligvis inntar.
Men det illustrerer også
mangfoldet i dagens spanske
vinvirkelighet, som man
trenger messer som denne
for å forstå mer av.

Tekst Jan-Tore Egge
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Det nydelige sommerværet i
Oslo søndag 27.april var
ingen unnskyldning for å gå
glipp av Naturligvis-mes-
sen, snarere en varm grunn
til å trekke inn i den svale
DogA-hallen  med et for-
ventningsfullt glis om mun-
nen. Seilende på en bølge
av kunnskapstørst gjennom
de mange åpne museene i
hovedstaden denne dagen,
hadde vi gradvis opparbei-
det tørste for vin også, og
jammen skulle vi bli for-
nøyde. Vi rakk dessverre
bare halvparten av produ-
sentene, men tendensen var
klar: annenhver produsent
var godt over snittet, og
hver tredje var svært bra. Vi
kom inn med solglimt i
øynene og følte vi hadde
havnet i en honningkrukke
av sitrende viner. 

De første vi var ivrige på
å smake fant vi tilfeldigvis
på rekke og rad, en fransk-
mann med rastafletter, en
italiener med oransjevin, og
en new zealander forvillet
opp i franske delen av span-
ske Katalonia. Natur og kul-
tur! Jeg var glad vi hadde
avklart sjåfør-kampen aller-
ede ved Drammen (jeg
vant), for disse guttene
lager helt naturlige viner
som motvillig forlater

ganen. Hvis du er i tvil om
hva naturlig vin er, burde du
lukte på Radikon sin Jakot
fra 2007 eller Merlot’en fra
1999, de lukter litt stramt,
oransje, og litt aceton, du
blir nysgjerrig, du lukter og
lukter og lurer, og idet du
smaker på den 15 år gamle
vinen kan du ikke forstå at
den kan ha slik sitrende
syre etter så lang tid. Disse
vinene lever! Min filosofi
er å i hovedsak smake viner
fra produsenter jeg enda
ikke har begynt å kjøpe på
polet, og slik gikk det: 

Yann sin Aligoté var i år
ikke like frisk som tidligere,
pga. den kalde våren, men
fortsatt deilig. Manon Blanc
Chardonnay er slett ingen
slank chablis-aktig vin, her
bør du dra frem piggvaren
på grillen! Også tom Lubbe

da, med sin Matassa-
mark i en egen klas-
se for seg. Cuveen
Alexandria var min
favoritt her i år igjen
(furunål!). Tom for-
teller oss at vinen
har sin egen dags-
form, noen ganger
åpner den seg med
engang, andre gang-
er trenger den 3-4 timer på
karaffel. Videre hadde Renè
fra Domaine Mosse tydelig-
vis hatt en lang reise og var
litt sliten, men hadde ingen
problemer med å opprett-
holde min begeistring –
med sin Arena Savennieres
på chenin blanc. Padovani-
søsteren fra Campi di
Fonterenza derimot var
svært livlig og fortalte inn-
gående om deres oransjevin
Biancospino som er dyrket
på en blanding av økologis-
ke og biodynamiske råvarer.
Også vinmakeren fra
Montevertine fremviste
nydelig strukturerte viner,
som bare roper på grilla
lam, uten forstyrrende eike-
lagringsaromaer. Hos Azul
y Garanza smakte vi den
økologiske Desierto, en
intens blanding av harpiks
og bær og litt betong på
både duft og smak, og fikk
dagens mest oppsiktsvek-

kende matforslag: villgeit! 
Det unormale er det nor-

male hva dufter og naturvin
angår, men når en Sancerre-
sauvignon ikke har et eneste
element av grønne aromaer
i seg, blir man svært forvir-
ret. Slik ble jeg stående
lenge å vakle med
Fouassier, som høster kun
modne druer og sier: «all it
is, is 99% nature’s course,
and 1% regular tastings».
Deres Les Romains luktet
nydelig flint og sitronterte,
og viser at naturlig vin ikke
trenger å være kun villskap.

Jeg skulle gjerne avlagt
Ampeleia et besøk, for jeg
er så fan av Elisabetta
Foradori, og både Musar fra
Libanon og la Ruca sin
Banyuls burde vært testet.
Men tiden strakk ikke til,
sjåføren var sjalu, og grill-
været slo inn åpne dører.

Tekst Silje Meskestad

NATUR ER INNE!
Spansk
messe



bredt mer om seg igjen i
den senere tid, mens «halb-
trocken» ses stadig sjeld-
nere, visstnok pga. dårlig
image. Personlig forbinder
jeg feinherb mest med kabi-
nett, men her er det mange
spätlese- og ausleseutgaver
også, og da sier det egentlig
seg selv at sødmenivået
eller balansen i vinen skiller
seg noe fra den i "vanlig"
spätlese og auslese. I tillegg
bruker Molitor forskjellige
antall stjerner til å betegne
viner på forskjellige kva-
litets-, konsentrasjons- og
prisnivåer.

Salen var dominert av to
importører: Record
Vinimport, som jo spesiali-
serer seg på disse vinty-
pene, og det vi kan kalle
Moestue-imperiet, altså
Moestue Grape Selections,

Blend Wines og Podium
Wines. Disse stod grovt sett
langs hver sin langvegg og
møttes foran scenen, og
ellers i salen var Naturlig
vin og Interlope representert
med vinene fra hhv. Karl
May og J.B. Becker (eller
rettere sagt Hans-Josef
Becker). Gunter Künstler
har fått kanonomtale i det
siste og var så populær at
undertegnede valgte å kon-
sentrere seg om andre pro-
dusenter snarere enn å stå i
lang kø. Av og til kan det gå
slik. Derimot prøves for
eksempel Hexamers rene og
flotte viner og både riesling
og silvaner fra Juliusspital
(Frankens eneste represen-
tant for kvelden; vi ser gjer-
ne mer til vinene derfra).
Videre er det morsomt å
smake Wittmanns

Kirchspiel opp mot tilsva-
rende fra Keller (som ikke
er i salen denne kvelden,
men man prøver jo å huske
fra tidligere smaking). Jeg
kunne nevne flere, som
Kruger-Rumpf fra Nahe og
Battenfeld-Spanier og
Kühling-Gillot fra
Rheinhessen, to områder
som gjør det spesielt bra for
tiden. Battendfeld-Spanier
var i ferd med å gå tom for
flere av vinene mot slutten,
så det er tydelig at de slår
an.

Så da kan vel rieslingen
fortsette å strømme inn over
landet. Det finnes verre
skjebner.

Tekst Jan-Tore Egge
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Det slår en umiddelbart
hvor heldige vi er i lille
Norge som har denne for-
midable ansamlingen av
velansette produsenter sam-
let på ett bord, men i ries-
lingsammenheng er ikke
Norge så lite. Vi er ifølge
statistikk sitert i siste
Vinforum fjerde største
avtager av tysk vin på ver-
densbasis målt i verdi — og
størst på Grosses Gewächs.
Gjennomsnittsprisen på
importerte viner er betyde-
lig høyere enn i land det er
naturlig å sammenligne seg
med, og da snakker vi om
vinpriser ut fra produsent,
ikke påplusset norske avgif-
ter og den slags.

En slik smaking byr på
mulighet til å smake mange
viner. Hva man får ut av
det, vil variere med ens for-

utsetninger og ønsker.
Personlig ønsker jeg natur-
lig nok å smake nye årgang-
er fra viner jeg har vært
borti før, samt nye viner, det
være seg fra for meg nye
produsenter eller nye vin-
marker. Men ikke minst
gjelder det å få den typen
mengdetrening som gjør en
mer fortrolig med bestemte
vinmarker eller bestemte
produsenter. Her kunne man
få det til gangs. Husstilen er
mer påfallende for enkelte
produsenters vedkommende
enn for andres. For eksem-
pel slo det meg underveis at
«dette hadde jeg tatt som en
Koehler Ruprecht-vin i en
blindsmaking», eller «dette
hadde jeg tatt som en
Vollenweider-vin». Skjønt
også der finnes det unntak.
Fra Vollenweider ble det for

eksempel servert Riesling
Shimbock, som lagres på
bunnfallet et år lenger enn
produsentens andre viner og
skiller seg ut stilmessig.

En produsent lager gjerne
en rekke forskjellige viner
fra forskjellige vinmarker i
forskjellige tørrhetsgrader,
stiler, seleksjoner eller hva
det måtte være, avhengig av
egne preferanser, kunde-
krets, vinmarkseierskap osv.
Markus Molitor er noe av
en helt for mange, underteg-
nede inkludert, og stilte for
anledningen med ikke min-
dre enn 28 forskjellige tap-
ninger, hvorav jeg smakte
alle unntatt BiB-varianten
(som for øvrig var helt
utmerket sist jeg smakte
den, om enn i en tidligere
årgang). Her får vi for
eksempel prøve viner fra

Zeltinger Sonnenuhr, en av
hans beste vinmarker, i for-
skjellige søthetsgrader. Det
er klart den gir et annet inn-
trykk som bortimot knusk-
tørr enn i de spätlese- og
auslesevesjonene man kan-
skje er mer vant til å smake,
men så leter man altså etter
spor, hint, knagger å henge
det på eller hva jeg skal
kalle det, og prøver å pro-
grammere det inn i lukt- og
smaksminnet. Tilsvarende
med forskjellene mellom
Zeltinger Sonnenuhr og
Wehlener Sonneuhr eller
mellom Zeltinger
Sonnenuhr og Zeltinger
Schlossberg. Påfallende er
ellers de mange feinherb-
tapningene. Her dreier det
seg om halvtørre viner eller
viner som er litt søtere enn
halvtørr. Dette ser ut til å ha

Rieslingmessen 
Årets rieslingmesse gikk av stabelen den 13. mai i Gamle Logen, arrangert av DN Vinklubb, men
med adgang også for andre betalende. Langs storsalens langvegger og nedenfor scenen stod en
rekke av Tysklands beste rieslingprodusenter, enkelte også med noen viner av andre druesorter.

Vinosus 
18. mars var det igjen
klart for Vinosus-messe i
Posthallen. Denne årlige
messen, der importørene
Vinarius, Vinum og Plus
Vini viser frem noen av
sine produsenter og pro-
dukter, er av den typen
ingen sann vinelsker hop-
per over uten å ha særde-
les god grunn til det.

På årets messe var det
mange kjente produsenter
samt enkelte som under-
tegnede ikke hadde smakt
vinene til før — eller til og
med ikke hørt om. I sist-
nevnte kategori er produ-
senten Jean Bourdy fra
Jura. Her serveres det
både crémant, hvit og rød
Côtes de Jura (basert på
drueblandinger) og vins
jaunes av forskjellige slag,
inkludert en 1937-tap-
ning. Det drives biodyna-
misk siden 2006, og
dette må sies å være et
herlig og velkomment til-
kudd til mangfoldet.

Undertegnede rekker
bare en halvannen times
tid mot slutten av seansen
denne gangen og bruker
dette mest på hvitviner,
hvorav en god del riesling
(f.eks. Rein hold Haart og
Paulins hof) samt østerri-
kere som Sattlerhof og
Lang mann fra Steiermark
og Fred Loimer fra Kamp -
tal. Ikke minst er det flott
å få smake seg gjennom
en god del av sistnevntes
repertoar igjen. Også kult-
produsenten La Stoppa
fra Emilia-Romagna er her
med en rekke forskjellige
viner, så da får man slå
seg til ro med at man ikke
rekker gamle favoritter
som Tedeschi (Veneto) og
Véronique Günther-
Chéreau (muscadet fra
Ch. Coing de St. Fiacre)
denne gangen. Og jeg
skulle gjerne ha smakt på
Danilo Droccos Mirafiore-
viner fra Piemonte. Men
man får som kjent ikke alt
her i livet.

Tekst Jan-Tore Egge
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Når jeg satt ombord i flyet
til Canada 26. mars i år var
ikke det første jeg tenkte på
at Canada er et vinland. Det
var kalt og vi skulle lande i
St. Johns. Slik gikk det
ikke. Tøft vintervær med-
førte at turen ble annerledes
og vi landet i Toronto og ble
der to dager. En hyggelig by
det er vel verdt å besøke.
For de som har lyst til å
overnatte kan jeg anbefale
King Edward hotell
www.omnihotels.com/Find
AHotel/Toronto.aspx.

Gjennom sin lange histo-
rie har King Edwards hotell
satt standarden for hotell i
Canada. Som Torontos før-
ste luksus hotell, har det
lenge vært førstevalget for
Toronto elite, samt konfe-
ransedeltakere, politikere og
forretningsreisende.

King Edwards Hotell 
ble bygget i 1903 av Mr.

Geor ge Gooderham, en
eien doms utvikler og en av
Toron to rikeste menn, til en
kostnad av $6 millioner. Det
overdådige hotellet var ment
å demme opp for utvikling-
en fra den nyåpnede City
Hall at Bay og Queen
Street.

Samtidig var The King
Edward Hotell ikke bare et
luksushotell. Hotellet kunne
skilte med en kunstsamling
som ville være verdt mer
enn $75 millioner i dag. Det
var et eksklusive reisemål
hvor menn likte å drikke
port og røyke sigarer i flotte
majestetiske rom, mens
damene drakk te i hotellets
elegante salonger.

I 1921, ble hotellet
påbygd og ble et av Toronto
høyeste bygg. 1600- og
1700 gulvene inneholdt en
overdådig sosial arena, The
Crystal Ballroom, oppkalt

etter sine imponerende
krystall lysekroner. Disse
stilfulle stedene ble stedet å
se og bli sett på og tjente
som et elegant bakteppe for
samfunnets utallige bryllup,
ball og danseaftener.

Jesuittiske evangelister
kom til Quebec så tidlig
som i 1636 og lagde alter-
vin av stedets druer som
vokste ved breddene av St.
Lawrence elven. Nå er det
ikke heller uvanlig i dag at
munkeordener lager sin
egen vin og Augustiner -
korherrene ved Klosterneu -
burg har sin egen vinbutikk
og nettbutikk www. stift-
klosterneuburg.at/en/wine/
wine-estate/ 

Men den kanadiske vin-
industrien fikk sin egentlige
begynnelse i 1811 da John
Schiller, en tysker, slo seg
ned i Cooksville i nærheten
av Toronto der han plantet

en vinmark og bygde et vin-
hus, Clair House.

Etter den andre verdens-
krig flyttet mange europeere
til Canada. De, og soldatene
som kom hjem hadde alle
sansen for vin og kjente de
europeiske tradisjonene. Før
krigen hadde en ung fransk
kjemiker, Adhemar de
Chaunac, allerede satt det
store Brights-firmaet i gang
med å lage tørre bordviner i
Niagara Falls Winery, som
firmaet eide. I 1946 hentet
han i Frankrike 100 V. vini-
feravinstokker og halvpar-
ten så mange franske hybri-
der. Dette førte til produk-
sjonen av Canadas første
Champagne i 1949 og til
mange andre viner med
edelt preg. Men, og det var
viktigere, dette ble starten
på en langsom bevegelse i
retning av å beplante
Canadas vinmarker med
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viniferiaer, en langsom 
prosess fordi dr. Konstantin
Frank ikke ennå hadde opp-
daget systemet med å pode
viniferavinstokker på kana-
diske rotstokker. Den store
overgangen til viniferaer og
hybrider kom i og med den
store internasjonale vinrevo-
lusjonen som fant sted i
1970- årene.

Ontario fikk følge av
British Columbia som en
drue- og vinproduserende
region i 1934, og i 1980
gjorde Nova Scotia krav på
å være en tredje anerkjent
vinregion.

I Ontario er det verdt å
nevne Inniskillen, Ontarios
første vingods, som ligger
nord for Queenston.
Kompaniskapet mellom
Donald Ziraldo og Karl
Kaiser, som begynte i 1917,
er konsentrert om et teknisk
og praktisk studium av øno-

logi. Den første avlingen
deres skaffet dem den første
vinhuslisensen som var gitt
i Ontario siden 1929.
Vinene som har blitt laget er
blant annet Chambourcin,
Gewürztraminer, Merlot,
Riesling og blandinger kalt
Brae Blanc og Brae Rouge.
En flaskegjæret Champagne
ble for første gang markeds-
ført i 1984.

Den første vinen som ble
laget av British Columbia
druer kom fra druer som
vokste på små vinmarker
sør for Kelowna. De ble
foredlet i Grower’s Winery i
Victoria.

Nova Scotia har en mild
og lun strand ved Fundy-
bukten i sørvest. Dr. Roger
Dial kom hit til Annapolis
Valley fra California. Der
han hadde hjulpet til med å
lede et vinhus for å forelese
ved Dalhousie University.

Vinmarken og Grand Prè-
vinhuset som han grunnla i
1977, kan skyldes at han så
at Annapolis Valley har et
klima som ligner på det
man finner i Mosel i
Tyskland.

Selv om Canada ofte for-
bindes med Icewine fordi
man kan ha kalde stabile
vintre har man også et
utvalg røde, hvite og musse-
rende. På vinmonopolet har
man noen kanadiske viner
det er verdt å notere seg. To
av disse er fra Inniskillin
den ene er en Cabernet
Franc Icewine fra 2008 kon-
sentrert og frisk smak og en
god balanse mellom syre og
frukt. Den andre er en Two
Vineyards Riesling fra 2001
med en smak av sitrus, tro-
pisk frukt, grønne epler og
mineraler. Det finnes også
en fruktvin Neige Première
fra 2010 som er laget på

80% Macintosh epler og
20% Spartan epler og som
har en rik og god balanse og
duften av ferske epler. Selv
om vinmonopolet ikke tar
inn alt for mange viner fra
Canada så hadde det vært
spennende om man hadde
fått flere valg muligheter
som musserende.

Jeg fikk også for første
gang vært på en ishockey
kamp og så Edmonton
Oilers mot New York
Rangers. Det var en stor
opplevelse å se nordmannen
Mats André Zuccarello
Aasen spille og score to mål
i Edmonton.

Så har du lyst til å kom-
binere en vinreise med å se
ishockey er Canada landet å
reise til.

Tekst: Bengt Morten M. Wenstøb

Canada: landet
som både har vin
og ishockey

Vingård i Niagara, ved Lake Ontario.                               Foto: Dreamstime.com © Chiyacat 



Denne marskvelden dreide
seg om spekemat og vin, og
som vanlig ble vi tipset om
en rekke kokkeknep. Birger
jobber nå for Nortura, og
kveldens lille hovedtema
var hvordan vin passer til
spekemat. 

Birger presenterte tre
nivåer Nortura spekeskin-
ker. Til dem kunne vi teste
fem forskjellige viner.  I til-
legg laget han flere andre
småretter, blant annet
vakumpakket kalvekjøtt
som var varmebehandlet to
og en halv time i vannbad
ved 58 grader, før det ble
raskt brunet i panne. Til det
serverte han en enkel og
god persillerot-puré uteluk-
kende basert på helmelk og
persillerot.

Norske kvalitetsskinker 
Birkebeinerskinke må vel
være et av de mest typisk
norske produkter de siste

femti år. Altså et industrielt
produkt. En svært salt og
tørr skinke som til tross for
at den har hengt til modning
i 7 måneder, neppe forsva-
rer noen plass på et tapas-
bord.  Etter litt tid på bor-
det, hadde vår skinke tørket
såpass at den begynte å få
en plastikklignende konsis-
tens.

Æra-skinken er et sju
mils skritt i riktig retning.
Den fremstilles av samme
type svin som Birkebeiner,
men er tørrsaltet med hav-
salt og laget med bein. Det
er samme metode som
spanske Serrano fremstilles
på. Etter 14 måneders lag-
ring får man en skinke som
ser ut som den er laget av
kjøtt, har konsistens som
kjøtt og virkelig smaker
kjøtt. Fremdeles et ganske
salt produkt, men et godt
sådan. 

Santa Kristina er et norsk

forsøk på å lage en toppkva-
litets, langtidsmodnet skin-
ke. Her benyttes en type
svin spesielt egnet for skin-
keproduksjon, fra Stange og
Nes. Disse dyrene har mer
fettmarmorering og får spe-
sielt fôr, med blant annet
bergmynte (oregano). De
slaktes på 160 kilo, og skin-
ken fremstilles etter samme
metode som man gjør med
Parma. Det innebærer blant
annet å fjerne nederste ledd,
for så å dekke snittflaten
med havsalt. Etter 24 måne-
ders lagring får man en
skinke som ligner på Æra,
men har enda mer nyansert
og forfinet smak. Smaken
er minst like rik som Æra
også, til tross for lavere sal-
tinnhold (om lag 4-5 % i
ferdig vare). 

Kortreist alkoholfri
Ringi James Grieve er vir-
kelig et kortreist produkt

siden Øvre Ringi gård lig-
ger et par mil vest for Oslo.
Det dreier seg om ufiltrert
og fersktappet eplemost av
høy kvalitet. James Grieve
er opprinnelig en skotsk
eplesort, og det ferdige pro-
duktet har en intensiv og til-
talende duft av sunne og
modne epler. Smaken er
rund, harmonisk og med
god lengde. Sødmen er høy
(drøyt 90 gram per liter),
men kompenseres perfekt
av en svært voksen friskhet
(over 9 gram syre per liter).
Denne passer både som
aperitiff og til mange typer
mat

Birger regnet med at han
ville få noen kommentarer
ved å velge alkoholfritt.
Han mener at dette produk-
tet er klart bedre enn de
alkoholfrie vinene. Det var
vel litt blandede reaksjoner
på denne eplemosten, men
undertegnede vil si seg enig
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Kokken Birger Frimo er en tilbakevennende og populær
foredragsholder på Golia Vinklubb. Han er dyktig «multi -
tasker» som nokså uanfektet foredrar om mat, matlagings-
praksis og vin – mens han lager mat!

med Birger. Det kortreiste
produktet er langt mer
naturlig og genuint enn de
manipulerte og middelmådi-
ge importerte alkoholfrie
vinene. Ringi har omtrent
dobbelt så høy sødme som
de fleste alkoholfrie vinene.
Noe sødme og mye friskhet
er hva vi trenger til salt spe-
kemat. (Vinmonpolets vare-
nummer: 1081601, kr.
61,30. Selges også i en
rekke gourmetbutikker.)

Brus for voksne
Casabianca Prosecco di
Valdobbiadene.  De musse-
rende Prosecco-vinene har
ikke «ekte bobler» fordi den
boblegivende andregangs-
gjæringen foregår i en luk-
ket tank. Da får man ikke
gjærtoner i duften. Med
fruktig karakter og ukompli-
sert stil har disse italienske
vinene tatt det norske mar-
kedet med storm.

Casabiancas utgave har
nokså dempet duft med inn-
slag av pære, melon og
urter. Den er en smule kan-
tete i smaken, noe som
antagelig skyldes tankmeto-
dens litt grove bobler. Den
har lite sukker (6,8 gram
per liter), men like fullt kan
man kjenne et lite sød-
meinnslag i smaken. En grei
vin å servere før maten eller
til de billigste skinkene her.
Til Santa Kristina blir pro-
seccoenes iboende tenden-
ser til pærebrussmak litt
forstyrrende og uharmonisk.
(Nr. 1400301, kr. 119,90)

Tre stille viner
Tagernseehof Frauenwein -
garten Grüner Veltliner
Federspiel 2012 var nok
kveldens vinmessige høyde-
punkt. Denne Østerrikske
hvitvinen har en helt annen
dybde og lengde i smaken
enn forrige kandidat. Rund,

fet, balansert og tørr er den
også. Aromaene er intense,
med tydelig preg av moden
frukt, blomster, krydder og
mineraler. 

Denne Grüner Veltliner-
baserte vinen passet meget
fint til Santa Kristina og
kalvekjøttet, og tålelig godt
til resten av rettene. Den
aller mest salte og smaksri-
ke spekematen fordrer nok
litt sødme og enda friskere
syre fra vinen, men like
fullt understreker Tagern -
seehof Birgers og andre
vinkjenneres påstand om at
hvitvin er best til spekemat.
(Bestillingsvare, nr.
688901, kr. 170,10)

Schilcher er en spesia-
litet fra Steiermark sør i
Østerrike, som merkelig
nok har slått stort an i
Norge. I resten av verden
er disse svært syrlige rosé-
vinene praktisk talt ukjente.
Hochgrail 2012 fra produ-

senten Weingut Langmann
er en pent moden og meget
fin representant. Den har
intensiv duft av rips og
bringebær og et lite innslag
av urter. Smaken er slank,
tørr, svært frisk og lang. En
kjølig og elegant vin som
tar svært mye mat på strak
arm. Dog var den fæl sam-
men med den billigste skin-
ken. Det gikk noe bedre
med de andre skinkene, og
veldig godt med kalvekjøt-
tet. Den var perfekt sam-
men med småretter ledsa-
get av salat.
(Bestillingsvare, nr.
4423301, kr. 147,90)

Rødvin er henimot obli-
gatorisk her på berget.
Derfor hadde vi tatt med
Christer Berens
Montepulciano d�Abruzzo
2012. Denne velkjente itali-
enske rødvinen har en gan-
ske rik duft av mørke bær
med et innslag av noe som
minner om varm tjære.
Smaken er bløt, rund og
harmonisk. OK friskhet og
lengde. En vellaget kom-
mersiell vin som ikke byr
på den store personlighet,
men må være svært vanske-
lig å mislike. (Nr. 4514601,
kr. 109,90) Den passer ikke
særlig godt til de salte skin-
kene, men kalvekjøttet var
en harmonisk match her
også.

Tekst og foto: Tom Daniel
Nicolaisen

Spekemat
og vin



Her blir man invitert inn i
vårens rosa eventyr med
rød-løper-bekledd opptrap-
ping til deilige bobler og
sommerens lyse vin-nyheter.
Solera har med sitt tredje
arrangement etablert en tra-
disjon som er blitt veldig
populær, og selv om messen
var godt besøkt var det hel-
digvis ikke for trangt
mellom bordene. Som tidli-
gere år var det vekt på lette,
lyse viner, mens rødvinene
nærmest glimret med sitt
fravær. Det var en del viner
som er kjedelig for oss som
er over middels interessert,
men heldigvis er stort spenn
slik at alle kan finne noe de
liker.

Solera er flinke til å rette
opp skjevheter og forbedre
konseptet sitt for hvert år,
og vi steg inn på en messe
som var luftig, romlig og
oversiktlig, og med en

utmerket (eksemplarisk!)
ringperm over alle produ-
sentene. Dette er en av de få
messene hvor man som
novise kan føle seg helt
trygg, for alle produsentbor-
dene var tydelig markert
med nummer og henvisning
til sidetall i ringpermen. Det
eneste vi savnet, var en litt
dypere kjennskap til pro-
duktene som agentene pre-
senterte – det er så koselig
med en personlig historie
som man husker helt til man
står foran den rette polhyl-
len. 

Rosèvinene var samlet i
et eget rom, hvor gutta med
løs snipp skjenket og sjar-
merte. Militær-samfundet er
plassert slik at man foran
vinduene får hest, vin og
vår i skjønn forening. En
annen sjarmør var Laurenz
V., som hadde en nydelig
Grüner Veltliner, og hos

Prüm fikk vi smake en
spennende Blue Riesling
med naturgjær, under kyn-
dig veiledning av produsen-
ten selv. Den morsomste
rødvinen var Grand’Arte fra
portugisiske DFJ Vinhos,
den kan være spennende å
kjøle ned som alternativ til
rosèvin. Den nye Villa
Ponciago hadde også et rødt
utvalg, hvor Fleurie la
Reserve dyrket i rosa granitt
var mest interessant. Den
koselige representanten
anbefalte også damer om å
ta en runde med hvite viner
først, og ta rødvinene tilslutt
på messen. Hun holdt også
styr på Bouchard, hvis røde
burgunder vil passe perfekt
til torsk med pastinakkpurè!
Det beste tipset til somme-
rens BiB fra denne messen
må forresten være Bouchard
sin hvite Macon Villages. I
denne ble vi overrasket av
både syre, smør og hylle-
bær-aromaer, nesten «et
funn» til boksvin å være.

Med et særlig ømt blikk
og vedvarende tørste for
biodynamiske og økologiske
viner, kunne vi fort konsta-
tere at de var nærmest ikke-
eksisterende på messen -

noe vi fant underlig med
tanke på den nylig fremlag-
te klimarapporten – er vi
kvinner ikke mer interessert
i bærekraftig vin enn som
så? Da jeg senere samme
uke var på Naturligvis-mes-
sen (se artikkel annet sted i
Bulletin), var gjestene i all
hovedsak menn. Også vi
kvinner bør være minst like
opptatt av naturlig og bære-
kraftig vin, som man blir
fin av både på innsiden og
på utsiden!

På W&W-messen flirte vi
litt på de fraværende men-
nenes bekostning også,
mens vi krampaktig klemte
den tykke ringpermen under
albuen da vi skulle håndtere
både den og skjenking i
glass og spytting og panne-
lugg samtidig, av at den
praktiske glass-posen vi
fikk hengt rundt halsen ved
inngangen måtte være
designet av en mann uten
kjennskap til kvinnens
behov for vesker, for imot-
setning til ifjor passet ikke
ringpermen oppi ;)

Silje L Meskestad,
Sølvkaggen
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«Jeg kan ikke gå inn i joggesko, altså!» ropte 
jeg til venninnene mine mens jeg løp tilbake til
bilen for å skifte sko. Aller helst ville jeg hatt
kjole også, for det er noe herlig staselig over
utsiktene til musserende vin i lokalene til
Militærsamfundet ved Akerhus festning.  

WOMEN & WINE VÅR 2014

Vin man 
blir fin av

Skål
Denne boken er beregnet
for nybegynnere som
ønsker å lære mer om vin
og er skrevet av en som har
tatt mål av seg til å bli ver-
dens beste vinjournalist.
Intet mindre! Det er herlig
friskt når noen tørr å si sine
mål høyt og tydelig. All
kredit skal Ingvild Tenn -
fjord ha for det. Det er nok
noen som har stiftet be -
kjent skap med Tennfjord
gjennom hennes faste spal-
te i A-magasinet til Aften -
posten. Her har hun en
annen innfallsvinkel enn
det som er normalt for vin-
journalister.

Boken er god. Den er
velskrevet og til tider
underholdene. Hun har
morsomme vendinger og
sammenlikninger av viner
med kjente personer er
ganske treffende. En mor-
som vinkling.

Gjennom boken følger vi
litt av forfatterens vei fra å
være en vanlig journalist til
å bli en vinjournalist. Fra å

være helt uvitende om vin
til å bli en fagperson. For å
bli vinjournalist bestemte
hun seg for å utdanne seg
til sommelier på Kulinarisk
Akademi i Oslo. Halvveis i
studiet bestemte hun seg
for å gå videre med diplo-
ma utdannelse. Det vil si to
studier samtidig, noe ingen
andre har gjort før henne.
Hun er med andre ord ikke
redd for utfordringer.

Denne veien hvor man
følger forfatteren og hva
hun mener er viktig for å
lære mer om vin gjør
boken interessant og mye
mer personlig enn andre
vinbøker for nybegynnere.
Hun klarer å balansere eller
begrense det personlige
slik at det ikke blir for
mye. Det er ikke alltid like
lett for en bergenser. Hun
kommer med mange gode
tips, råd og veiledning i
veien for å lære mer. Hun
er også klar og tydelig på
hva hun mener en må jobbe
med hvis en skal bli en

bedre vinkjenner. Det er jo
det en ønsker å bli med å
lese en bok om vin. På
dette området er hun kla-
rere og tydeligere enn
mange andre bøker jeg har
lest om emnet for nybegyn-
nere. 

Oppsummert:
+ Boken er lettlest, under-
holdene og informativ. Den
er en annerledes og god
introduksjon til vin for
nybegynnere. Hun kommer
med mange gode tips, anbe-
falinger og forslag til lese-
rens egne smakinger. Dette
er nyttig for nybegynnere.
Ulempen er jo at vinene
kan bli litt udaterte, eller at
man ikke får tak i de
samme årgangene. Men tar
man med forslagene til
nærmeste Vinmonopol vil
de fleste av betjeningen
kunne komme med gode
alternativer.

Boken er fri for teknisk
fremstilling, den kjemiske
prosessen ved omdanning
av druer til vin og andre litt
tyngre stoffer. Det kan være
en fordel i en introduk-
sjonsbok slik at man ikke
skremmer bort leseren.

Hun kommer også med
forslag til bøker for videre
fordypning. Meget bra, og
ikke minst er det gode
bøker som anbefales.

– Forfatteren har bevist
valgt bort alt det tekniske
ved vinfremstilling.

Det kan bli litt mye av
forfatteren både i tekst og
bilder. Dette går blant annet
på bekostning av nyttige
kart, fremstillingsmetoder
og tekniske detaljer. Men
det er en grei prioritering i
en personlig bok beregnet
for nybegynner, og de som
ønsker å lære litt mer.

Terningkast 5
Dette er hennes første bok.
En god introduksjon til vin.
Boken er personlig, lettlest,
underholdende og har
mange gode tips og forslag
for å komme i gang med å
lære mer. Boken kan abso-
lutt anbefales.

Men er boken god nok
for at hun skal bli verdens
beste vinjournalist. Ikke
med bare denne boken.
Øving gjør mester som det
heter.

Uten sammenlikning for
øvrig så fikk ikke Knut
Hamsun Nobelprisen i litte-
ratur med hans første bok,
Sult. Men boken var en god
start på forfatterkarrieren
hans. Bare stå på Ingvild, vi
ser frem til neste bok.

Anmeldt av Kristian Gahre

Bokanmeldelse

Skål
Av Ingvild Tennfjord
Kagge Forlag
ISBN: 9788248913405
Pris kr 399,-

av Ingvild Tennfjord

Spesialtilbud til medlemmer av NVkF
Kr 249,- fraktfritt levert i Norge.
Send bestilling direkte til: thomas@kagge.no
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I dagens dynamiske vin-
marked har vinområdet
Franken kommet litt ut av
fokus. Det er synd, for
Franken kan by på knusk-
tørre, mineralske og friske
rieslingbaserte hvitviner
med stor fylde. De er per-
fekte ledsagere for det
meste på bordet. Et andre
særpreg for Franken er den
fortsatte satsningen på
Silvaner, en druesort som er
på tilbakegang de fleste ste-
der. Et tredje særpreg er at
mange av toppvinene frem-
deles tappes på den tradi-
sjonelle Bocksbeutel-flas-
ken. Denne flasken kan gi
assosiasjoner i retning av
«turistviner», men har den
fordel at den automatisk
tvinger verten til å holde
flasken riktig hvis han eller
hun skal holde den med én
hånd mens vinen skjenkes.

Juliusspital
Juliusspital er Frankens
mest kjente vinprodusent,
og faktisk verdens største
produsent av silvaner.
Silvaner modner fortere enn
riesling, og gir god sukker-
vekt. Dette sammen med en
nøytral og lite intensiv aro-
makarakter har naturlig nok
endt opp i alt for mange
kjedelige og utvannede
viner på markedet. 

På en annen side; hvis
man planter denne nøytrale
druesorten i et velegnet og
interessant jordsmonn og
driver ned utbyttet i vinmar-
kene, oppnår man svært rike
og fyldige viner med fint
frukt- og mineralpreg i aro-
maene. 

Dette er nettopp hva
Juliusspital har gjort.
Juliusspital er en gigant
med lang forhistorie. Når

man kommer til dem blir
man litt forvirret. «Alt»
man ser et slott reist i det
16. århundret av fyrsten og
biskopen Julius Echter, som
brukte vinproduksjonen og
salget til å hjelpe syke og
fattige. Det gjør man stadig.
Bygningen rommer fremde-
les både et hospital og en
meget stor vinkjeller.
Inntektene fra vinsalg kom-
mer stiftelsen og sykehus-
driften til gode.

Med slike aner kommer
det ikke som noen overras-
kelse at Juliusspital eier
mye godt beliggende vin-
mark. Totalt har de 175 hek-
tar, der i blant hele 26 hek-
tar fra Frankens mest
berømte vinmark,
Würzbürger Stein. 

Juliusspital produserer
totalt ca. en million flasker i
året, og fordi Norge er en
stormakt innenfor salg av
desiderte toppviner fra
Tyskland, skulle vi denne
kvelden meske oss med en
rekke eksklusive småskala-
produkter fra nettopp
Würzbürger Stein.

Fine standardviner
Vi startet med Silvaner
Trocken 2013 fra Würz -
bürger, til kroner 135
(Vinmonopolnummer
667501, Bestillings ut valg -
et). Denne ferske hvitvinen
har en delikat, ren og ung-
dommelig duft med innslag
av markblomster, urter og
en eple- og ferskenlignende
frukt. Smaken er elegant,
myk og henger forsiktig
med en stund. En perfekt
vin for lette og sommerlige
måltider eller rett og slett
alene. En mild og innsmi-
grende, men tørr vin som
tydelig falt i smak rundt
bordene på Golia.

Deretter gikk det over til
Riesling Trocken 2012, også
den fra Würzbürger
(667901, kroner 134,80,
Bestillingsutvalget). Denne
har et ekstra år på baken,
noe som merkes i form av
de sedvanlige nokså voks-
aktige og lett røyklignende
toner i duften som mod-
nende riesling gir. Man
plukker også opp toner av
epler og tropisk frukt i de

Juliusspital
Franken
I sesongens siste møte i Golia vinklubb hadde vi
besøk fra Tyskland. Tanja Strätz fra Juliusspital
presenterte en rekke flotte hvitviner.
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pent intensive aromaene. 
Smaken er klart strengere

enn forrige, med mye mer
uttalt syre og friskhet og
distinkt smak som sitter
lenge. En tørr hvitvin som
roper etter mat, og som pas-
set perfekt til de nydelige
ferske rekene vi spiste etter
prøvingen.

Tyngre mellomklasseviner
I neste runde går vi rett opp
til Erste Lage-nivå, hvilket
vil si viner fra gode og
anerkjente enkeltvinmarker,
tilsvarende Premier Cru i
Bourgogne. Her er vi inne i
Würzbürger Stein-vinmar-
ken, og Silvaner Trocken
2013 (667901, kr. 179,80)
derfra har mer løft og tyde-
ligere fruktpreg i duften enn
den første Silvaner-vinen vi
prøvde. Det samme unge,
rene og elegante duftpreget
går igjen. Smaken er frem-
deles myk, men lengre og
mer substansrik enn forrige.
En fyldig hvitvin mange
likte, men undertegnede
begynte å bli litt distrahert
av en merkbar alkohol. Så
lenge man passer på å holde
serveringstemperaturen i
sjakk, er dette imidlertid en
glimrende vin for litt tyngre
retter, som for eksempel
laks eller makrell. Eller
kanskje sushi. Det går dess-
uten absolutt an å drikke
den alene.

Würzbürger Stein
Riesling Trocken 2012
kommer, på samme måte
som forrige, presumptivt fra
de nest beste delene av
Stein-vinmarken. (Slike
adresser har stort sett kun
nest beste og beste nivå..)
Selv om den er like gammel
som den første riesling-
vinen, virker denne å være
noe mindre utviklet. Stein
Riesling 2012 har altså
svakt utviklet mineralpreg
(minner om petroleum) og
en fersken- og aprikosaktig
fruktighet. Smaken er myk,
fyldig og litt snill til riesling
å være, selv om syren er



Rias Baixas (ree-ahs-buy-
shuss) ligger ved
Galiciakysten i det nordves-
tre hjørnet av Spania. Rias
Baixas skilles fra Portugal
med elven Miñho. Her lages
aromatiske, friske og kon-
sentrerte hvite viner med
god syre basert på den gode
Albariño druen. Denne
druen finner vi igjen i
Portu gal; på den andre siden
av Miñho elven - da som
Alvarinho. 

På begynnelsen av 70-tal-
let var det få som nevnte
Spania når man snakket om
viner av høy kvalitet.
Utover vinene fra Rioja var
landet bedre kjent som en
storleverandør av bulkviner
fremfor kvalitetsviner.

Siden den gang har det bok-
stavelig talt blomstret i
spanske vingårder. I dag
kan Spania vise til hele 69
områder hvor det produse-
res kvalitetsvin. Klassifiser -
ings-systemet deres, Deno -
minación de Origen, (DO)
er basert på det franske sys-
temet Appellation d�Origine
Contrôlée. 

Inntil slutten av 1970- og
begynnelsen av 80-tallet
holdt mesteparten av hvit-
vinsproduksjonen kun mid-
dels god kvalitet. Gamle fat
ble ofte brukt til både gjæ-
ring og modning. Hygienen
i kjelleren var ikke bestan-
dig den beste. Dette førte til
ufriske og mer eller mindre
oksyderte viner.  Ved å gå

over fra fat til temperatur-
kontrollerte ståltanker, ble
det mye lettere å få kontroll
over den alkoholiske gjæ-
ringen, samt å ta vare på
frukten i vinene. I 1988 fikk
vinene fra Galicia sin egen
DO-klassifisering; DO Rias
Baixas. Galicia har både
røde og hvite viner, men det
er sistnevnte som har gjort
området kjent. I dag troner
disse friske og fruktige
vinene på toppen av kåring-
ene over Spanias beste hvit-
viner. 

Området er som en fro-
dig grønn oase, og landska-
pet minner ikke så rent lite
om Norge. Her er det tette
skoger med lokale pinjetrær
og fjordarmer som strekker
seg innover fra Atlanter -
havet. Det er disse grunne
fjordene, de såkalte Rias,
som har gitt området sitt
navn. 

Som i Vinho Verde-områ-

det i Portugal,  på motsatt
side av elven Miñho, er de
fleste vinstokkene bundet
opp i pergolaer. Vinstok -
kene strekker seg gjerne
godt over skulderhøyde, og
de er plantet langt fra hver-
andre. 600 – 1000 planter
per hektar er ganske vanlig.
De lange armene strekker
seg fra vinstokk til vin-
stokk, og de danner et tak
av løv. Dette gir god ventil-
asjon til druene i et fuktig
klima. Stammen på vinstok-
ken hviler som regel på en
påle av granitt. Granitt er
dominerende i jordsmonnet
i regionen. 

I Rias Baixas er det små-
skala produksjon. Tradi -
sjonelt har området vært
preget av et multikulturelt
landbruk hvor tusenvis av
små bønder dyrket det de
hadde behov for til eget for-
bruk; også av grønnsaker.
Dette var det plass til under
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klart mer merkbar enn på
tilsvarende silvaner. Liker
man riesling på denne
måten, vil nok denne bli
riktig fin om et år eller to.
En pris på kroner 179,80
(667801,
Bestillingsutvalget) er jo
ganske overkommelig for
kjøpesterke norske konsu-
menter.

Tilgjengelige 
toppsilvanere
Ser man bokstavene GG
(Grosses Gewächs) på en
tysk vinflaske, vet man at
man at man står over for en
vin som kommer fra en av
de beste parsellene i en av
landets aller beste vinmar-
ker. Kveldens første såkalte
VDP. Grosse Lage-vin kom
fra vinmarken Iphöfer
Julius-Echter-Berg, og er en
Silvaner GG Trocken 2011.
Det er en pent utviklet sil-
vaner med intens og kom-
pleks duft hvor man kan
plukke opp blant annet
krydder, fersken, sitrusfruk-
ter og mineraler. Smaken er
fyldig, rik, alkoholisk og
lang. En konsumklar vin.
Den voksne alkoholen med-
fører at man må treffe tiltak
for at ikke serveringstempe-
raturen går opp mens man
nyter en vin som denne.
Denne gjorde stort inntrykk
på mange av kveldens delta-
kere som ble skuffet da de
fikk høre at vinen kom rett
fra Juliusspitals kjeller, og
ikke selges her.

2012-utgaven av Silvaner
GG Trocken fra Würzbürger
Stein er til salgs i Norge,
667401, Bestillingsutvalget.
Det er Tanjas favoritt. Man
kan forstå hvorfor. Her har
vi en GG silvaner som defi-
nitivt har et utviklingspoten-
sial, men som fint kan drik-
kes allerede. Den har en
ungdommelig og harmonisk
aroma hvor man plukker
opp fersken, gule plommer
og en god del mineraler
etter hvert. Smaken er mer
strukturert enn på forrige

vin, med flott tetthet og
lengde. Alkoholen er mer
moderat her. 

Undertegnede lot sine
viner stå i glasset lenge, og
det var en fornøyelse å kon-
statere at stadig nye duftinn-
trykk gjorde seg gjeldende.
Etter en stund begynte
begge å gi fra seg delikate
florale aromaer. Meget fas-
cinerende, og et sikkert tegn
på kvalitet og lagringskraft.

Det er kun produsert ca.
2000 flasker av 2012
Würzbürger Stein Silvaner.
Vinene kommer fra velplei-
de parseller med gamle vin-
stokker. Avkastningen i
Juliusspitals GG-parseller
ligger på 30 hektoliter per
hektar i gjennomsnitt. Det
er meget lavt til å være hvit-
viner. De håndselekterte
druene gjærer i ståltanker
og lagres i store gamle fat
før de tappes i flasker neste
sommer.

Når man tar i betraktning
hvor eksklusive disse vine-
ne er og hvor forseggjort de
fremstilt, er en pris på 275
kroner absolutt ingen ting å
klage over.

Imponerende riesling
Kveldens siste tørre vin var

en riesling GG 2011, igjen
fra Würzbürger Stein-vin-
marken. Den har en begyn-
nende modenhet med meget
imponerende, kompleks og
ganske intensiv duft hvor
man kjenner et tydelig
mineralpreg og mye sitrus-
frukter, epler og ferskener.
Smaken er fyldig og impo-
nerende, med stor lengde.
En voksen alkohol blir holdt
i sjakk av en mektig syre.
Denne vinen beholdt sin
imponerende duft og struk-
turerte smak etter at skvet-
ten nede i glasset hadde blitt
varm. Igjen må man ty til
ordet imponerende. Det ble
kun produsert om lag 900
flasker av denne vinen. En
stor del går til Norge.
Bestillingsutvalget, nr.
668101.

Hva annet kan man si når
man får en GG Riesling for
275 kroner, som fint kan
drikkes nå eller like fint
lagres videre? Svar: Vent.
Altså vent med å fortelle
dette videre til du har kjøpt
inn det du skal ha selv.
Dette er ingen spøk.
Toppkvalitets viner er stort
sett svært rimelige i Norge
mens masseprodusert søl er
svært kostbart.

Som seg hør og bør var
kveldens siste vin søt,
Juliusspital Rieslaner
Auslese 2013. Rieslaner er
som navnet antyder en krys-
ning mellom riesling og sil-
vaner. I motsetning til de
fleste kryssede druesorter
har denne en voksen syre, i
dette tilfellet 7,8 gram per
liter. Det sammen med om
lag 80 gram sukker per liter
gir en vin med god smaks-
balanse. Duften er fokusert,
ungdommelig og urtepreget
med et litt kjølig preg av
epler, sevje, anis og litt
mineraler.

Mange vil ikke kalle 80
gram sukker for dessertvin.
På en annen side er det
mange andre som ikke orker
eller ønsker å drikke veldig
søte viner. Her har man en
vin som burde være perfekt
til jordbær, skarpe oster
eller gåselever. Det eneste
problemet er at den ikke
selges i Norge…

Tekst og foto: Tom Daniel
Nicolaisen
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Rias Baixas
Fatlagrede og lett oksyderte hvitviner fra Spania
er nå borte. Rias Baixas setter en ny standard
med sine friske og fruktige viner. 



standen. Men han holdt på
sitt, og ikke lenge etterpå
dannet de rene, aromatiske
og fruktige vinene hans
skole for vinene fra områ-
det. Etikettene på flasken
fra Santiago Ruiz er lett
gjenkjennelig og viser et
håndlaget kart over områ-
det. Det var hans datter som
tegnet kartet for at gjestene
som var invitert til hennes
bryllup lettere skulle finne
frem. Fra å kun produsere
viner til privat bruk, er
Santiago Ruiz med 34 hek-
tar vinmark i dag en av de
ledende produsentene i
området. 

Marisol Bueno kan med
rette kalles Rias Baixas før-
stedame, og hun er en
meget driftig sådan. Ved
siden av familie og barn har
hun bygget opp Pazo
Senorans til en sentral pro-
dusent i Val do Salnés. I til-
legg har hun sittet som pre-
sident i DO Rias Baixas fra
1986 – 2007. Under hennes
ledelse har området utviklet
seg til å bli hva det er i dag;
et av de beste områdene for
hvite viner i Spania. I dag

arbeider hun side om side
med sin datter Vicky, og de
lager flotte viner basert kun
på Albariño. Deres
Selección de Añada, som er
laget av spesielt utvalgte
druer med hele 30 måneder
på fint bunnfall, er en flott,
mineralsk og konsentrert
vin som er vel verd et nær-
mere bekjentskap. 2005
årgangen er tilgjengelig i
Norge. 

I et område med så
mange småprodusenter spil-
ler kooperativene en viktig
rolle. Paco & Lolo, ble dan-
net så sent som i 2006 på et
initiativ fra vinbøndene selv.
I dag er de den tredje største
produsenten i området, og
kooperativet teller rundt 430
vinbønder og 200 hektar
vinmark fordelt på 1800
parseller. Hele 60 prosent av

produksjonen blir ekspor-
tert, blant annet til Norge.
Dette er et ungt og dyna-
misk kooperativ med mange
spennende prosjekter på
gang. Etikettene deres er
moderne med lekne hvite
polkadotter på sort bak-
grunn. 

Takket være Terras
Gaudas er Caiño Blanco til-
bake på druekartet. Fra å
være i ferd med å forsvinne
i 1989 er det i dag over 22
hektar beplantet der. Selv
om druen er vanskelig å
dyrke, den modner svært
sent og et lett mottagelig for
sopp og råte, gir den spen-
nende viner med god kon-
sentrasjon og fin minera-
litet. Terras Gaudas lager en
vin basert på 100 prosent
Caiño Blanco, La Mar. En
elegant, mineralsk og kon-

sentrert vin med fin frukt.
Hos Terras Gaudas har de et
dedikert team, og de arbei-
der tett med ulike forskings-
prosjekter for å hele tiden å
forbedre vinene og fremhe-
ve området.  To av vinene
dere er tilgjengelige i
Norge. 

Nå som sommersesongen
begynner for alvor, vil vine-
ne fra Rias Baixas være et
veldig godt alternativ til sjø-
mat og fiskeretter. Så nøl
ikke. Du finner dem i et
Vinmonopol nær deg. 

Tekst og foto: Cathinca Dege
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de høye pergolaene. På
denne måten ble selv den
minste lille jordlapp effek-
tivt utnyttet. I motsetning til
i mange andre vinområder i
Spania, er det her ikke
mangel på nedbør. Gjen -
nom snittlig årlig nedbørs-
mengde er på rundt 1500
mm. Selv om pergolasyste-
met er mest utbredt, er det
en del av produsentene som
har gått over til vertikal
oppbinding ved nyplanting.
Denne oppbindingen gjør
det langt lettere å ta i bruk
maskiner til arbeidet i vin-
marken.

Det er interessant å se på
utviklingen av området fra
før de fikk sin DO i 1988
frem til i dag. Mens det i
1987 var 14 bodegaer, 492
vinbønder og 237 hektar, er
tallet i dag omtrent ti ganger
høyere. De offisielle tallene
fra 2010 omfatter hele 178
bodegaer og 6677 vinbøn-
der fordelt på 4064 hektar
og 21 480 ulike vinmarks-
parseller. 

Albariño er den domine-
rende druen, og den opptar
rundt 90 prosent av dyrket

areal. Det tykke skallet gjør
den motstandsdyktig mot
sykdom og råte. Dette er
viktig i det fuktige Atlanter -
havsklimaet hvor sykdom
og råte er en av de største
utfordringene vinbøndene
står ovenfor. Av øvrige dru-
etyper finner vi aromatiske
Loureiro, Treixadura,
Godello, Torrontés og mine-
ralske Caiño Blanco.
Sistnevnte var imidlertid i
fare for å forsvinne, men
takket være en del ildsjeler
er den er nå på vei tilbake
igjen. 

Basert på ulike typer
jordsmonn og varierende
mikroklima er Rias Baixas
delt inn i fem ulike under-
områder; Val do Salnés, O
Rosal, Condado do Tea,
Soutomaior og Ribeira do
Ulla. For at vinen skal
komme fra et av disse
underområdene stilles det
krav til druesammensetning-
en. Felles for dem alle er at
de må inneholde Albariño i
større eller mindre grad.
Det er kun Rias Baixas
Albariño som inneholder
100 prosent av druen som

gir vinen navn. 
Ribeira do Ulla ligger

like sør for det kjente pil-
grimsmålet Santiago di
Compostella, langs med
elven Ulla. Jordsmonnet her
er preget av alluviale avset-
ninger fra elveløpet. 

Val do Salnés er den stør-
ste regionen. Plassert nord i
landet ved Atlanterhavet er
området Spanias mest kjøli-
ge og fuktige. Jordsmonnet
er spesielt granitt-holdig og
med et alluvialt topplag.
Som med vinene fra Ribeira
do Ulla, må de inneholde
minst 70 prosent Albariño.
De øvrige 30 prosent kan
være en blanding av områ-
dets øvrige druetyper. 

O Rosal ligger ved elve-
munningen av elven Miñho
helt i sør i regionen. I det
lett kuperte landskapet lig-
ger terrasserte vinmarkene i
sørvendte skråninger. Her er
drueblandingen et minimum
av 70 prosent Albariño og
Loureiro. Vinen herfra er av
den grunn gjerne mer aro-
matiske. 

Condado do Tea ligger
lengst fra kysten og er et av

de varmeste områdene. Her
må Albariño og Treixadura
utgjøre et minimum av 70
prosent av druene. Både her
og i Soutomaior, det minste
området av dem alle, er
jordsmonnet også svært gra-
nittholdig. 

For å bevare mest mulig
frukt og friskhet er Albariño
som oftest gjæret på stål-
tank. Kald maserasjon før
gjæring er vanlig. Det er
også normalt å la vinen
ligge på et lag av fint bunn-
fall, (sur lie) frem til den
tappes på flaske i begyn-
nelsen av året. Dette bidrar
til fylde i vinen. 

Det er mange gode pro-
dusenter i Rias Baixas, og
flere er tilgjengelig på det
norske markedet. To produ-
senter som har vært bane-
brytende i Rias Baixas er
Santiago Ruiz fra O Rosal
og Marisol Bueno fra Pazo
Senorans i Val do Salnés.
Da Santiago Ruiz som 70-
åring i 1982 byttet ut de
store fatene sine med rust-
frie ståltanker, trodde de
øvrige produsenten i områ-
det at han hadde mistet for-

Fakta

n Rias Baixas har 4 064 hektar  beplantet med vinmark. 
n 6707 vinbønder  dyrker druer på over 20 000 ulike vinmarkparseller
n Grønne druer: Albariño, Loureiro, Treixadura, Caiño Blanco og Torrontés. 
n Klima: Atlanterhavsklima med milde vintre og mye nedbør, samt middels varme somre. 
n Jordsmonn: primært granittholdig.



matkultur som er hovedrol-
leinnehavere.   

De siste tre årene har
NVkF samarbeidet med
Slow Food for å styrke den
matkulturelle delen, og i år
som i fjor har man og vekt-
lagt økologisk og biodyna-
misk, noe som gjenspeiles i
både foredrag og utvalg av
vått og tørt. 

Vi snakket med nyslått
prosjektleder fra Slow Food,
Oda Omholt (21) som for
tiden, i tillegg til studier ved
Ås, jobber i Oikos (organisa-
sjon for økologisk produk-
sjon og forbruk i Norge). 

Hvorfor engasjerer du deg
i Mat & Vinmessen?

– Fordi mat og vin er kul-
tur,  en kultur hvor både det
lokale og verdensvante
møtes, samtidig som man tar
vare på det lokale særpreget

og egenarten, enten man dri-
ver gårdsysteri i Lofoten
eller er vinbonde i
Lombardia, noe som gjen-
speiles i vårt motto «Lokalt
og verdensvant» for årets
messe, sier Oda Omholt. 

Er det noe nytt av i år? 
– Det gode grunnlaget for

messen har NVkF allerede
langt gjennom flere år her på
Logen, og i år har vi fått til et
bredere utvalg på mat
gjennom smaksverkstedene
og ikke minst samarbeidet
med Maschmanns
Matmarked som stilte stort.
Og jeg er imponert over fore-
dragsholderne på vinsiden,
hvor tematikken omkring og
smaken av  økologisk/biody-
namisk har blitt diskutert, og
så var det veldig artig med
en vaskeekte norsk sake-pro-
dusent!

I år som i fjor var det
vektlagt å fremme økologiske
produkter både i vin og mat
på messen, vi har forstått at
dette ligger ditt hjerte nær,
Oda, så hvorfor velge økolo-
gisk?

– Enkelt sagt kunne jeg si
at vi blir det vi spiser. En mat
som er mer giftfri vil i
utgangpunktet være en bedre
mat for helsen vår, men det
handler om ansvar for hele
prosessen og økoksystemet
vi inngår i. Vi i Slow Food
snakker om ren og rettferdig
mat for både bonden, bruke-
ren, dyrene og naturen som
helhet. Så å velge økologisk
handler om å ta ansvar for
helheten, og så smaker det så
mye bedre, sier Oda gledes-
fylt. 

I år ble det oppslag i
Aftenposten og innslag på

TV2,  hvordan blir det mes-
sen til neste år?

– Den må jo bare bli
bedre da vet du, sier hun lat-
termildt. Det har vært fantas-
tisk å kunne samarbeide med
dyktige og dedikerte men-
nesker i NVkF, og det inspi-
rerer til å utvikle messen og
samarbeidet videre på de
gode erfaringene vi allerede
har gjort. Vi som er arrangø-
rer vil fortsatt fremheve at
messen handler om å formid-
le smaksglede, som er grunn-
laget for enhver god mat- og
vinkultur, avslutter Oda
Omholt med.  

Messen vil vi garanterte
kommer tilbake til neste år
også, vi gleder oss til fortset-
telsen.   

Tekst: Tord Alexander Viken
Foto: Nadin Martinuzzi
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Mat & Vinmessen i sine
niende årgang under mottoet
«Lokalt og verdensvant» ble
en formidabel suksess med
over femti utstillere, fullt
hus, smaksverksteder og en
flunkende ny prosjektleder
fra Slow Food, Oda Omholt
på 21 år. 

Mat & Vinmessen har
tydelig modnet siden sin
begynnelse til stadig sterkere
og bedre årganger siden
NVkF startet opp denne
smaksrike sommeråpningen i
Gamle Logen.  På mange
måter er dette blitt vinentusi-
asters og etter hvert matentu-
siasters muntre start på en
god og gledesfylt sommer.
Til tross for høy kvalitet på
utstillere og produkter, så er
det løs snipp her, folk slapper
tydelige av, praten sitter løst,
men det er fortsatt vin- og

Lokalt og
verdensvant 
– Mat &
Vinmessen
2014
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Markus Molitor (46) er den
største vinprodusenten i
Mittel-Mosel, med en like
imponerende bredde som
kvalitet: Molitor kan hvert
år presentere en palett med
mer enn 40 forskjellige
viner. Det er ikke lett å
holde oversikten over disse

vinene og vinmarkene.
I dag har Molitor parsel-

ler i 20 enkeltvinmarker
med til sammen 39 hektar.
Her kryr det av berømte
navn, som Zeltinger
Sonnenuhr, Wehlener
Sonnenuhr, Wehlener
Klosterberg, Graacher
Himmelreich, Graacher
Domprobst, Ürziger
Würzgarten, Erdener
Treppchen og Bernkasteler
Badstube - noen av
Tysklands bratteste vinmar-
ker.

Markus Molitor overtok
eiendommen, Haus Kloster -
berg, etter sin far i 1985.
Tilbake i 1999 kåret Gault
Millau ham til "Aufsteiger
des Jahres" - årets gjennom-
bruddsmann. Siden har kva-
liteten bare økt. Vinmarkene
er utvidet og nye innkjøpt.
Og ingen annen tysk produ-
sent kan oppvise flere viner
med 90 poeng eller mer i
Gault Millau og Eichelmann
Deutschlands Weine.

Molitors viner er naturvi-

ner, laget etter moderne bio-
dynamiske prinsipper.
Vinmarkene tilføres kun
humus, aldri kunstgjødsel.
Plantegift eller insektmiddel
blir ikke brukt. Feromoner -
duftstoffer som plasseres i
ampuller rundt i vinmar-

kene - bidrar til at bestan-
den av skadedyr reduseres,
fordi hannene og hunnene
forvirres, og ikke finner
hverandre. Nyttedyrene kan
så forsyne seg av skadedy-
rene. Giftsprøyting ville
drepe både skadedyr og nyt-

tedyr.
Vinstokkene i toppvin-

markene er fra 80 til 120 år
gamle. Halvdelen av alle
Molitors vinstokker består i
dag av gamle, rotekte og
upodede pre-phylloxera-vin-
stokker som overlevde vin-

lusens herjinger. Nye blir
stadig formert og plantet
med genetikken fra disse
gamle vinstokkene for å
holde materiale vedlike.

Jordbunnen består hoved-
sakelig av blå Devon-skifer,
der noen av markene er

svært steinete, andre mer
forvitret. Derfor vil det
mineralske uttrykket variere
fra vinmark til vinmark.
Dette kommer tydelig frem
på mange av vinene.
Røttene på de gamle stok-
kene borer seg langt ned i
bakken, gjerne 15-20 meter
ned i grunnen, noe som
bidrar til å forsterke vinenes
mineralske karakter.

Avkastningen er svært
lav i enkelte vinmarker og
smakskonsentrasjonen stor.
Druene blir håndplukket, og
høstingen foregår minst tre
ganger i hver vinmark - i
toppvinmarkene opptil åtte
ganger. Dette gir høye
omkostninger, men også
flott råmateriale til fenome-
nale viner: Rene, kraftige
og konsentrerte tørre
Rieslinger med stor fylde,
frukt og mineralitet, samt
enormt "tykke" og konsen-
trerte edelsøte viner, pakket
med duft og smak av apri-
kos og søte sitrusfrukter,
balansert med en flott syre.

I kjelleren kurvpresses
druene varsomt. De spon-
tangjærer på store fat av
gammel tysk eik. Ingen
industrigjær blir brukt, hel-
ler ingen andre tilsetnings-
stoffer. Etter en første var-
som filtrering røres det med
jevne mellomrom i fatene,
slik at smaksstoffene i
bunnfallet skal komme i
maksimal kontakt med mos-
ten. Til slutt foregår klaring-
en ved en naturlig sedimen-
tering - før vinene tappes på
flaske i september året etter.

Gjæringen foregår svært
langsomt i den 13 meter
dype, underjordiske kjelle-
ren. I vintermånedene når
det er spesielt kaldt kan den
stanse nesten helt opp, og
en Trockenbeerenauslese
kan på den måten gjære i
flere år. Denne langsomme
gjæringsprosessen er også
med på å gi vinene deres
eksepsjonelle smakskraft.

Vinene til Markus
Molitor er av Gault Millau
flere ganger det siste tiåret

Markus Molitor – naturvinmaker i verdenstoppen
Sagt om Markus Molitor:

«Vinene er så 
utsøkt delikate og elegante 

at du bare himler med øynene.»
(Adresseavisen)

Markus Molitor- var bare
20 år da han overtok Haus
Klosterberg med 3 hektar
vinmarker etter sin far.
I dag regjerer han over 40
hektar med noen av
Tysklands mest berømte vin-
marksnavn.

Dette var jo passende, all den tid vi var i
Trondheim i forbindelse med Årsmøtet og
Markus Molitor skulle lede oss gjennom en
smaking av 11 av hans viner og senere en 
fem-retters middag med ytterligere 6 viner.
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980801 Markus Molitor
Zeltinger Riesling trocken
2012 kr 162,90 
Lys gul, klar.
Fin frukt. Sitrus-duft
Grønn eple, sitrus, strå. Pen
frukt
Fin balanse og lengde
82 poeng

475601 Markus Molitor
Zeltinger Sonnenuhr
Riesling Spätlese trocken
2011 kr 199,80 
Lys gul, fin og klar vin
Sitrus og pen frukt
Varm og moden, fin frukt
Pen syre. Bra balanse og
lengde
85 poeng

476601 Markus Molitor
Zeltinger Sonnenuhr
Riesling Auslese*** 
trocken 2011 kr 433,40 
Fin gulfarge
Varm eple og krydder
Pent krydret og lang frukt.
Drue, frisk pære, urter
Flott lengde. Lang og balan-
sert.
Deilig vin. På Grand Cru
nivå. Dette er ikke billig,
men det er faktisk verdt
pengene
92 poeng

1209702 Markus Molitor
Zeltinger Sonnenuhr
Riesling Auslese** trocken
2004 kr 224,90 
Middels dyp pen gul vin
Lett syrlig fruktduft. Snev
av inntørket frukt
Tørket sydfrukt. Krydder og
urter
Fin lengde. "An acquired
taste"
88 poeng

9944401 Markus Molitor
Bernkasteler Badstube
Riesling Spätlese feinherb
2011 kr 179,70 
Lett lys gul, med et grønns-
kjær
Pen syrlig duft av eple og
frisk pære
Herlig søtlig frukt. Pære og
modent eple. Lett krydder
Lang, balansert
86 poeng

1210001 Markus Molitor
Zeltinger Sonnenuhr
Riesling Auslese** 
feinherb 2004 kr 350,00 
Pen og fin lys farge
Varm duft av druer og varm
eple/pære
Lett og pen sødme med lang
og fyldig frukt
Balansert og lang. Nydelig

frukt. Fin vin
89 poeng

476801 Markus Molitor
Ürziger Würzgarten
Riesling Auslese*** 
feinherb 2011 kr 421,70 
Pen gul farge
Varm eple. Krydret pen
frukt
Krydret eple, drue. Fyldig
pen frukt
Lang, balansert og integrert
vin
Feinherbviner passer godt til
skalldyr med "sødme", asia-
tisk mat, lyst kjøtt med kre-
mede sauser
89 poeng

9819801 Markus Molitor
Zeltinger Sonnenuhr
Riesling Kabinett 2012 
kr 148,90 
Pen gul vin. Klar 
Varm duft av eple og pære,
eplemost
Fruktig smak av pære. Ikke
veldig søt i munnen. Rund
Lett, elegant vin. Lav
sødme, pent balansert med
moderat syre. Balansert og
grei vin
83 poeng

475801 Markus Molitor
Wehlener Sonnenuhr
Riesling Spätlese 2011 
kr 183,00 
Pen gul, med snev av
grønnskjær
Litt lukket på duft. Varm
frukt

Fruktig, med lav syre. Pen,
enkel sødme
Grei vin, med noe lav syre
og enkel frukt
84 poeng

1210101 Markus Molitor
Ürziger Würzgarten
Riesling Spätlese 1994 
kr 324,80 
Pent grønnskjær i det gule
Avdempet krydret frukt med
fin sødmefylt frukt
Syrlig, fin frukt med lett
preg av petroleum
Pen balansert vin med lang
balansert ettersmak
89 poeng

476201 Markus Molitor
Ürziger Würzgarten
Riesling Auslese*** 2011
kr 367,90
Pen grønngul
Sødmefull pen vin med duft
av eple og noe varm pære
samt drue og varm sitrus –
pomerans/appelsin
Varm fin søt frukt. Sydfrukt
og rosiner
Meget søt og fin vin, med
noe lav syre i forhold til den
massive sødmen
Vin til å serveres i små
mengder for kontemplasjon.
Må være bygget for et
meget langt liv!
90 poeng

Tekst Jan Fredrik Tveten

Vinsmaking med Markus Molitor

NVkF Årsmøte 2014 – Britannia hotel
29. mars 2014
Til Vinsmakingen smakte vi følgende viner:

kåret til årgangens beste i
Tyskland. Ingen har tilnær-
melsesvis så mange plasse-
ringer i toppen av gruppen
halvtørr/feinherb som
Molitor. Dette er viner med
en nesten sensorisk tørrhet,
men med et hint av restsød-
me.

Toppvinene vil først etter
flere år vise sitt fulle poten-
sial. Den spesielle gjærings-
prosessen bidrar til en lang-
som utvikling, men også til
viner med stor smaksdybde
og svært lang levetid.

Vinmarkene
Zeltinger Sonnenuhr er
Molitors toppvinmark.
Totalarealet er på 20 hektar,

med Molitor som største
eier. Sonnenuhr er en terras-
sert "Steillage", betegnelsen
på vinmarker i Mosel med
over 60 graders helning.
Jordsmonnet består av blå
Devon-skifer, som både kan
være svært steinete og fint
forvitret. Vinstokkene er
over 80 år gamle, og avkast-
ningen ekstremt lav - 10-20
hl/ha. Dette gir intense,
stoffrike og konsentrerte
viner med elegant, moden
frukt, flott syre og markant
mineralitet.

Wehlener Sonnenuhr
grenser til Zeltinger
Sonnenuhr. Jordbunnen er i
partier ganske lik, i andre
partier dypere og mer stei-

nete enn i Zeltinger
Sonnenuhr. Diskusjonen om
hvilken av de to som er
best, kan nærme seg ordklø-
veri. Wehlener kan fremstå
noe saftigere og kraftigere,
Zeltinger mer elegant. Men
fordi Wehlener Sonnenuhr
er større, og har mer diffe-
rensiert jordsmonn, vil kva-
liteten herfra være mer vari-
abel.

Wehlener Klosterberg
ligger sydvendt i bratte
skråninger bak og på begge
sider av Haus Klosterberg.
Den eies i sin helhet av
Molitor. Jordsmonnet består
av stein og forvitret skifer,
med betydelige innslag av
jern. Vinene herfra preges

av sart og fin frukt og en
karakteristisk mineralitet.
Mange av Molitors prisbe-
lønte halvtørre/feinherb
viner kommer herfra.

Graacher Domprobst er
den steileste av vinmarkene
- på det bratteste med en
helning opptil 80 grader,
hvor man må fire seg ned i
tau under høstingen.
Sammen med den ikke fullt
så steile Graacher
Himmelreich er dette vin-
markene med den kraftigste
mineralitet.

(Kilde: Record Vin)

Tekst Jan Fredrik Tveten

Toppvinmarken Zeltinger Sonnenuhr - i steile heng ned mot
Zeltingen og med utsyn over Mosel.   

Blåskifer og andre skifertyper lagrer solvarmen og bidrar til
vinenes spesielle mineralitet og aromabilde.

Den hvite kapselen signaliserer tørre viner, grønn kapsel sig-
naliserer feinherb viner - og den gule markerer de søte og
edelsøte vinene.
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Riesling-viner fra Markus
Molitor.

Aperitiff:
2011 Zeltinger Sonnenuhr
Kabinett (Tørr).

Meny:
Kyllinggalantine fra Ytterøy.
Ertekrem med smak av
vanilje, marinert perleløk og
småsalat.
2011 Graacher
Himmelreich Spätlese
Feinherb.

Markus Molitor hadde valgt
denne vinen bl,a, for sin
mineralitet og feinherb-stil,
og pga ertekremen med
vaniljesmak.

Galantinen var litt for kald
og manglet noe aroma og
smak i øyeblikket.
Ellers fint sammensatt rett. 
Vinen overdøvet noe pga
restsødmen.

Steinovnsbakt piggvar 
bardert med lokal 
spekeskinke.
Servert på portobello 
carpaccio.
2007 Erdener Treppchen
Spätlese Trocken. 

Markus fortalte at her er
jordsmonnet dypt, og viner

herfra blir kraftige.
Ekstremt lang blomstrings-
tid dette året. Tid fra blomst
til innhøsting 150 dager.

Tynne sprøstekte skinkebiter
ga et fint ’sting’ til retten.
Fisken var perfekt tilberedt
og tilbehøret passet utmer-
ket.
Vinen, med sin fine syre og
aroma, passet godt til denne
retten.

Grillede medaljonger av
fjellbeitet Røroskalv.
Sellerirotkrem, løk og pære-
kompott, persillesaus og
potetpuré tilsmakt hvitløk
og parmesan.
2005 Edition 4, Zeltinger
Himmelreich Auslese**
Feinherb.

Lav avkasting og perfekt
modning ga kraft og balan-
se for denne vinen, ifølge
Markus.

Fin harmoni i retten. Kjøttet
mørt og fint rosastekt.
Tilbehøret passet godt.
Potetpuréen ble heldigvis
servert separat, og de som
la den på skål ved siden av
ødela ikke rettens helhets-
inntrykk.
Vinen passet ganske bra,
men restsødme forstyrret

noe. (Burde vi hatt en
Spätburgunder?)

Fjellost og fjellblå fra
Eggen Gård.
Hjemmelaget plommemar-
melade og fruktbrød.
2003 Wehlener Klosterberg
Auslese**.

Ekstremt varmt i 2003.
Temperatur på 43,4 grader
ble målt. Vinen kan
sammenliknes med 
1976, 1959 og 1951.Vinen
har god sødme og litt kara-
mell, og vil passe til fete
oster og blåmuggoster,
mente Markus.
Han har verdensrekord for
Riesling-viner med en
Trockenbeerenauslese med 
331 grader Oechsle dette
året.

Ostene hadde fint modnet
preg og var smakfulle.
Fjellosten trengte tilbehøret
for å matche vinen.
Blåmuggosten hadde god
nok aroma til å stå alene
mot vinen, men tilbehøret
passet også godt til.
Vinen gikk utmerket til ret-
ten med sin kraft, sødme og
fine syre.

Frossen eplecocktail med
grønneple fra Lierne.

Serveres med lunt kanel-
skum og sjokoladeganache.
2011 Zeltinger Sonnenuhr
Auslese***.

Ifølge Markus er denne
vinen bedre enn hans 2011
Wehlener Sonnenuhr
Auslese*** som fikk 100
poeng av Parker.

Den frosne eplecocktailen
lammet noe av smaksløkene,
og de som kun smakte gana-
chen sammen
med kanelskummet fikk en
flott match til den rike
vinens sødme (nær 200
gram restsukker/liter)
og dens rensende syre i
ettersmaken. Vinen til
ostene passet også godt, for
de som prøvde det.
Eplecocktailen alene som
avslutning på retten frisket
opp en mett mage.

Rettene var pent og tilta-
lende lagt opp.
Smaksharmoni gjenspeilet
også rettene. Kjøkkenet er
medlem av Chaine des
Rotisseurs og det forplikter. 

Tekst Arnold Myhre

Festmiddagen 
i Speilsalen Protokoll Norske Vinklubbers Forbunds årsmøte 2013  

29. mars 2014 på Britannia Hotel, Trondheim

Til stede: 25 medlemmer, hvorav 4 styremedlemmer.
Årsmøtet representerte 17 klubber og 21 stemmer

1. Godkjenning av innkalling og dagsorden
Ingen hadde kommentarer til innkalling og dagsorden. Års-
møtet ble lovlig satt.

2. Valg av møteleder, referent og to personer til å under-
tegne protokollen
Møteleder: Jan Fredrik Tveten valgt.
Referent: Kristian Gahre valgt.
Undertegne protokoll: Tora Eriksen, Bacchus 81

Roar Danielsen, Chateau Nidaros

3. Styrets årsberetning
Kristian Gahre leste hovedpunktene fra årsberetningen.
Ingen kommentarer til årsberetningen. Årsberetningen god-
kjent.

4. Revidert regnskap og revisjonsberetning for 2013
Jan Fredrik Tveten gjennomgikk regnskapet for 2013. Han
startet med regnskapsførers kommentarer. Regnskapsfører er
litt bekymret på grunn av underskuddet de to siste årene.
Forbundets oppsparte midler er i ferd med å bli oppspist. Det
er først og fremst trykking og distribusjon av medlemsbladet
som tynger regnskapet.
Deretter ble alle hovedposter i regnskapet gjennomgått
punktvis.

Revisor Hilde I. Karlsen fra Vinklubben Bånnski leste opp
revisjonsberetningen.
Revisor påpekte også bekymring for forbundets økonomi.

Regnskapet for 2013 ble enstemmig godkjent.

5. Bulletinen
Presidenten begrunnet styrets innstillingen med endring dis-
tribusjon av Bulletin fra en trykksak som sendes alle med-
lemmer til å distribuere den via nettet i PDF format. Hvert
nummer av medlemsbladet koster forbundet vel kr 50.000

uten annonser. Vi ser pr i dag ikke muligheten av å finansi-
ere ved hjelp av annonser.
Styret ønsker at man fra og med nr. 3 2014 distribuerer bla-
det elektronisk til alle medlemmer. Hvis noen ønsker å få til-
sendt trykket utgave av bladet kan man abonnere til ekstra
kostnad. 

Hensikten med å redusere kostnadene med å trykke
Bulletinen er å bedre økonomien til forbundet samt å styrke
kvaliteten på bladet med bedre artikler.

Flere av årsmøtedelegatene roste bladets form og innhold.
Man ønsket at styret nok en gang gjennomgår mulighetene
til å trykke bladet. Styret vil følge opp dette forslaget. For de
som ønsker å motta bladet i trykt format må de betale en
ekstra kostnad for dette. 

Punkt 5 henger tett sammen med punkt 6. Det blir tatt en
samlet avgjørelse for begge punktene.

6. Økning av kontingent for 2015
Jan Fredrik la  på vegne av styret frem et forslag med å
beholde dagens kontingentsatser. Dette medfører at
Bulletinen blir distribuert medlemmene elektronisk. For de
som ønsker å motta Bulletinen i trykt format så vil de motta
et tilbud på det.

Odd Gunnar Skagestad fra Morning Glory Frogner fremmet
forslag om at kontingentsatsen for 2015 økes til kr 70 per
medlem, minimum kr 400 pr klubb og med en maksimums-
grense på kr 5.000.

Vedtatt med 18 stemmer mot 3 stemmer.

7. Budsjett for 2014 
Budsjett for 2014 ble gjennomgått hovedpost for hovedpost.
Det er budsjettert med en liten nedgang i inntektene. På
kostnadssiden er reduksjonen vesentlig pga trykking av kun
to utgaver av Bulletinen. Dette gir et overskudd på kr 50.000
for 2014.

Budsjett for 2014 ble enstemmig godkjent.

8. Innkomne forslag
Ingen innkomne forslag.
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9. Valg av president og styremedlemmer
Valgkomiteens innstilling er:
Kristian Gahre velges om ny president for 2 år
Jan Fredrik Tveten overtar vervet som visepresident for 1 år

Truls Aasterud velges som styremedlem for 2 år
Bengt M. Wenstøb velges om styremedlem for 2 år 

Det nye styret består av følgende:: 
President: Kristian Gahre CCC, Knatten Wine & Dine Valgt for 2 år
Visepresident: Jan Fredrik Tveten Vinforeningen på Druen Valgt for 1 år
Styremedlem: Arnold Myhre Bacchus 81 Ikke på valg
Styremedlem: Sten V. Holt Les Barriques Miserables Ikke på valg
Styremedlem: Truls J. Aasterud Golia Vinklubb Valgt for 2 år
Styremedlem: Silje Meskestad VK Sølvkaggen Ikke på valg
Styremedlem: Bengt M. Wenstøb Casa dolce casa Valgt for 2 år

Det var ingen motkandidater. Valgene foregikk med akklamasjon 

10. Valg av valgkomite
Leder Svein Hammerstad Munnskjenkene Valgt for 1 år

Øyvind Hoff Vinforeningen på druen Valgt for 1 år
Annika Groven Christiania Champagne Club Valgt for 1 år

Alle valgt ved akklamasjon.

11. Valg av revisor
Revisor: Hilde Karlsen VK Bånnski Valgt for 1 år
Valgt ved akklamasjon.

Ingen øvrige saker.

Trondheim, 29. mars 2014

Kristian Gahre /Referent

Protokoll godkjent av:

Trondheim, 29. mars 2014:

Tora Eriksen Roar Danielsen
Bacchus 81 Chateau Nidaros

I år samarbeidet vi med
Vinpuls, vinklubben til
Adresseavisen, Record
Vinimport og Markus
Molitor. Sammen fikk vi til
et godt årsmøte. Vi må hel-
ler ikke glemme Hotel
Britannia. Hotellet som i
mange år var selve perlen
av hoteller i Trondheim
viste at de fortsatt kan sitt
fag og yte topp service. Alt
stemte fra vi ankom til reg-
ningen vi mottok i etterkant.
Det siste er en sjeldenhet
har vi erfart. Hotellet er litt
slitt, men det tar de igjen i
service og positiv innstilling
hos alle ansatte. I tillegg er
det store planer om å pusse
det opp i årene som kom-
mer, slik at det igjen vil
fremstå som den perlen det
fortjener å være. Frokosten
er et kapittel for seg selv.
Det er ikke uten grunn at
hotellet er kåret til å ha en
av Norges beste frokoster.
Et stort utvalg av alt fra
lokalmat, smoothies, salater,
oster, nybakt brød, fisk,
kjøttpålegg og varmmat
laget "foran dine øyne". Det
hele kunne avsluttes med en
dessert av nystekte vafler,
wienerbrød, lapper med
mer. Bare frokosten i seg
selv er verdt et besøk på

hotellet. Mange lovord her
om hotellet, men bare for
ordens skyld; vi får ikke
betalt av Britannia for
denne omtalen.

Selve årsmøtet ble avvik-
let i henhold til vedtektene
og tradisjon. Utover proto-
koll fra årsmøtet er det ikke
mer i tilføye.

Hovedgjesten på årsmøtet
var Markus Molitor fra
Moseldalen i Tyskland.
Molitor er en av de mest
meriterte vinprodusenten i
Tyskland og er den produ-
senten som har få flest viner
med 90 poeng av den ame-

rikanske vinjournalisten
Robert Parker. Som en av to
viner i 2013 fikk Wehelener
Sonnenuhr Auslese***
2011 toppscore og 100
poeng av Robert Parker. Det
vil si en absolutt fullkom-
men vin uten noe som helst
å trekke den for i følge
Parker. Både importør Kjell
Cordtsen i Record
Vinimport og Markus
Molitor mente at Wehelener
Sonnenuhr Auslese***
2011 ikke var den beste
vinen i 2011!

Vi fikk smake et bredt
utvalg av hans viner. Han
produserer et 40-talls for-
skjellige viner årlig. Hver
vin med sitt distinkte sær-
preg og kvalitet.

Molitor selv er en enga-
sjert og dedikert vinprodu-
sent. Han er en like interes-
sant og spennende fore-
dragsholder. Det beviste han
i Trondheim. Det er spen-
nende og lærerikt å høre en

så engasjert person snakke
om sine viner og sin filoso-
fi. Han jobber beinhardt for
å kunne lage litt bedre viner
uavhengig av årgang, som
vær, vind og temperatur og
andre ting som er i endring.
Mens han snakket til oss
stod han på tærne hele tiden
– det viser litt om hans
engasjement.

Smakingen viste bredden
av hans viner og kvalitetsni-
våer. For å generalisere litt
kan vi trygt si at vinene til
Markus Molitor et godt
kjøp uavhengig av pris.

I Speilsalen, nabo rom-
met til selve Palmehaven,
var det dekket til festmidda-
gen for oss. Både hotellet,
restauranten med servitører
og kokker levde virkelig
opp til den anerkjennelsen
et medlemskap i Chaine des
Rotisseurs tilsier. Maten var
fint avstemt med vinene og
gav oss en stor gastrono-
misk opplevelse. Meget vel
bestått.

Hvis vi skal pirke på noe
må det være glassene. Et
hotell med så godt kjøkken
og service bør kunne ha
bedre glass.

Alt i alt må vi kunne si at
det var et godt årsmøte og
arrangement.

En stor takk til Kjell
Cordtsen og Record
Vinimport som gjorde det
mulig sammen med Markus
Molitor. Videre må vi også
takke Ulf Dalheim i Vinpuls
og Britannia Hotel for
gjennomføringen.

Jan Fredrik Tveten 
og Kristian Gahre

Årsmøtet 2014
Årsmøtet for Forbundet var i år lagt til
Trondheim og Britannia Hotel. Trondheim viste
seg fra sin absolutt beste side. Selv om det bare
var slutten av mars var våren kommet med strå-
lende sol og varme. For de som fikk tid til en tur
i Stiftstaden denne helgen, var det rene vår-
stemningen og t-skjorte temperatur.
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