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Det var med stor interesse jeg nylig leste
utspillet til en av de større matvarekjedene
om å innføre ”Pol i butikk” som et tiltak
for distriktspolitikk. Tanken var at nærbu-
tikkene var i ferd med å dø ut i grisgrendte
strøk og en slik ordning skulle føre til at
butikkene skulle føre flere kunder inn i
butikken og derigjennom opprettholde
kundemassen og befolkningen i distrik-
tene. Tror ikke på det et øyeblikk! Her var
nok motivet snarere å få vin inn i butik-
kene slik at kundene kunne dirigeres dit.
Distriktspolitikken var nok en skalkeskjul.
Skulle man måle avstand til et pol for å
finne ut hvor dette skulle innføres.
Distanse? Tid? Antall ferjereiser? Det neste
som skjer er jo at det da pekes på for-
skjellsbehandling og så er vin inne i alle
butikker og Polet er et saga blott. Heldigvis
var leder i Vinmonopolet raskt ute og
pekte på en annen viktig sak. En av grun-
nene til at vi har Vinmonopolet er faktisk
for å virke regulerende på omsetningen.
Og det gjør de på en mye bedre måte enn
jeg noen gang tror at dagligvarekjeder
med profittmotiv kunne få til. Vikarierende
motiv.

Paraplyorganisasjonene til importørene
fokuserer mye på disse avgiftene og vil
gjerne ha dem ned. Jeg er ikke uenig med
dem i det. Det er for dyrt i Norge. Det er
for stor handelslekkasje. Det er for mye
smugling som igjen fører til (organisert)
kriminalitet. De høye avgiftene fører til
store handelslekkasjer til nabolandene, og
da primært Sverige. Dette kan jo ikke være
meningen. En gang, da biler var dyre og
kommunikasjonen (les: veier) var enda
verre enn i dag, var det en lang tur til
Sverige for å handle. I dag bor vel mer enn
halve den Norske befolkningen innen 1,5
time fra Sverige og et Systembolag, slik at
dette ikke er ett problem. I tillegg kommer
store mengder Tax-free som blir fraktet
inn i landet efter forretnings- eller ferierei-
ser. Det er løselig estimert at om lag 50%
av ”alkohol” konsumert i Norge er fra Tax-

free, grensehandel samt utstrakt smugling.
For å hindre denne skatte- og avgiftslekka-
sjen er det vel lurt å se på nivået i Norge,
slik at vi får dette inn i regulerte former
innenfor grensene. Men, det er kanskje litt
for enkelt å bare rope om avgiftstrollet.
Jeg kikket på resultatene til vinimportører
og –agenter nylig. Noen røde tall var å se.
Noen endog blodrøde. Men, og det er et
stort men. Her var det mange selskaper
med herlige marginer og resultater som
andre bransjer bare kan drømme om.
Resultater på om lag 15% var ikke vanske-
lig å finne for å si det slik. Her er det tyde-
ligvis ikke bare skatter og avgifter som drar
opp prisene. Vikarierende motiv.

En annen liten sak som var litt morsom,
men som slettes ikke er morsom for dem
det treffer hardest var historien om at
pappvin bidro til at kvinner drikker mye
mer. Hypotesen er at det er så lett å ta ett
glass eller to, eller kanskje 3 når det er en
anonym foliepakke inne i en pappkartong.
Ingen aner hvor mye som går med.
Motivene er kanskje ikke vikarierende her,
men moralen er klar. Drikk mindre. Drikk
bedre. Drikk synlig. Kos deg sammen med
venner og god vin i flaske slik at man har
en viss oversikt. Men pappvin er så lett-
vint! Vikarierende motiv?

Noen drikker sin vin hjemme. Noen
drikker ute. Priser på restaurant er noen
ganger til å le av. I Oslo der jeg bor kan du
være sikker på at om du går på steder som
ikke har en vinprofil, kommer 3-gangeren
lett frem. Går man virkelig feil og går på en
kjede-restaurant eller et typisk ølsted,
kommer kanskje 4-gangen også. Typisk for
dette er steder som f.eks. Hard Rock Cafe.
De fleste andre steder ligger mellom 2,5
og 3,5. Det som er spesielt er et par steder
som har noen viner med meget lavt
påslag. Her kan jeg nevne Lille B,
Champagneria og Frognerseteren som har
viner til under 2 gangeren. Vinene er i
utgangspunktet ganske dyre på Polet, men
med lite påslag er de absolutt oppnåelig

for deg og meg på restaurant. Gode
eksempler til etterlevelse for andre.
Det er nå kommet til den tiden på året der
jeg begynner å tenke på Årsmøtet. I år for-
søker vi å få til dette i Trondheim. Kommer
nærmere tilbake til tid, sted, vinsmakinger
og andre detaljer. Siste helgen i mars 2014
peker seg i øyeblikket ut som det mest
aktuelle tidspunktet. Med de gode spise-
stedene og det vinmiljøet som finnes i
Trondheim tror jeg dette kan bli meget
bra.

Er du forresten interessert i å delta på
mange spennende smakinger, spise flotte
middager med viner helt gratis og til og
med delta på en og annen reise uten kost
for deg selv? Og nå kommer det vikarie-
rende motivet!  Vi i Styret er til enhver tid
på utkikk etter på nye medlemmer. Vi vet
at en eller flere styremedlemmer ikke tar
gjenvalg. Som motytelse må du smake vin,
skrive om det, skrive i Bulletin eller på
nett, arrangere smakinger eller kanskje
være med på alle. Kontakt meg eller
Kristian i Styret eller valgkomiteen når
dere ser dem på smakinger.

Forresten; God Jul.

…og det sier jeg uten vikarierende motiv
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Vikarierende motiv
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Egentlig slutter jeg aldri å forundres.
Over menneskets evne til å finne
smutthull i ethvert system, som kan
gi en gevinst. Ofte kortsiktig. Uten
tanke på annet enn egen fortjeneste,
og kanskje tilfredstillelsen over å ha
funnet en måte å komme seg rundt
lover og regler. Men uten tanke for
hva som skjer – i dette tilfelle - om
monopolet forsvinner. 

Her i landet har vi under valget
hatt diskusjonen om vin i dagligvare-
butikkene, og samtidig har jo
Vinmonopolet belyst det betenkelige
ved at det er en privat aktør som står
for alt salg av vin og sprit på flyplas-
sene våre. Hvilket er omfattende.
Men så etablert at det er for sent å
endre?

I Sverige er det nå stor diskusjon
på basis av netthandel og alkohol-
salg fra nettbutikker, og tydeligvis er
der en manglende presisering og
uklarhet i lovverket om hvem som
har rett til å selge alkohol til for -
bruker. Internetthandel med vin ble 
tillatt i Sverige for et par år siden,
men intensjonen var jo at
Systembolaget skulle stå for den
fysiske handelen.

En matkjede har nå inngått sam-
arbeide med en vinnetthandel om

levering  av vin til super-
markedets kunder, sam-
men med alt der er bruk
for av mat til en middag.
Rett hjem, eller varene
kan hentes i butikken. Et utmerket
tilbud? De har funnet en glippe i
regelverket og fortolkninger og utnyt-
ter det, uten tanke for at det brede
vintilbudet til folk forsvinner hvis
Systembolaget – som et resultat av
dette - skulle forsvinne på lengre
sikt. 

Retten til privatimport som ble
innført i Sverige er bakgrunnen for at
denne internetthandelen er mulig
inntil videre, og svenske Riksdagen
har nå en hard nøtt å knekke.
Argumentet med hva som er best for
folkehelsen er nok ikke begrunnelse
god nok å komme med. Det blir
meget spennende å følge den videre
utviklingen, og se om flere aktører
prøver det samme.

Men blir det da bare et tidsspørs-
mål før en lignende situasjon dukker
opp her hjemme? Har lovgivningen
rundt privat import her i landet tatt
høyde for noe lignende?

Matvarekjedene følger nok denne
utviklingen med aller største interes-
se. La oss bare håpe at begge mono-
polene består sammen med det 
utrolig brede og utstrakte tilbudet i
vareutvalg, - og ikke minst stor faglig
kunnskap - som tilbys både hos søta
bror og her på berget.

Med ønske om en riktig god og
vinøs jul!

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. 1/2014 – feb./mars:
Deadline 30. januar

nr. 2/2014 – mai/juni:
Deadline 15. mai

nr. 3/2014 – sept./okt.:
Deadline 30. august.

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

Fritt ettertrykk, men vær vennlig 
å oppgi kilde. 

Trykkes hos Zoom Grafisk AS,
Drammen.
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2012 
Viner med godt potensial
selv om juli måned opplev-
de haglstormer og skapte
problemer i noen områder.
Hardt arbeid i vinmarken
måtte til for å redde drue-
høsten.

2011
Meget varm og tørr sommer
satte preg på mange viner.
De beste vinene er kraftful-
le, men har alkoholpreg.

2010 
Klassiske og balanserte
viner fra en relativt kjølig
vekstsesong og sen innhøs-
ting. Antakelig den beste
årgangen mellom 2009 og
2012 med potensial for lang
tids lagring.

2009
Fyldige, kraftige og rike
viner som kan tilnærmes
tidlig. De beste har potensi-
al for lagring i 20 år eller
mer.

2008
Klassiske viner fra relativt
kjølig vekstsesong. Vinene
er mindre massive enn de
fra 2007 og 2004, men er
mer balanserte.

2007
Varm vekstsesong og tidlig
innhøsting ledet til store og
kraftige viner, men med ras-
kere modningsgrad. Mindre
typiske viner enn de fra
2008.

2006
Varmt år uten ekstreme til-
stander. Kraftige og klassis-
ke viner. Tanninene kan
være røffe og trenger lang
tid.

2005
Den mest undervurderte
årgangen i det 21. århundre.
De beste vinene er rene og
deilig aromatiske. Store
viner med overraskende lag-
ringspotensial.

(Decanter Magazine)

Årgangsbeskrivelse
Barolo (Nebbiolo)

SMAKING Nebbiolon
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SMAKING

Nebbiolo er vel noe av det
mest erketypiske italienske
som finnes av vindruer. En
verdensstjerne som ”kun”
skinner i Piemonte. Mest
berømt er vel her vinene fra
Barolo og Barbaresco, men
det dyrkes Nebbiolo i andre
områder også. Nærmest å
tenke på er de omkringlig-
gende områdene til Barolo
og Barbaresco; Langhe. Der
lages viner av Nebbiolo
gjerne som et enklere sup-
plement til de store vinene.
Samtidig er dette viner som
gjerne kan gi mye for peng-
ene. I tillegg lages det viner
basert på Nebbiolo flere ste-
der i Piemonte; blant annet i
Ghemme og Gattinara;
nordvest for Novara (vest
for Milano) samt i Valtellina
som ligger i Lombardia.
Her kalle Nebbiolo for
Chiavennasca.

De aller fleste vinene i
denne smakingen viste seg
etter hvert å stamme fra sel-
veste Barolo samt et godt
knippe fra Barbaresco;
”Barolos søster”. I tillegg
var det et godt innslag av
viner fra Langhe samt gene-
riske Nebbiolo d’Alba.

Vinene ble først testet
sammen med godt brød,

lagret Parmesan, relativt
mild skinke og ikke for
skarp italiensk salami. Til
slutt ble mange av vinene
testet mot et enkelt måltid
bestående av urte- og pro-
sciuttistekt svinemedaljong
servert med steinsopp risotto
med sukkererter.

Valtellina og Gattinara
Gattinara, Travaglini 2008
Gattinara
Travaglini
82 poeng
Vmp Nr 4766401
Kr 197,00
Pen, lett, klar rød vin
Pen duft av urter og litt 
pepper
Frisk og lekker i munnen
med fine urter. Krydret,
pent preg. Pen vin med bra
lengde og balanse

Prugnolo 2008
Valtellina
Rainoldi
79 poeng
Vmp Nr 883201
Kr 185,00
Middels klar rød
Lite utviklet duft av røde
bær mot kirsebær
Lett lekker frukt.
Pen lengde. Bra balanse.
Fin vin

Nebbiolo d’Alba &
Langhe Nebbiolo
No Name 2009
Barolo
Borgogno
84 poeng
Vmp Nr 701401
Kr 259,00
Mørk rød med snev av 
lyshet i kantene
Lett fruktig
Snev av lakris i frukten
Middels lang frukt. Pen vin.
Dette er nærmest en deklas-
sifisert Barolo der vin -
makeren ikke ønsker å 
etterkomme alle krav som
settes til Barolo.

Nebbiolo 2011
Langhe
Fontanafredda
82 poeng
Vmp Nr 20498
Kr 139,90
Mørk rød
Fin mørk frukt
Saftig fin frukt. Ikke mye
stramhet
Grei vin. Enkel matvin

Nebbiolo Fralù 2011
Langhe
Bruno Rocca
82 poeng
Vmp Nr 748101
Kr 199,90
Pen rød med snev av 
oransje
Urtepreget frukt.
Stram flott frukt med lang
ettersmak
Grei balansert vin. Noe
stramme syrer og tanniner i
så ung alder

Nebbiolo 2011
Langhe
Elio Altare
81 poeng
Vmp Nr 746901
Kr 199,90
Middels mørk frukt
Varm enkel frukt
Pen urtepreget vin med bra
lengde

Nebbiolo Coste 2012
Langhe
Ferdinando Principiano
78 poeng
Vmp Nr 9678101
Kr 199,90
Klar rød vin
Saftig ung frukt. Syltetøy
Krydret, søtlig frukt.
Ung, enkel vin

Regret Nebbiolo 2011
Langhe
Monchiero Carbone
71 poeng
Vmp Nr 781601
Kr 139,90
Pen rødfiolett

Nebbiolo
Denne gangen ønsket vi å se hva en av de 
store druene i verden kan utrette. Sesongen er
jo perfekt med vilt, kjøtt, varmende risotto som
kan lages med sopp eller til og med, trøfler.
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Korket i duften. Våt ull
Varm og våt ull i smaken
Dessverre var nok ikke
denne flasken optimal

Barolo og Barbaresco
Barolo Riserva Bricco delle
Viole 2006
Barolo
Viberti
89 poeng
Vmp Nr 704401
Kr 545 ,00
Flott rød farge mot fiolett
Pen fruktig
Stram flott frukt
Pen lengde og balanse. 
Flott vin

Barolo Riserva San Pietro
2006
Barolo
Viberti
88 poeng
Vmp Nr 803001
Kr 449,20
Flott rød farge mot fiolett
Pen fruktig duft mot litt våt
ull (på positiv måte)

Barolo 2007
Serralunga
Anselma
86 poeng
Vmp Nr 9578101
Kr 331,70
Fin rubinrød med oransjes-
nev
Varm rødfrukt
Pen stram frukt.
Bra lengde og balanse.
Stram.

Barolo Marenca 2008
Barolo Serralunga
Az Agr Pira
86 poeng
Vmp Nr 9965101
Kr 429,50
Pen fiolettrød
Snev av fiol på duft 
sammen med røde bær
Nydelig frukt og urter
Balansert og fin vin. 
Bra lengde og substans

Barolo Riserva La Volta
2006
Barolo
Viberti
86 poeng
Vmp Nr 802901
Kr 449,20
Fiolett på farge
Varm flott frukt
Pen lengde, men stram frukt
Pen balansert vin med bra
lengde

Barolo Buon Padre 2009
Barolo
Viberti
85 poeng
Vmp Nr 704301
Kr 347,00
Mørk rød
Pen varm frukt
Flott stram frukt. Lang kry-
dret
Balansert og stram med flott
lengde. Fremstår ”moden”.
Moderne stil

Barolo Ravera 2008
Barolo Monforte
Ferdinando Principiano
85 poeng
Vmp Nr 918101
Kr 449,90
Pen rødfiolett med snev av
oransje
Flott duft med islett av
kjøttfulle kirsebær
Pen stram frukt med avslep-
ne tanniner
Balansert og fin vin

Barolo Serralunga d’Alba
2009
Serralunga d’Alba
Fontanafredda
84 poeng
Vmp Nr 4715401
Kr 269,90
Pen rød farge mot fiolett
Varm frukt. Røde bær og
blomst
Stram mørk rød frukt, tørket
frukt og lett fat
Balansert med god etter-
smak og grei lengde

Barbaresco Reyna 2010
Barbaresco
Michele Chiarlo
84 poeng
Vmp Nr 5922801
Kr 299,90
Svakt snev av oransje i rød-
fargen
Stram fin rød frukt
Rund og pen frukt. 
Lite tanniner
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Pen vin. Litt søtlig i forhold
til andre viner

Barolo 2008
Monforte
Az Agr Rainieri Gianmatteo
84 poeng
Vmp Nr 748001
Kr 329,90
Mørk rød farge
Pen mørk frukt. Varm
Fruktig og balansert. Lang

Barbaresco Rabajà 2009
Barbaresco
Bruno Rocca
84 poeng
Vmp Nr 747901
Kr 519,90
Pen rød med snev av lyse
brune kanter.
Stram, varm, mørk rød
frukt. Svakt snev av sødme 
Krydret, pent preg av frukt.
Svak søtlig og stram finish

Lang flott. Stram og balan-
sert. Fortsatt meget ung

Barolo Bussia Riserva 2006
Monforte
Fenocchio
83 poeng
Vmp Nr 575201
Kr 279,80
Pen fiolett med snev av
brunhet
Tørkede røde bær med snev
av lakris og urter
Fint utviklet smak av røde
bær. Middels lang ettersmak
Grei vin med fin balanse

Barolo Villero 2009
Distrikt
Fenocchio
83 poeng
Vmp Nr 8808501
Kr 280,10
Pen rød med snev av brune
kanter

Lett frukt; røde bær og snev
av tørket frukt
Fint preg av røde bær, tørket
frukt 
Grei Barolo med balanse og
ettersmak som ikke dishar-
monerer

Barolo 2009
Serralunga d’Alba
Giovanni Rosso
83 poeng
Vmp Nr 5049201
Kr 295,00
Flott rubinrød farge
Varm frukt. Snev av euka-
lyptus og bringebærdrops
Flott frukt, pen munnfull
Flott fyldig og balansert vin

Barbaresco 2009
Barbaresco
Bruno Rocca
82 poeng
Vmp Nr 748201

Kr 369,90
Pen rød med snev av brune
kanter
Varm, mørk rød frukt. Snev
av sødme 
Krydret, pent preg av frukt
Lang flott. Stram og balan-
sert. Fortsatt meget ung

Barolo 2009
Barolo
Cantine Volpi
80 poeng
Vmp Nr 8006301
Kr 229,90
Pen rød farge
Stram rød frukt
Lett rødfrukt. Noe ”såpete”
Ubalansert

Barolo Monserra 2008
Monforte
Rainieri
77 poeng
Vmp Nr 748301

SMAKING
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Kr 449,90
Pen middels rød frukt
Duft av rødfrukt med snev
av karamell
Stram, brent karakter på
frukten. Lang, men bitter
Mye brent karakter som
dreper frukten. Skal den
være slik da?

Barolo 2009
Serralunga
Ferdinando Principiano
xx poeng
Vmp Nr 9678001
Kr 289,90
Snev av brunlig kant
Varm og fin frukt, litt våt
ull. Ikke helt frisk
Varm og ullen frukt.
Krydret med fin fylde i
munnen, men dessverre
skjemmet av feil
Ubalansert vin. Eddikstikk.
Flaskefeil. Dessverre, for

det virket som om dette
kunne vært bra saker

Med mat
Vinene ble også testet mot
mat. Maten ble forsøksvis
lagt opp mot noen av aro-
maene i Barolo ved å benyt-
te steinsopp i risotto og
steke svinefilet i prosciutti.
Dette fungerte greit mat-
messig, men vinene kunne
tålt enda kraftigere kost.
Alle de vinene som ble tes-
tet mot mat, stod seg mye
bedre når man fikk noe å
bryne seg mot.

Konklusjon
Alle vinene hadde godt av
litt brød, parmesan, skinke
og salami ved siden av, da
det var mye tanniner og
syrer som burde/kunne
balanseres. Man kan si at

alle områder leverte bra vin
med fine balanser og mye
frukt; fra det kanskje litt
bløte til de stramme heftige
vinene vi kjenner fra
Barolo. De aller fleste vine-
ne var av det mer moderne
slaget med bra fruktekstrak-
sjon uten at de var skjem-
met av utpreget fatbruk.

Vinene fra Langhe gir
stort sett mye for pengene i
dette selskapet, men beve-
ger vi oss over til de riktige
kanonene viser smakingen
at det er viktig med litt
alder på disse vinene for at
de skal komme rundt og
begynne å åpne seg. 2006
drakk meget bra nå, selv om
også disse kan ligge lenge.
2007 var noe åpnere og
drikker bra med mat. 2008
må ligge og det samme gjel-
der 2009.

Det er med andre ord
mye bra å få fra Nebbiolo
og spesielt Barolo og
Barbaresco i øyeblikket. De
testede årgangene er alle
bra, men behøver tid i kjel-
leren. Å avgi et eksakt tids-
punkt for å drikke disse er
vanskelig, da alle har for-
skjellige preferanser. Selv
ville jeg la dem ligge noen
år til og kanskje konkludere
med at gode Barolo i disse
gode årgangene er best
mellom 10 og 20 år.
Toppviner enda senere.

Alt i alt må dette anses
som en meget bra smaking
med et høyt kvalitetsnivå.
Vinene ble smakt av Silje
Meskestad, Truls Aasterud,
Kristian Gahre og Arnold
Myhre sammen med under-
tegnede.

Jan Fredrik Tveten
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Til 6 personer
En enkel og rask rett som
går godt sammen med
Nebbiolo. Svinefileten er
ganske nøytral. Den kan
man gjøre mer med enn jeg
gjorde her. Den kan marine-
res med vin, tilsettes mer
smak med friske eller tørke-
de urter. Istedenfor prosciut-
ti, kan man varme opp sala-
mi i stekeoljen som filetene
så stekes i. Til risottoen kan
man variere med andre sop-
per, men ta noen som har
litt smak. Vanlig champig-
non blir liksom litt kjedelig.
Alle mål er ca-mål, men
ganske veiledende, spesielt
stekeolje, kraft og lignende
er det vanskelig å bestemme
mengden på.

Svinemedaljonger
Ca 150g per person svin
indrefilet 
Olje til steking

Dryss med urter
En skive prosciutti

Svinefiletene ble lagt i Sous
Vide bad i 55C i ca 2 timer.
Deretter tørket og delt i 
porsjonsstykker
Olje ble varmet opp i 
pannen med italiensk 
krydderblanding og skinken
revet i små biter. Dette ble
varmet forsiktig opp for å
sette smak på oljen.
Til slutt; når Risotto var
nesten ferdig ble svinefile-
ten brunet i pannen

Risotto (til 6)
Smør og olje til steking
1 stor sjalottløk
1 dl hvitvin
3 dl Risottoris 
(f.eks. Arborio)
ca 6 dl varm kraft (kylling,
sopp, grønnsak avhengig av
hvor kraftig du ønsker risot-
to)

ca 2 ss revet parmesan 
(etter smak)
ca 2 ss sitronsaft 
(etter smak)
ca 25 g smør (etter smak)
En neve tørket steinsopp
(eller 150 g fersk)

Tørket steinsopp vannes
ut i varmt vann i 20-30 min.
Dette vannet kan benyttes
til å lage risotto med senere.
Steinsoppen kuttes i mindre
biter. Fersk sopp kuttes i
biter og stekes lett.

Sukkererter forvelles og
kjøles. Kuttes i biter på ca 1
cm.

Risotto ble laget på klas-
sisk vis ved å blanke hakket
sjalottløk i noen minutter i
smør og olje. Deretter ble
risen blanket i en kort stund
før vinen ble helt på og kokt
inn.

Risen ble så kokt i kraf-
ten som ble lagt til øse for

øse med innkoking mellom
øsene. Blir det for lite kraft,
avslutter man med vann.
Risottoen blir da litt lettere.

Til slutt når risen er fer-
dig, tas gryten av platen,
smør smeltes inn, parmesan
og sukkererter blandes inn
og risottoen justeres med
sitronsaft, salt og pepper.

Anrettes med en ”klatt”
risotto på varm tallerken
samt svinefilet skåret i pene
skiver på ca 1 cm tykkelse.

Dekorer med litt grønt
(persille e.l.) samt oppkutte-
de cocktailtomater (selv om
dette ikke er bra med vin),
litt pent skal det også være.

Jan Fredrik Tveten

Italias beste røde drue, hvil-
ket selvfølgelig er disku-
tabelt på smak og behag,
men gir definitivt flotte,
konsentrerte og rike viner
med godt lagringspotensia-
le. Navnet kommer fra neb-
bia, som betyr tåke, på
grunn av tåken som ofte

innhyller åsene rundt Alba. 
Barolo og Barbaresco er

vinene man først tenker på
med denne flotte druen. 

Men man skal ikke glem-
me andre områder nord i
Italia, som Valtellina, der
den er kjent under navnet
Chiavennasca og leverer

meget gode resultater i gode
år, men rekker der ofte ikke
å oppnå skikkelig modenhet
i et litt vanskeligere klima
før innhøsting. 

Spanna og Picoutener er
andre navn som brukes i
nordlige Piemonte.

Smaksbilde av fennikel,

lakris og tjære er typiske
karakteristikker. 

Druen dyrkes også i
California, Chile, Argentina,
Australia med varierende
resultater, pluss noe i Baja
California i Mexico. 

Sten V.H.

SMAKING Nebbiolon

Prosciuttistekt svinefilet servert
med steinsopprisotto med
sukkererter

Nebbiolo



19. november inviterte
Mathallens vinklubb til
et mat- og vinarrange-
ment der medlem-
mene fikk prøve tyske
rieslingviner til noen
ikoniske norske jule-
retter. Det hele skjed-
de under kyndig
ledelse av Ken
Engebretsen sammen
med Liora Levi og
Heidi Iren Hansen,
alle tre dyktige vinkel-
nere.

Vi vet fra Alsace at riesling
gjerne serveres til svine-
kjøtt, så mange vininteres-
serte nordmenn har nok fått
med seg at riesling kan
være godt til ribbe, men hva
så med lutefisk og ikke
minst pinnekjøtt? Det skulle
vi finne ut etter en aperitiff
— Weingut Weinreich
Bechtheimer Riesling
Trocken 2012 — som i
overført betydning hadde
Rheinhessen skrevet på seg
med store bokstaver. Altså
umiskjennelig Rheinhessen
når man har smakt det.
Smakingen var deretter delt
i fire deler: tre med mid-
dagsretter mot to og to ries-
linger og en friere del til
slutt der man gikk frem og
hentet dessert og vin og
minglet litt.

Lutefisk
Lutefisken fra Brødrene
Andreassen på Værøy var
nokså geléaktig i konsisten-
sen, men uten overdøvende
lutsmak. Den ble servert

med ertepuré og litt ribbe-
fett. Til dette fikk forsam-
lingen to viner med en opp-
fordring til å prøve vinene
alene først og så sammen
med lutefisken og deretter
også ertepureen.

Moselvinen Weingut
Eifel-Pfeiffer Blauschiefer
Riesling 2012 (VP nr.
501101; 119,90 kr) har 10
% alkohol, 25 g/l restsukker
og 7 g/l syre, og fremstår
som en typeriktig og beha-
gelig moselvin med mode-
rat sødme og OK syrebalan-
se. Kloster Eberbach
Steinberger Riesling
Kabinett Trocken 2010 (VP
nr. 593670; 207,60 kr; 12 %
alkohol og 7,3 g/l restsukker
iflg. Vinmonopolet) er fra
en av Rheingaus aller mest
berømte vinmarker og kan-
skje en flottere vin i seg
selv. Tørr og stram, som
man kan forvente av
årgangen, med utpreget
mineralitet og begynnende
petroleumspreg.
Moselvinens sødme blir
fremhevet noe av lutefisken,
mens steinbergeren får
fremhevet syren og tørrhe-
ten noe, om ikke direkte
sjenerende. Med ertene i til-
legg er det imidlertid ingen
tvil: Her kommer moselvi-
nen til sin rett, mens rhins-
kvinen kommer til kort og
virker rett og slett for sur.

Ribbe
Det serveres ribbe fra
Brødrene Ringstad i
Rakkestad, ledsaget av en
rødkål på den eksotiske
siden med julekrydder. Til
dette serveres igjen to viner:
Weingut Von Winning
Riesling Win Win 2012 fra

Pfalz (VP nr. 9589801;
159,90 kr; 11,5 %, 9,5 g/l
retsukker og 9,1 g/l syre) og
Leitz Magic Mountain
Riesling Trocken QbA 2012
fra Rheingau (VP nr.
5662901; 234,90 kr; 13 %,
mens polets syre- og sød-
meanslag virker usikre).
Her fremstår Leitz-vinen
som den rikeste og vel også
minst syrlige. Den ekstra
fylden gjør sitt til at den
fungerer bedre enn den noe
lettere og syrlige Pfalz-
vinen. Aperitiffvinen prøves
også, og fremstår som noe
formløs, selv om det ikke er
snakk om noen skjæring.

Pinnekjøtt
Jeg må innrømme at jeg
ikke får med meg akkurat
hvor pinnekjøttet kommer
fra. Det er snakk om røkt og
urøkt — på min tallerken
mest røkt. Kjøttet blir ser-
vert med kålrotstappe, som
jo tilfører et betydelig sød-
mepreg oppi det salte og
røkte. Vinene her er
Weingut Von Winning
Paradiesgarten Trocken
2012 fra Pfalz (VP nr.
490001;  179,90 kr; 12 %,
4,7 g/l restsukker, 7,4 g/l
syre), som kjempet mot
Gunter Künstlers
Hochheimer Hölle Riesling
Trocken Erstes Gewächs
2011 fra Rheingau (VP nr.
9674701; 276,00 kr; for
2008-årgangen oppgis 13,5
% alkohol, 8,3 g/l restsuk-
ker og 7,7 g/l syre).

Her klarer begge vinene
seg relativt bra mot kjøttet
alene, men med tilbehøret
viser Künstler-vinen seg
som overlegen. Hölle-vin-
marken er ganske varm og

gir digre viner som kanskje
ikke er så elegante, men de
går bra til ting som dette.

Til riskrem med rød saus
ble det så servert nok en
Leits-vin: Rüdesheimer
Berg Roseneck Riesling
Spätlese 2011 (VP nr.
9357701; 189,00 kr; 7,5 %,
87,7 g/l restsukker, 9,5 g/l
syre). Jeg må innrømme at
jeg var litt skeptisk til om
spätlese ville holde.
Prinsippet for dessertvin er
som kjent at vinen må være
minst like søt som dessrten.
Ellers virker den sur. Det
gikk akkurat. Om det skyl-
des moderat sødme eller at
det var en relativt søt spätle-
se, skal være usagt, men de
gikk greit sammen, selv om
de kanskje ikke direkte løf-
tet hverandre.

Hva kan vi så lære av
dette? Vi må ihvertfall
huske at riesling er så
mangt. I alle de tre tvekam-
pene var det den rikeste
vinen som kom best ut. Det
er nok ikke slik til alle ret-
ter, men disse tre rettene
hadde alle ganske sødme-
fullt tilbehør og til dels noe
salt- og røykpreg i hovedrå-
varen. Da kan det være godt
med både rikhet og kanskje
en liten dæsj restsødme.
Skalldyr og rene, naturelle
fiskeretter krever andre vin-
stiler. Og det er jo i grunnen
bra at det er slik også, for
da har vi noe å bruke alle
de forskjellige rieslingsti-
lene som lages, til.

Jan-Tore Egge
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Hele kjelleren var reservert
til NVkF denne kvelden.
Med det samme vi satte oss
til bords fikk vi servert en
frisk og mineralsk Monte
Rossa Franciacorta
Salvàdek Extra Brut 2006.
Herlig frisk og mineralsk
start på kvelden laget på
100 % chardonnay etter
champagnemetoden. 
God musserende vin, men
forsvarer ikke helt prisen på
kr 369.

Etter en fin introduksjon
av huset Borgogno og deres

Italiensk
forbrødring 
i høstmørket
Det var smekkfullt hus da Andrea Farinetti, vinmaker hos Borgogno i
Piemonte, besøkte en av nykommerne i Oslos restaurantflora, den italien-
ske Restaurant +39. Mange forventningsfulle medlemmer hadde funnet
veien til restauranten som allerede har fått topp kritikk i avisene. 
Ville vinprodusenten Borgogno og restauranten innfri våre forventninger?
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filosofi av eier og vinmaker
Andrea Farinetti fikk vi ser-
vert antipasti sammen med
Barbera 2011. Forretten var
ovnstekte skiver aubergine
med tomat og ost. På top-
pen en stor tykk skive med
italiensk bacon. Hvilke her-
lige smaker, og for en start
på kvelden. Vinen, laget på
100 % barbera, ble servert
lett avkjølt rundt 16 grader,
som er helt perfekt tempera-
tur. God frisk vin med smak
av moreller og mørke bær,
litt lakris og myke tanniner.

Fin balanse og syre. Litt
kort ettersmak.
Vinen passet godt til retten
og tok syren i tomaten ele-
gant og fint. En god kombi-
nasjon og start på måltidet.
Dette lover godt.
Barbera d’Alba 2011: 83
poeng og forsvarer prisen
på kr 157. 

Neste rett var risotto med
kantareller. Risottoen var
perfekt tilberedt med litt
hard kjerne (al dente),
kremaktig konsistens med
god smak av kantareller.

Det hele overstrødd med
parmesan, nesten i meste
laget da det dempet smaken
til kantarellene. Vinen var
Dolcetto 2010, med 100 %
dolcetto. Også denne vinen
var riktig temperert på rundt
16 grader. Smak av morel-
ler, krydder, litt bitterhet.
Fin balanse. God fruktig og
tørr ettersmak. Bitterheten i
vinen passet godt sammen
med parmesanen og hadde
elegansen som fremhevet de
flotte kantarellaromaene. En
god kombinasjon.

Dolcetto d’Alba 2010: 82
poeng og forsvarer prisen
på kr 180.

Hovedretten var Osso
Bucco med artisjokker og
tomater.  Osso Bucco betyr
på italiensk knokkelens hull
og kommer opprinnelig fra
Piemonte og Lombardia.
Hullet henviser til hullet i
margbeinet på kalveskanken
hvor margen sitter. Skanken
skal være kuttet på tvers i 2-
3 cm tykkelse, akkurat slik
vi fikk den servert. Kjøttet
var kokt lenge i en gryte
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sammen med en syrlig, frisk
og krydret tomatsaus.
Retten ble servert med arti-
sjokk og poteter. Virkelig et
godt høstmåltid. Til denne
retten fikk vi servert No
Name 2009. Fyldig fin, lett
kompleks Barolo med kryd-
dertoner, lakris, mørke bær
og myke taniner. Dette var
kveldens beste kombinasjon
mellom mat og vin. Alt
stemte.

No Name 2009: 88
poeng og er et meget godt
kjøp til prisen av kr 259. 

Navnet No Name er
Andrea Farinettis stille pro-
test mot det italienske byrå-
kratiet. Da han skulle lage
en ny vin ble han så irritert
over alle de offentlige eta-
tene han måtte få godkjen-
nelse av at han valgte No
Name som navn. Først skul-
le korken skulle godkjennes
et sted, etiketten et annet
sted, videre måtte distriktet
(appellasjonen), kvaliteten
på vinen, vinkjelleren, kva-

liteten i vinkjelleren god-
kjennes på andre kontorer.
Hele 7 steder måtte han
innom! Forstår godt hans
protest. Fra oppstarten med
8.000 flasker produserer
han nå rundt 20.000 flasker
årlig. Dette har blitt en stor
suksess for Borgogno. Det
er forståelig. God vin til en
fornuftig pris.

Barolo vertikalsmaking
Etter hovedretten ble det en
vertikalsmaking av 4
årganger Barolo 2008,
2006, 2004 og 1996.

Liste 2008
Var den først enkeltvin-
marksvin fra Borgogno.
Smak av syrlige kirsebær,
anis, krydder og rosmarin
med lang fruktig ettersmak.
Balansert og kompleks med
myke taniner. Litt alkohol-
stikk. Dette er en kraftig
maskulin barolo.
88 poeng og godt kjøp til
prisen. Har godt potensiale

(90 poeng). Pris kr 497.

Barolo 2006
Myk og god frukt av kirse-
bær, lær og lakris. Balansert
fin syre, tanninrik og mine-
ralsk. Balansert og kom-
pleks. Lang ettersmak med
mineralske toner.
I følge vinmakeren vil den
utvikle seg som Barolo
1996.
89 poeng i dag, men med
godt potensiale. Pris kr 439.

Barolo 2004
I stil er den ganske lik
2006, men har ikke den
samme kompleksiteten og
intensiteten.
87 poeng. Bør lagres i minst
10 år til. Pris kr 435

Barolo 1996
Moden tiltalende duft av
krydder og tørket frukt.
Dette lover godt.
Komplekse smaksbilde av
tørket frukt, lær, tobakk,
svart pepper. Fin elegant

syre og balanse. Lang etter-
smak. Dette er en moden og
tiltalende barolo som kan
drikkes i dag.
91 poeng og forsvarer pri-
sen fullt ut. Dette er et godt
kjøp av en moden barolo.
Kjøp! Pris kr 473.

Desserten var italiensk
sjokoladefondant med kaf-
feiskrem, appelsin og vanil-
jesaus. Virkelig en herlig
velsmakende dessert. Til
denne lekre retten fikk vi
servert Barolo Chinato.
Denne sterkvinen med 16 %
alkohol har en basis av 6 år
gammel barolo. Vinen er
krydret med hele 39 for-
skjellige urter. Den kan i
smak minne litt om
Jägermeister. Men der slut-
ter all likhet. Chinato har en
eleganse og syrestruktur
som er bare så overlegen.
Selv med nesten 200 gr.
sukker virker den ikke
påtrengende søt. Sammen
med sjokoladen skapte den
en helt ny dimensjon til des-
serten.
Poeng? Hvem bryr seg om
det? Vinen må bare kjøpes
og prøves. Anbefales varmt.
Pris kr 349.

Dette ble den kvelden vi
alle håpte på at det skulle
bli. Restauranten innfridde.
Spesielt vil jeg fremheve
forretten med aubergine og
desserten sammen med
Chinatoen. Absolutt en res-
taurant verdt å komme tilba-
ke til - italiensk mat på sitt
beste sammen med vennlige
og oppmerksomme servitø-
rer. http://restaurant39.com/

Borgognos viner er jevnt
over gode kjøp på alle nivå-
er (de røde). Spesielt vil jeg
fremheve følgende viner
Liste 2008, Barolo 1996 og
Barolo Chinato som veldig
gode kjøp.

Takk til Restaurant +39,
Borgogno og Stenberg &
Blom for et godt samarbeid.

Kristian Gahre
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Norske Vin klubb ers
Forbund skal fremme god
vinkultur. For meg er vin-
kultur det som oppstår i
møtet mellom mat, vin og
folk: når maten smaker enda
bedre på grunn av en vin
som smaker enda bedre på
grunn av et menneskelig
håndlag med en verdens
deiligste frukter, og hele
kombinasjonen blir enda
bedre fordi folkene som
nyter den sammen har en
enda bedre opplevelse. 

I min jakt etter mer viten
om nettopp en slik opple-
velse, var det naturlig å
snakke med restaurantsjefen
på Fauna i Oslo. Naturlig
fordi restauranten til bl.a
driveren av tidligere Oscars -
gate, Bjørn Svensson, er
opptatt av gode råvarer, og
fordi restaurantsjefen deres
Espen Hermansen er opptatt
av naturvin.

Naturvin er noe som vek-
ker litt skepsis hos den
jevne gjest på restaurantene
i Oslo, fordi både lukt og
smak skiller seg noe fra
kommersiell og moderne
fremdyrket vin. «Dette er
funky, vill vin», sier Espen,
«det kan lukte både fjøs og
jord, men i motsetning til
striglete, nakne vinmarker
er disse druene dyrket i et
fargerikt økosystem hvor
selv ugresset spiller en
beskyttende rolle». Naturvin
er «fravær av arbeid i kjelle-
ren» - der andre produsenter
tilsetter sukker, gjær
og/eller eggehvite til vinen,
lar naturvinprodusentene
den klare seg selv. Det blir
sagt om naturvin at man
slipper hodepine dagen etter
fordi vinen inneholder kun
minimalt med svoveldiok-
sid, dannet naturlig av gjær-
soppen selv. «Til tross for at

naturvin er såpass ukjent,
eller kanskje nettopp derfor,
selger vi vinpakker til 75%
av gjestene våre», forteller
Espen. Det er en veldig fin
måte å oppleve ny vin på,
og på Fauna er vinene til 5-
retters menyen nøye utvalgt.
«I all hovedsak bruker vi
hvitvin til menyen i restau-
ranten, fordi rettene ofte
består av fisk og skalldyr og
friske, lette smaker», fortel-
ler Espen, som syns det er
fint at kjøkkenet bestemmer
smakene først og at vinen
kommer deretter og skal
komplimentere maten.

Hjemmelaget og naturlig
mat er i vinden om dagen,
og jeg har en intuisjon om
at kvinnelige gjester er mer
interessert i naturvin enn
mannlige gjester, men
Espen sitt inntrykk er at
begge er like interessert.
«Ofte kjenner ikke gjestene
vinene fra før i det hele tatt.
Da er det ekstra gøy å for-
telle en personlig historie
om produsenten. Hvis gjes-
tene er usikre på vinvalget
mitt, gir jeg gjerne gjestene
litt tid med vinen i glasset
for å bli kjent med luktene
og smakene, før jeg forteller
hvorfor nettopp denne vinen
er en god make for matret-
ten de snart skal spise», for-
teller han. Noen ganger er
vin litt som kunst, kunstne-
ren må kanskje fortelle hva
motivet forestiller eller hvil-
ke filosofiske tanker som
står bak før betrakteren
finner en mening i bildet.
Andre ganger er motivet
helt innlysende, som f.eks

Sauvignon Blanc og aspar-
ges? «Nordmenn leser nok
flere vinanmeldelser nå enn
tidligere, men naturvin er
fortsatt veldig ukjent for de
fleste», påpeker Espen, når
jeg lurer på om vinkunnska-
pen blant gjestene har økt.
«Når man tar utgangspunkt
i en matrett, trenger man
ikke tenke så tradisjonelt i
vinvalget. Hvorfor ikke
prøve en oransjevin til rak-
fisken?», sier Espen, og
oppfordrer vinklubb-med-
lemmene våre til å inklu-
dere en wild card vin på
smakingene sine, en vin
som ligger helt utenfor det
området som er kveldens
tema. Et forslag kan være
den italienske vindruen
Timorasso, som kan
sammenlignes i en hvit bur-
gund light.  

«Gjestene må ikke være
redd for å spørre oss om
råd, vi er jo faktisk fag-
folk», sier Espen invite-
rende. Sommelierene hos
Fauna er godt utdannet, og
de har smittende interesse
for sitt fagfelt. «Men vi har
60 gjester hver kveld, alle
kan ikke like alt», sier han
lurt. Restaurantsjefen pleier
å ha en backup-vin, en cha-
blis e.l i bakhånd i tilfelle
gjesten skulle være bestemt
på noe mer tradisjonelt og
kjent. Men det er min tro og
oppfordring at NVkF’s med-
lemmer er åpne og sporty
(nyttårsforsett?) når det
gjelder å prøve ny og natur-
lig vin! 

Tekst og foto Silje L Meskestad

FUNKY VIN
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Allerede rundt 900 år før
Kristus var det avansert vin-
produksjon på Sicilia, og
rundt 600 år før Kristus ble
det produsert vin i Puglia..
Ikke noe vinland har så
mange forskjellige druer, og
rundt 400 varianter er god-
kjent til vinproduksjon.

De viktigste sør i Puglia
er Negroamaro og Primiti -
vo. Navnet Primitivo sender

vel assosiasjoner til noen
enhver. Men det har altså
ikke noe med primitivt å
gjøre. Det kommer fra
«Primo», altså den første.
Primitivodruen er den druen
som høstes tidligst i det
tørre og varme klimaet.
Derav navnet. Faktisk sa en
av produsentene at navnet
Primitovo var såpass belas-
tende at det hadde vært på

Puglia- på hælen av Italia, er et ukjent og, 
som det viste seg, et nedvurdert vinområde! 
Det var en samstemmig konklusjon blant over
30 Munnskjenker på tur dit i månedsskiftet 
september/oktober.

Munnskjenkene
på oppdagelsesferd 
til Puglia !



tale å kalle den Zinfandel,
som den jo heter i Califor -
nia. Lenger nord i Puglia er
druesorten nero di troia
svært utbredt.

Man kan kanskje
sammenligne utviklingen i
Puglia med Roussillon/
Langedoc i Sør-Frankrike:
de siste 10-15 årene har
man bevisst satset på kva-
litet framfor kvantitet.

Produsenten Paolo Leo for-
talte at det var først på slut-
ten av nittitallet at de sluttet
å sende vinen i bulk nord-
over i landet for der å bli
blandet med bl.a. Piemonte -
viner. Nå går det alt vesent-
lige til flasketapping.

Munnskjenkene fikk
oppleve faglig stolte produ-
senter, fra de minste og
enkleste familiebedrifter,

som Antica Enotria, til de
store og moderne og kapi-
talsterke, representert ved
Antinoris Tormarescos
praktanlegg Bocca di Lupo.

Vi besøkte, i tur og
orden, i løpet av uken:
Cantele (Gaia), Paolo Leo
(Red&White), Leone de
Castris (Evento), Antica
Enotria (Vinarius),
Tormaresco (Strøm), Rivera

(Moestue) og Cefalicchio
(Vinum). I tillegg smakte vi
også, under et besøk på
mozarelloproduksjon hos
Filippo Morese, viner fra
Orion Wines under lunsjen
der. Som man skjønner sat-
set vi i utgangspunktet på
produsenter som er repre-
sentert i Norge.

Som på alle vinturer er
det slik at omgivelser, stem-
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ningen, lokalkoloritten, ja
hele settingen, bidrar til å
løfte opplevelsene. Selv tatt
det i betraktning ble vi
gjennomgående imponert
over kvaliteten. Alle var
ikke like begeistret over alle
vinene, men det er jo i seg
selv en utopisk målsetting;
vi smakte i løpet av uken
rundt 60 viner.....

Vinene fra Puglia har
fremdeles ikke så høy status
i Norge. Det er ingen grunn
til å grine på nesen. F.eks
blir Cefalicchios Romanico
2008, som er laget på 100%
nero di troia, karakterisert
som en spennende vin
Vinforum. Dessuten er pri-
sene selv her i landet beha-
gelig lave....

Men det ble ikke bare vin
på turen. Gastronomien i
Puglia er på høyde med det
beste i Italia. Fremragende
og spennende smaker, med
kortreiste, lokale råvarer!

Vi fikk også tid til kultur-

historiske besøk. F.eks. den
kjente borgen Castel del
Monte, og rundtureri Lecce
og Bari. Vi stoppet også i
Alberobello, med de kjente
«trulli»(flertall). En «trullo»
er et hus bygget på en meget

spesiell måte. Trulli ble byg-
get som boliger i kjegle-
form, og bygges med flate
steiner uten bruk av binde-
middel. En populær teori for
opprinnelsen til byggemeto-
den er at det i tidligere tider

ikke var lov å ha permanent
bolig. Steinhusene kunne
raskt rives hvis inspeksjon
var ventet. Senere skal for-
delen også å ha vært å
unngå beskatning!

Et annet høydepunkt var,
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i en trang bakgate i Bari, å
se de gamle damene sitte
utendørs og håndlage pasta,
slik de har gjort i årtier.
Eller etter en lang og utrolig
spennende lunsj i Santa
Maria al Bagno helt nede i

vannkanten, at noen viking-
er, til lokalbefolkningens
forundring, kastet seg ut i
bølgene. Det er mange opp-
levelser å hente ut av hjerne-
kisten, men en oppfordring:
reis selv! Og noe av det

beste: Puglia er ennå ikke
oppdaget av turister. Du
kommer veldig nær på
Italia.

Som ved mange av
Munnskjenkenes tidligere
utenlandsturer samarbeidet

vi med byrået VacanzaIn. De
har vist seg som en pålitelig
partner, som sto for det tek-
niske opplegget, med flybil-
letter, hotellreservasjoner, og
busstransport hele uken. Vi
hadde fire netter i Lecce, tre
i Bisceglie litt nord for Bari
og én i nærheten av Roma.
Denne gang bisto VacanzaIn
også med gastronomien.

Byrået er spesialister på
Italia og hadde alle forutset-
ninger for et vellykket opp-
legg . Vi ønsket noen lette
lunsjer- det blir ofte for mye
mat. Jomen sa vi lette lun-
sjer....

Men det viktigste med en
vintur er jo vinene. Og der
hadde Munnskjenkene selv
hånden på rattet. Vi valgte
produsentene selv, og fikk
fenomenal respons både hos
importører og produsenter.
Takk til alle som bisto oss!

Svein Hammerstad
Munnskjenkene



Norske viltkjøtt, enten de er
firbeinte eller det er fugl,
kan gjenkjennes på viltsma-
ken. Vår natur er ren og
næringsstoffene som viltet
spiser kommer stort sett fra
et karrig jordsmonn.
Smaken i kjøttet er summen
av det de spiser. På samme
måte som vi har lært at dru-
ene gir best smak og karak-
ter i karrig jordsmonn. Da
må røttene til vinstokkene
jobbe for å finne næring.
Tilsvarende er det når lyng,
fjellbjørk, bær, urter og

andre planter vokser i et
karrig og barskt klima i
Norge. Da må plantene ha
dype røtter for å kunne
skaffe nok næring for å
overleve. Jo dypere eller
mer spredt nettverk av røtter
jo mer smak gir det i fruk-
ten og bærene. Når dyrene
spiser så smakskraftig mat
gir det mye smak til kjøttet.
Det er stor forskjell i sma-
ken til elg som beiter i lav-
landet med tett skog,
sammenliknet med reinsdyr
som beiter på vidda.

Smaker man norsk vilt med
vilt fra utlandet kan for-
skjellen bli enda større.
Hjort fra Vestlandet kontra
hjort fra de grønne engene i
Danmark er to vidt forskjel-
lige produkter. I tillegg er
norsk viltkjøtt veldig
magert. Det er jo også en
fordel ernæringsmessig sett.

Tilberedning
Alt kjøtt må modnes og
mørnes for at det ikke skal
bli seigt. Det er en egen
kunst å mørne viltet riktig.

Modnes kjøttet for kort blir
det seigt, og for lenge blir
det mer porøst. Viktig inn-
satsfaktor her er temperatu-
ren. Jo varmere temperatu-
ren jo kortere tid trenger
kjøttet for å modnes. En
gyllen regel sier 40 grader
dividert på døgn. Ved lavere
temperatur trenger man
lengre tid eller døgn.
Normalt er det en fordel å
modne kjøttet langsom med
lav temperatur.

Når en skal tilberede
kjøttet bør det være tempe-

Sammen med noen av Norges fremste kokker fra Kulinarisk
Akademi inviterte NVkF i samarbeid med Solera gruppen og
Alt om Vin til smaking av vilt-retter sammen med vin. 
På menyen stod det elg, hjort, rype og reinsdyr. Hele åtte 
retter skulle prøves sammen med 16 viner. Hvilken herlig
mulighet til å smake seg frem til noen gode kombinasjoner.

HELT 
VILT!
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rert før stekingen starter. Tar
man kjøttet direkte fra fry-
seren må det tines. Dette
gjøres best ved at man leg-
ger det i kjøleskapet et par
døgn slik at tineprosessen
går langsomt. Hele 75 % av
kjøttet er væske/vann. Hvis
kjøttet tines raskt vil mye av
vesken renne bort, og da
forsvinner mye av vekten.
Ved langsom tining behol-
der man nesten alt.

I vinverden ønsker vi at
vinen skal ha preg av jords-
monnet det vokser i.

Tilsvarende er det også for
viltkjøttet. Viltsmaken skal
frem. Bruk mest mulig nøy-
tral olje ved steking. Det gir
mindre smak slik at de
naturlige smakene i kjøttet
kommer tydeligere frem.

Ved å koke inn kjøttet i
fløte, eller ha en kraftig flø-
tesaus ved siden av, så flater
det ut smaken.

Hovedregel ved steking
er at kjøttet skal hvile like
lenge som det stekes. Steker
man kjøttet i 10 min, skal
det også hvile i 10 min.

Stek det gjerne i intervaller.
Alternativt etter første bru-
ning er å bake det i ovnen
mellom 80 – 140 grader
avhengig av størrelsen og
hvor rosa du ønsker kjøttet. 

Tyttebær blir ofte brukt
som tilbehør til vilt. Vær
klar over at syren og bitter-
heten i rørte tyttebær er
meget vanskelig å kombi-
nere til vin. På ny norsk er
tyttebær en Wine Killer.
Ønsker du å bruke tyttebær
til maten er det bedre å ha
det som gele eller direkte i

sausen. Da mildner du syren
og det er lettere å skape en
harmoni i måltidet.

Vin til vilt
Det å velge vin til vilt er
ikke lett. Både kjøttet og
ikke minst tilbehøret
bestemmer hva man må lete
etter når vin skal velges.
Hvis man vet hvor viltet
kommer gir det en pekep-
inne på hva slags nærings-
stoffer det i grove trekk har
fått. Vilt fra vidda er krafti-
gere enn vilt som har beitet



22 Bulletin 4-2013

350 kg viltkjøtt
200 gr svinekjøtt 
(saltet sideflesk)
2 ss potetmel
8 gr salt
1 gr grov svart pepper.
1/4 ts malt Nellik
½ stk Revet løk
2 stk knust Allehånde

Kna dette sammen til en deig med
gummihansker eller rene hender, eller
kjør det sammen i en bolle.

Del opp deigen i ca 30 grams bol-
ler. 

Stekes i panne og etter varmes i
saus eller i ovnen. Kan også avkjøles
og tas med på tur i skogen. Trenger da
kun 2 minutter på bålet eller grillen
for å få de varme.  

Mandelpotetpure
500 gr Mandelpoteter 
2  dl fløte
1 dl  melk
100 gr usaltet smør
salt

Potetene kokes møre i usaltet vann,
vannet helles av og potetene dampes
tørre.

Varm opp melk, smør og fløte til
kokepunktet.

Passer potetene gjennom potetpres-
se eller moses med en stamper. Den
kan også kjøres på visp i en kenwood.

Spe med smøret, fløten og melken,
smak til med salt og pepper. Lag den
litt løs slik at den kan kokes opp
under omrøring. Da sette den seg
igjen og får en fin kremet konsistens. 

Rørte tyttebær
500 gr tyttebær
200 gr sukker

Skyll eventuelt tyttebærene i kaldt
vannog sil godt av. 

Ha tyttebær og sukker i en bolle.
Rør rundt med en visp eller sleiv. Pass
på at du knuser noen bær, men også
lar en del forbli intakte (det ser penere
ut). 

Du behøver ikke røre til alt sukke-
ret er oppløst. Gi det litt tid så vil suk-
keret automatisk løse seg opp.

Viltkaker i saus:

Viltgryte:
1/2 kg viltkjøtt fra bog, nakke eller slagside.
50 gr smør
1 ts salt
1 stk løk
1 liter vann
2 dl hvitvin
3 dl fløte
1 ss balsamico eller sherryeddik
1/2 stk eple
1 stk persillerot
1 stk gulerøtter
100 gr skogsopp hvis du har.
100 gr rørte tyttebær på siden

Fremgangsmåte
Del opp kjøttet i store terninger på 3 cm. Da holder de fasongen
bedre gjennom kokingen. Brun kjøttet og løken i smør i en kjele.
Dette gjøres for å gi kjøttet en kraftigere smak og farge. Ha på salt,
vin og vann (avhengig av kjele, hell på til det dekker kjøttet med ca 2
cm). Kok opp og fjern alt av skum og brune fragmenter som stiger til
overflaten med en skje. Skru ned varmen og la dette koke på lav
varme en god time. Mens det står og koker forbereder du resten av
ingrediensene. Del opp eple og rotgrønnsakene i 1 cm store terning-
er. Ha disse i kjelen og kok det i 15 minutter, sjekk om kjøttet begyn-
ner å bli mørt. (det skal det).ha i fløten å la det koke ytterligere 15
minutter. Nå skal du bare smake til med salt og nymalt grov svart
pepper. Er sausen litt tynn kan du jevne den med en eller to spise-
skjeer maisenna. Det skal være litt fylde på sausen i denne gryta. 

Dryss noen stekte sopp på toppen hvis du vil. 

Viltpølser
2 meter fåretarm.
0,5 kg reinsdyr avskjær, kjøtt-hjerter osv. kaldt
150 g vanlig spekk, kaldt

Dette kjøres grovt gjennom kjøkkenmaskinen 

11 g salt 
Kna inn saltet
2 ss potetmel

Tilsett potetmelet og kna godt



Redukjson:
1 ss smør
75 gr portvin
1 stk sjalottløk
1 ts knust sort pepper
3 stk Einerbær
3 stk allehånde
1 kvist rosmarin

Av denne skal vi bare bruke 1 ss.
Pepper,timian,stekt løk og 2 knuste

einebær

Slik gjør du:
Skrell og kutt løken i biter, stekes deretter
i panne med smør og øvrige krydder. Hell
på vinen å reduseres til det tykner. Avkjøl
og kjøres med stavmixer. Pass på at det
ikke er store biter igjen.

Kna sammen spekk, kjøtt og salt. Ha i
reduksjonen. Her er det viktig at alt er
kaldt og at det blir knadd godt sammen til
en seig masse.

Smak til med timian, knuste einebær,
pepper og ev. stekt løk

Stapp det nå i fåretarm. Snurr opp pøl-
sen og la den ligge til dagen etter å hvile. 

Trekk pølsen i en kjele til den holder ca
70-80 grader. Spises som den er eller
avkjøles og stekes i panne rett før serve-
ring. 

Stekte kantareller
300 gr kantareller
2 stk småløk
2 fedd hvitløk
2 ss timian
1 ss smør
Solsikkeolje

Varm opp pannen godt. Ha i 2 ss sol-
sikkeolje, og deretter soppen, hvitløken og
løken. Stek til det begynner å få litt farge.
Ha da i smøret og stek videre.

Avslutningsvis kan du smake til med
ferske urter som timian, gressløk, flat per-
sille.

Soppen steker vi rett før servering 

Rypelår confit:
2 stk rypelår
100 gr havsalt
Pepper
Sitron skall av 1 sitron
1/4 neve timian
1 fedd hvitløksfedd

Legg rypelårene i havsalt sammen med krydderiene – la den stå
i romtemperatur i cirka 3 timer.

Kok de ferdig saltede andelårene møre i oljen, cirka en 1,5
timer.

Avkjøl og plukk kjøttet fra beinet.

Kantareller:
300 g kantareller(ferske)
1 ss smør
1 stk sjalottløk – finhakket
1 ss finstrimlet persille
Salt og pepper

Soppen stekes i smør, smak til og tilsett løk og persille.

Selleri royal:
500 g selleri(kuttet grovt)
2 dl melk
2 dl fløte
1 dl vann
4 eggeplommer
3 g agar agar (gelepulver av alger fås kjøpt på asia butikker)
Salt og cayennepepper

Kok opp melk, vann, fløte og selleri, la dette stå og trekke på
lav varme i 30 min.

Siles så godt.
Kok så opp denne melke blandingen og tilsett agar agar, kok

opp igjen.
Tilsett eggeplommene og rør godt sammen, kok IKKE opp nå!!!
Smakes til med salt og cayenne pepper.
Støpes så i ønskede former og settes kaldt.
Disse varmes forsiktig i ovnen rett før servering.

Soppbuljong
2 kg champingong, kuttet i fire
½ pt sitrontimian
1 stk zest av sitron
4 fedd hvitløk
3 stk fersk laurbær
10 stk pepperkorn
½ dl soya
5 ss god olivenolje
salt, pepper og sitron

Alt has i en gryte foruten soya og olivenolje og dekkes med
vann. Kokes i 40 minutter før den siles av.

Kok ned 50 % eller til ønsket smak.
Ha i soya og olivenolje, smakes til med salt, pepper og sitron
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gress eller i løvskog.
Norsk viltkjøtt er for det

meste magert kjøtt. Dette
krever viner som ikke har
for mye taniner

Retter med kraftig smak
som blant annet rype, hare
og rein, krever kraftigere
viner. Disse hovedrettene
blir gjerne servert med kraf-
tig tilbehør. De forsterker
hverandre. Anbefalte viner
er Pinot Noir viner fra
Burgund, Oregon i USA
eller New Zealand. Syrah
fra Rhône, Nebbiolo fra
Piemonte eller Tempranillo
fra Spania/Rioja er også
gode alternativer. 

Litt mildere viltretter
som elg, rådyr og hjort må
ha viner som ikke er fullt så
kraftige slik at de ikke over-
døver hovedretten. Gode
viner til disse rettene kan
vær Syrah- eller Carignan-
baserte viner fra
Languedoc-Roussillon,
Cabernet Sauvignon fra
Argentina og Chile.

Smaking av vin til vilt
Smakingen var inndelt i fire
stasjoner, en for elg, hjort,
rype og til slutt en for reins-

dyr. Hver stasjon serverte 2
retter med 4 forskjellige
viner som skulle passe til.
En kokk og en sommelier
på hver stasjon. Bedre enn
dette kunne det ikke være.

Elg
Elgkjøttet har grov tekstur
og kan minne litt om storfe,
men er mye magrere. Det
har en moderat viltsmak.
Hvis man ikke er påpasselig
ved tilberedningen kan kjøt-
tet fort bli tørt. Tilbehøret
får stor betydning i vinval-
get. Vin med mye tanniner
vil få kjøttet til å virke enda
tørrere.

Til elgbiff med sjysaus
bør man lete etter en vin
med middelsfylde, godt
fruktpreg og litt krydderto-
ner som man blant annet
finner i Crozes Hermitage,
Barbera fra Piemonte,
Cabernet Franc fra Loire
eller Côte du Rhône viner.

Til elggryte hvor viltsma-
ken er enda mer nedtonet og
hvor man bruker fløte og
eller brunost må man lete
etter litt saftigere og tydeli-
ge viner som f.eks.
Primitivo fra Puglia/Italia,

Zinfandel fra USA, viner
fra Languedoc-Roussillon
eller Côte du Rhône.

Vi testet elgkarbonade
med potetpure og tyttebær
som ble smakt sammen med
Paco dos Cunhas de Santar
Nature 2010. Middels fyldig
ung vin med god frukt, litt
krydder og mineralkarakter.
Vinen passet godt sammen
med karbonaden, mosen og
meget moderat tyttebær. Fin
balanse og harmoni i retten.

Hjort
Hjortekjøtt er magert og har
moderat viltkarakter, dog
litt mer enn elg. Her vil til-
beredningen og tilbehøret
få stor betydning i vinval-
get.

Hjortepølse med linsera-
gu og syrlig løksaus er en
ganske kraftig rett som
balanseres med sødme og
syre i løksausen. Dette kre-
ver viner med moderat
karakter og fylde. Retten
ble testet med Borgogno
Barbera d’Alba 2011.
Vinen har middels fylde,
god frukt av kirsebærpreg,
balansert fin syre, mineral
og fin lengde. Frukten,
krydderet og syren i vinen
balanseres mot vilt pølsene
og sødmen fra løken. God
kombinasjon.

Samme rett ble også tes-
tet mot Christer Berens
Ultimo di Primavola.
Denne vinen er en blanding
av 50 % Primitivo fra
Puglia og 50 % Nero
d’Avola fra Sicilia. En ikke
godkjent blanding iht. den

italienske vinloven, men
den er like fullt en god og
saftig vin med flott karak-
teristisk preg. Vinen passet
godt til pølsene med tilbe-
hør.

Rype
Rypebryst og lår er mørkt
kjøtt med kraftig viltpreg.
Er fuglen ung benes brystfi-
leten ofte ut og stekes rosa.
Rosa rypebryst krever en
vin med god fylde og kon-
sentrasjon, fruktsødme og
ikke for mye tanniner. Vinen
vil balansere sødmen i kjøt-
tet og den kraftig (krydrete)
viltsmaken. Kjøttet er
magert og tanninrike viner
vil fremheve tørrheten i
fileten. En god vin kan
være en vin basert på Syrah
fra Nord-Rhône eller en god
og moden burgunder eller
Barolo.

Eldre fugler blir ofte
brukt til gryterett, og da
gjerne med fløtesaus. Til en
slik rett vil en utviklet Rioja
eller Bordeaux være et godt
følge. Alternativt en ung vin
som har nok syre til å kunne
balansere og friske opp ret-
ten.

Vi fikk servert rypebryst
med kremet skorsonnerot og
portvinsjy. Samt soppbul-
jong med stekt rypelår og
selleri-royal.

Soppbuljongen med
rypelår sammen med
Yealands Land Made Pinot
Noir 2012 fra New Zealand
var kveldens absolutte høy-
depunkt. Hvilken kombina-
sjon. Kraftig soppbuljongen
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med lår og selleri royal. Det
vil si en selleripure med egg
og gelatin slik at den ble
stiv. Det hele servert krea-
tivt i et lite Norgesglass.
Vinen var ung og frisk med
tydelig Pinot Noir karakter,
ung frukt av mørke bær og
krydder. En elegant, balan-
sert og fruktig vin med
mineralitet og bløte tanni-
ner. Den kraftige buljongen
sammen med sødmen i sel-
lerien var som hånd i han-
ske med syren, krydderet og
frukten i vinen. Kveldens
beste kombinasjon.

Rypebryst sammen med
Fontanafredda Langhe
Nebbiolo 2011 fungerte
også godt sammen. Her pas-
set de mørke bæraromaene
av bjørnebær og plommer
godt sammen med rype-
brystet. Kremet skorsonne-
rot er kraftig kost og må
begrenses eller tilpasses når
det spises sammen med
rypebryst. Gjør man det blir
det flott harmoni mellom
retten og vinen.

Reinsdyr
Reinkjøttet har utpreget vilt-

smak, er magert og er søtere
enn både hjort, elg og det
meste av norsk vilt. Kjøttet
har tydelig smak av det rei-
nen spiser på vidda som
bl.a. lav, mose, og bjerke-
skudd. Tilbehøret forsterker
ofte viltsmaken i form av
einerbær, rognebærgele og
bjørnebær.

Vinvalget vil avhenge til-
beredningen om det er filet,
stek eller gryterett og selv-
følgelig tilbehøret. Felles
for alle rettene er at vinen
ikke må ha for mye tanni-
ner, den må være konsen-
trert og rik på smak for å
skape balanse mot det kraf-
tige viltpreget i kjøttet.

Gode viner kan være
Pinot Noir fra New Zealand,
Syrah og Grenach fra Sør-
Frankrike, Zinfandel fra
California eller Primitivo
fra Puglia. Litt dyrere alter-
nativer er Nord-Rhône,
Burgund, reserva eller grand
reserva fra Rioja samt viner
med modne taniner fra
Piemonte.

Til gravet reinsdyrkjøtt
passer det med en vin laget
på sent innhøstede druer fra

f.eks. Vendange Tardive fra
Alsace.

Vi fikk servert ytrefilet
av reinsdyr med sopp og
kremsaus. Til denne retten
ble det servert Edizione 11
fra Farnese Vini. Druene
kommer fra både Puglia og
Abruzzo i Italia. Derfor er
vinen kun kvalifisert som
VdT. Kompleks vin som har
kraft, fylde og spenst.
Smaker av mørke bær, pep-
per og modne tanniner. Til
det kraftige reinsdyrkjøttet
balanserer frukten og kryd-
deret fint. Taninene er
modne slik at de harmone-
rer med retten. Fin balanse
mellom vin og reinsdyr.

Salat med varmrøkt hjer-
te og bakt rødbete. Dette er
en kraftig rett med røyk-
smak. De bakte rødbetene
gir sødme og jordsmak. En
tøff kombinasjon. Dette kre-
ver en vin med kraftig
smak, god syre og gjerne
litt sødme. Vinen som ble
testet var Prüm Wehlener
Sonnenuhr Alte Reben
Riesling GG 2011. God
konsentrert frukt med tro-
piske aromaer. Balansert

syre og fine mineralske
toner i avslutningen. Dette
fungerer godt sammen.
Sødmen og røyksmaken i
kjøttet sammen med små
mengder av rødbetene glir
fint sammen med sødmen
og syren i vinen. Men pass
på at ikke rødbetene domi-
nerer for mye.

Alt i alt var dette en stor
opplevelse å få smakt så
mange og spennende vilt-
retter sammen med vin.
Menge nyttige tips å ta med
hjem på både mat- og vinsi-
den. Det var lett å bevege
seg fra den ene stasjonen til
den andre. Flere av rettene
vil bli testet ut på hjemme-
plan.  Av de rettene som ble
servert vil jeg spesielt frem-
heve soppbuljongen med
rypelår sammen med
Yealands Land Made Pinot
Noir 2012 som kveldens
absolutte høydepunkt.

Takk for godt samarbeid
Kulinarisk Akademi, Alt om
Vin, Solera gruppen og
NVkF.

Kristian Gahre



Har vi ikke et oppdatert
medlemsregister, så klarer
vi ikke å kommunisere med
medlemmene på en best
mulig måte. Vi er derfor
avhengig av at både klubb-
kontaktene og de enkelte
medlemmer følger opp de
endringer som måtte få
betydning for medlemsre-
gisteret. 

Flytter man til en ny
adresse, eller bytter e-post-
adresse, så må medlemsre-
gisteret oppdateres. Hvis
ikke, så vil man ikke få til-
sendt vårt medlemsblad
Bulletin, eller invitasjoner
til smakinger og arrange-
menter i regi av oss eller
våre samarbeidspartnere.
Noen ganger har også
Posten gjort endringer som
medfører f.eks. at Bulletin
ikke kommer frem til motta-
ker. Nylig ble postnumrene
på Jessheim endret.
Tidligere omfattet postnum-
mer 2050 hele Jessheim, nå
er Jessheim fordelt på 10-12
postnummer. Posten er dess-
verre så streng at dersom
Bulletin er merket med
postnummer 2050, men nytt
korrekt nummer er 2053, så
returneres Bulletin til avsen-
der.

Hva kan du gjøre?
Du bør i løpet av kort tid
logge deg inn på
http://nvkf.expromo.no/logi
n.cfm. Du finner innlog-
gingen også på forsiden av

www.nvkf.no, øverst til
høyre på siden.
Brukernavnet er din e-post-
adresse, og husker du ikke
passordet, så klikker du på
«Glemt passord» for å få
dette tilsendt. Har du pas-
sordet, så skriver du inn
dette,og dermed er du inne
på siden en oversikt som
viser din klubbs medlem-
mer. Velg «Min side» i
menyen til venstre, og kon-
troller de opplysningene
som er registrert. Er det
korrekt adresse, stemmer e-
posten og har du krysset av
for om du vil ha Bulletin
og/eller invitasjoner til sma-
kinger og arrangementer?
Kontroller alt, korriger det
som er nødvendig, og trykk
til slutt på «Lagre». 

Er du «Klubbkontakt»
for din klubb, så har du
både utvidede rettigheter i
henhold til endringer i med-
lemsregisteret, men også
større plikter. Som
«Klubbkontakt» er det ditt
ansvar å påse at den regis-
trerte informasjonen i regis-
teret er oppdatert.  Når du
logger deg inn på medlems-
registeret, så har du alle
muligheter til å legge til
medlemmer, korrigere opp-
lysninger samt slette med-
lemmer som har sluttet.

Hvorfor skal du 
gjøre dette?
Vi i NVkF har forståelse for
at vi ikke alltid står først i

køen over de som skal vars-
les ved flytting eller
endringer, men det er til
alles fordel at vårt med-
lemsregister er oppdatert.
For det første så vil du som
medlem motta all ønsket
informasjon fra forbundet.
For det andre så unngår vi
at Bulletin sendes til feil
adresse og dermed havner i
returbunken hos Posten, noe
som medfører unødige kost-
nader for forbundet, men
kanskje aller mest ergrelser
for deg som ikke mottar
Bulletin.

For den enkelte klubb er
det også om å gjøre at med-
lemsregisteret er korrekt.
Har man eksempelvis glemt
å slette medlemmer som har
sluttet i klubben, så vil man
allikevel være nødt til å
betale medlemskontingent
for disse. Grunnlaget for
utfakturering av medlems-
kontingentene skjer på
grunnlag av hvor mange
medlemmer det er registrert
i hver klubb.

Sjekk medlemsregisteret 
i dag!

Vår oppfordring er at
dere alle sjekker deres opp-
lysninger i medlemsregiste-
ret allerede i dag. Det vil ta
deg maks fem minutter.
Lykke til!

Truls Aasterud, 
medlemsansvarlig, NVkF
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Når sjekket du
medlemsregisteret sist?
Vårt medlemsregister
er noe av det viktigste
NVkF har. Her prøver
vi til enhver tid å ha
en komplett oversikt
over, ikke bare med-
lemsklubbene og
deres klubbkontakter,
men også den enkelte
klubbs medlemmer.
Medlemsregisteret er
selve nøkkelen til vår
kontakt med medlem-
mene rundt om i 
landet. 
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Den mer eller mindre
årlige Portugal-mes-
sen er et kjærkom-
ment innslag i vinka-
lenderen. 2013-
versjonen gikk av
stabelen på Astrup
Fearnley-museet på
Tjuvholmen den 28.
oktober, og nok en
gang var en rekke av
landets fremste 
produsenter represen-
tert, flere i egen 
person.

Det som følger her, er noen
eksempler på ting som
undertegnede var glad for å
ha fått med seg denne kvel-
den, som bød på kjent og
ukjent, produsenter med og
uten importør, og dermed
muligheter til å smake seg
opp på nye årganger av
kjente eller prøve noe helt
nytt.

Noe av det første jeg får
med meg, er en alvarinho-
produsent fra Melgaço, altså
Vinho Verde-land. Anselmo
Mendes er et stort navn i
distriktet som i tillegg til å
lage egne viner er konsulent
form bl.a. Quinta do Ameal.
(Interesserte kan lese Sarah
Ahmeds portett på nettste-
det The Wine Detective.)
Han kommer i egen person
og serverer fem forskjellige
alvarinhoer av varierende
karakter, det være seg rela-
tivt mineralsk eller krydret,
med eller uten eik, én ren
loureiro, en blanding av
alvarinho, loureiro og aves-
so og en rød vinho verde.
Sistnevnte er ikke like rar
som mange slike, men mer
normal eller hva jeg skal
kalle det. Ørlite vegetal rød-

frukt som er ganske lett å
like, og altså bedre moden-
het enn man ofte finner. De
som har smakt typisk rød
vinho verde, vil skjønne hva
jeg snakker om. Bare et par
av vinene er listeført i
Norge.

Man kan knapt unngå å
la seg imponere av Sandra
Tavares. Hun lager vin både
utenfor Lisboa (Quinta de
Chocapalha) og i Douro-
dalen (Pintas). Dette er et
bord jeg besøker relativt
sent i smakingen, så jeg
nøyer meg med de sistnevn-
te, og her er det eleganse og
stil hele veien, inkludert i
portvinene, hvorav det ser-
veres Vintage Character
2011, 10 år gammel tawny
og Vintage 2011. Sjelden
har jeg smakt så elegante
unge portviner, som ellers
gjerne renner over av frukt,
alkohol og annet før det
hele slipes av gjennom flere
tiårs lagring.

En annen vinprodusent
som er flere steder, er João
Portugal Ramos. Man kan

få inntrykk av at han lager
vin i alt som finnes av port-
gusiske vindistrikter. Denne
gangen dreier det seg om
Douro og Alentejo, og blant
det vi er så heldige å få
smake, er kultvinen
Marquês de Borba Reserva.
Fra Alentejo ellers kommer
Herdade do Mouchão, der
tilgjengeligheten har vært
litt frem og tilbake. Nå skal
heldigvis hovedvinen være
tilbake i 2008-årgangen
(skjønt jeg fant den ikke
ved søk på polets nettsted).
Dette er vinen å smake hvis
du lurer på hva druen ali-
cante bouschet kan drive det
til.

Luís Pato, blant mange
kjent som Mr. Baga, stiller
opp i egen person og må
sies å være litt av en nor-
gesvenn. Her serveres to
musserende — én av maria
gomes og én av baga, sist-
nevnte rosa på farge. Maria
gomes serveres også som
stille vin, og baga serveres i
mange varianter, også rosé,
men høydepunktene er og

blir Vinhas Velhas, Vinha
Pan og Vinha Barrosa — så
forskjellige i stil, men alle
representerer noe av det
ypperste denne druen kan
by på. Fra Bairradas nabo-
distrkt Dão kommer vinene
til Alvaro Castro, for anled-
ningen representert ved
importøren First Wines,
som også importerer Pato.
Her er både Quinta da
Pelllada og flere varianter
av Quinta de Saes (som det
er et forvirrende utvalg av
generelt) samt den nærmest
ugjennomtrengelig (på
farge) vinen Carrocel.

Vi får bevege oss mot
Dourodalen til slutt. Quinta
do Crasto er kjent for et
svømmebasseng med spek-
takulær utsikt, avbildet i
mang en vinbok. Det er
ikke noe å si på vinene hel-
ler. De er ikke blant de
digreste og mest brautende
vinene som finner veien ut
av dalen, og takk og pris for
det. Her er det gode repre-
sentanter for touriga nacio-
nal i flere prisklasser, der
det også er en naturlig pro-
gresjon i kvalitet og stil når
man legger på noen tiere i
pris. Portvin kan de også.
Og da passer det vel å
avslutte hos Niepoort, hvis
2011-årgang fortsatt er min
favoritt fra den supre
årgangen, skjønt jeg har
egentlig bare så vidt kom-
met i gang med å smake på
den. Rødvinene er også flot-
te — og gode kjøp jevnt
over. Her vil jeg særlig slå
et slag for Vertente 2010,
som for bare noen tiere mer
enn den gode «Fabelaktig»
er et skikkelig hopp opp i
kvalitet. Og at Redoma og
Charme er supre viner,
trenger du sikkert ikke meg
til å fortelle deg.

Jan-Tore Egge

Wines of Portugal 2013
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Da jeg besøkte California
sommeren 2011 hadde jeg
ikke vært der siden midten
av 1980-årene. Første gang
tok jeg meg ikke tid til å
besøke noen av de mange
vinområdene California
hadde å by på.  Til tross for
seieren i 1976 hvor Napa
produsentene Chateau
Montelena og Stags Leap
Wine Cellar i stor grad
hadde bidratt til å sette
USA på verdens vinkart,
var jeg av den oppfatning at
vinene fra USA ikke var

like interessante som vinene
fra Europa. Det skulle gå
nesten 30 år før jeg kom til-
bake igjen. Og du verden
for en interessant vinverden
som ventet på meg. Siden
sommeren 2011 har det blitt
flere studieturer til USA -
den siste i september i år. 

Over 90 % av all vin som
produseres i USA kommer
fra California. Nest etter
Disneyland er Napa Valley
USA�s viktigste turist
attraksjon. Med kun halvan-
nen times kjøretur fra San

Fransisco er både Napa og
Sonoma populære reisemål.
Forholdene er lagt svært
godt til rette for vinturisme.
De fleste vinhusene har
egne ”tasting room ” hvor
man både kan smake og i
mange tilfeller også slå av
en prat med stedets ”wine-
maker”.

California er spennende.
Vinprodusentene et velut-
dannede og kunnskapsrike,
og vinlovgivningen er mye
mer liberal enn i Europa.
De vinproduserende områ-

dene er inndelt i AVA’er -
american viticultural area.
Inndelingen er basert på
historiske-, geografiske-
og/eller klimatiske forhold.
Størrelsen på en AVA vari-
erer enormt. Den kan
dekke alt fra en hel stat, til
et lite område innen
samme stat. Det stilles
ingen krav til druetype,
men at en minimumsandel
av druene må komme fra
den navngitte stat og drue
som står anført på etiket-
ten. Så i utgangspunktet

California
dreaming
Det har snart gått 40 år siden den berømte 
vinkonkurransen ”The judgement of Paris”. 
At Chardonnay og Cabernet Sauvignon fra USA
da skulle danke ut verdensberømte viner fra
Frankrike, kom fullstendig overraskende på en
hel vinverden. 
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kan en vinbonde plante det
denne ønsker der han/hun
ønsker. Her er det fritt
frem å eksperimentere med
ulike druer i henhold til
klima og jordsmonn. 

California er varmt og
solfylt, men slett ikke så
varmt som du kanskje tror.
Det er store klimatiske vari-
asjoner på de enkelte områ-
dene. Gjennom åpninger i
den langsgående fjellkjeden
ut mot Stillehavet suges
kjølig luft inn over vinmar-
kene og moderer klimaet.

Den største åpningen er San
Fransisco Bay, og de sørlig-
ste områdene i Napa og
Sonoma kan være ganske
kjølige. Jo lenger inn i lan-
det, jo varmere. 

Vi kan ut fra en veldig
generell inndeling si at
Cabernet Sauvignon er
hoveddruen i Napa Valley.
Chardonnay og Pinot Noir
trives best i de kjølige
områdene som Sonoma,
Monterey og områdene sør
for Santa Barbara. Varmere
områder som Lodi og Dry

Creek Valley egner seg godt
for Zinfandel.  I Paso
Robles, nord for Santa
Barbara trives Rhône druer
godt. 

USA er verdens fjerde
største vinland målt i pro-
duksjonsmengde. At ameri-
kansk vin ikke er blant best-
selgerne i Norge, kan skyl-
des flere ting; utvalg, pris
og kanskje stilen på vinene.
Men det er ingen grunn til å
ikke prøve vinene herfra.
Utvalget er bedre enn på
lenge, og det finnes mange

godbiter i både basis og
bestillingsutvalget. 

Det tar mer enn en artik-
kel å skrive om interessante
områder og  vinprodusenter
i California. Så dette blir
kun en liten forsmak og info
om noen av de produsen-
tene jeg besøkte på de siste
turene. 

Vinhuset Fetzer har en
foregangsprodusent for øko-
logisk og biodynamisk
vindyrking i USA. Da
Fetzer kjøpte Bonterra i
Mendocino, lengst nord i
California, i slutten av
1980-årene, etablerte de
hele vingården utfra økolo-
giske prinsipper. I dag dyr-
ker de etter biodynamiske
prinsipper, og månens
syklus har stor betydning
for arbeidet i både vinmark
og vinkjeller. Besøket hos
Bonterra var en spesiell
opplevelse. Her var det fre-
delig og godt for både plan-
ter, dyr og mennesker.
Fetzer har vært tilgjengelig
på det norske markedet med
flere viner i en årrekke.
Nykommeren Fetzer
Crimson Cabernet
Sauvignon 2011 er et meget
godt kjøp. (kr. 120)  Fra
Bonterra kommer det også
flere gode produkter. Her
kan både McNab 2006 og
The Butler 2007 anbefales.
(begge kr. 350) 

Hos Littorai Wines i
Sebastopol i Sonoma Coast
lager Ted Lemon fantastiske
viner av Chardonnay og
Pinot Noir. Etter å ha stu-
dert vinmaking i Dijon og
arbeidet i Burgund, reiste
han tilbake  til California
hvor han arbeidet ved en
rekke anerkjente vinhus før
han etablerte Littorai Wines
i 1993. I 2003 var han så
heldig å kjøpe sitt eget
område. Der arbeider han i
dag etter biodynamiske
prinsipper. Ted dyrker ikke
bare druer, men også planter
og urter til de ulike prepara-
tene han bruker. I tillegg er
han svært opptatt av å ta
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vare på mangfoldet naturen
har gitt oss, og hele 75
planter og urter har fått
plass i hans hage.
Komposten han bruker,
lager han selv. Fra og med i
år, vil også alt vannet på
vingården være resirkulert.
Vinene hans er rene og ele-
gante med flott konsentra-
sjon og lengde. De er i skri-
vende stund ikke tilgjenge-
lig på markedet i Norge,
men vil komme til Norge i
løpet av våren 2014. Merk
deg navnet allerede nå. De
vil kun være tilgjengelig i et
begrenset antall. 

Ridge har fått en spesiell
status blant vinglade nord-
menn. For de som ikke har
stiftet bekjentskap med dem
enda så har de to vingårder i
California. I Santa Cruz
Mountains, med fantastisk
utsikt over  San Fransisco
og Oakland, ligger Monte
Bello, den eldste av de to
vingårdene. Den andre
vingården, Lytton Springs,
ligger i Dry Creek Valley
nord i Sonoma. Her vokser
gamle Zinfandel stokker

side om side med Carignan,
Petite Sirah, Mourvèdre og
Grenache. Resultatet er
kompakte, rike viner med
flott intensitet og fruktkon-
sentrasjon. Ridge Monte
Bello Cabernet Sauvignon
1971 var også med i ”The
judgement of Paris” i 1976
og kom på en hederlig fjer-
deplass sammenlagt. Ridge
har en rekke ulike viner pri-
mært basert på Cabernet og
Zinfandel og flere av dem
er tilgjengelig i Norge. 

I den sørlige delen av
Napa og Sonoma Valley lig-
ger Carneros. Dette kjølige
området er spesielt godt
egnet til Pinot Noir og
Chardonnay. En stor andel
av druene som brukes til
produksjon av musserende
vin, dyrkes her. Her finner
vi Schug Winery som ble
etablert av Walter Schug i
1980. Walter Schug er opp-
rinnelig fra Tyskland og
hadde god erfaring med
vindyrking under kjølige
klimatiske forhold. Som
sjefsvinmaker hos Joseph
Phelps i 1970-årene, var
han mannen bak den første
vinen basert på en blend av
Bordeaux druer, Insignia.
Walter Schug ble først og
fremst kjent som en trylle-
kunstner med Cabernet
Sauvignon selv om han
hadde jobbet med Pinot
Noir i en årrekke. I 1970-
årene var Cabernet
Sauvignon den eneste rikti-
ge. Amerikanske viner laget
av Pinot Noir var ikke aner-
kjent, ei heller lette å selge.
Men Walter Schug ga ikke
opp, og i dag er vinhuset
hans regnet som ett av de
bedre i California. Det er
flere viner fra Schug
Winery tilgjengelig på
Vinmonopolet, og de er
absolutt verd et bekjent-
skap. 

Hvis det finnes en hoved-
stad for Zinfandel druen må
det være Lodi. Her utgjør
dyrking av druer en så vik-
tig del av landbruket at selv
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politibilene i distriktet har
en drueklase som emblem.
Billig land, masse sol, frukt-
bar jord og kjølig bris fra
San Fransisco bukten var
attraktivt for bønder som
etablerte seg her i slutten av
1850-årene. Her stortrives
Zinfandel druen, og her fin-
nes tykke, knudrete vinstok-
ker som er mer enn 100 år
gamle.  Gnarly Head Old
Vine Zinfandel bærer med
rette sitt navn. Ønsker du å
stifte bekjentskap med en
fruktig, fyldig Zin med
bløte, behagelige tanniner,
er dette vinen for deg. Den
er tilgjengelig i de fleste
Vinmonopol til en pris av
kr. 140. Den finnes også i
BIB. 

California er et utrolig
spennende vinområde i en
rivende utvikling. Man har

for alvor fått øynene opp for
hva terroir og klima betyr
for de enkelte druetypene. I
fruktbar jord kan det meste
vokse, men gode druer kan
kun produseres hvor det er
gunstige klimatiske forhold
og et jordsmonn som passer
de enkelte druetypene. I
motsetning til tidligere hvor
man forsøkte å kopiere de
beste vinene fra Europa,
søker man i dag å gi vinene
en egen identitet. Det blir
spennende å følge med
vinene fra California frem-
over. Så neste gang du er på
Vinmonopolet, kjøp en vin
fra California. 

PS: Viner basert på
Zinfandel er godt følge til
julens pinnekjøtt. 

Tekst og foto: Cathinca Dege



32 Bulletin 4-2013

Denne kvelden møtte medlemmene opp med spesielle forventninger. 
Etter 10 år og 67 møter skulle vi avslutte klubbens jubileumsår med 
en eksklusiv champagne-kveld.

Jubileumsmøte 
i Golia Vinklubb

Kveldens foredragsholder,
Annika Groven, som blant
annet er leder av Christiania
Champagne Club, møtte oss
med en flott champagne-
fontene av 55 glass og en
standsmessig sabel til
åpning av champagneflas-
kene. Dette dempet defini-
tivt ikke forventningen i
lokalet.

Men først tok hun oss
gjennom et flott lysbilde-
foredrag om champagne,
crémant-viner, cava og pro-
secco. Naturlig nok var det
den ekte champagnen som
fikk åpne showet, med hen-
visning til storheter som
Dom Pérignon, Den gule
enke og deres rolle innen
champagne-produksjonen.

Champagnens nære slekt-
ning, crémant, ble nevnt
som en svært god erstatning
for champagnen, om enn
ikke like eksklusiv. 

Kveldens første smaking
kom fra Italias eldste pro-
secco-vinhus Azienda
Agricola Giol, som er en av
de beste italienske produ-
sentene av prosecco. Vinen
er frisk og en god erstatning
for champagne, men noe
alkoholsvak. 

Vår neste smaking,
Rotari Talento Brut, også en
flott italiensk musserende
fra Cantine Mezzocorona  i
Trento, fikk æren av å spille
hovedrollen da Annikas
sabel på tradisjonelt vis
kappet halsen av flere

champagneflasker og vinen
sprudlet nedover champag-
ne-glassene. Et fantastisk
syn som man ikke opplever
hver dag. Og publikum var
ikke sene med å gå og hente
seg et pyramide-glass med
herlig Rotari.

Neste smaking var en
spansk musserende fra Villa
Conchi i Riocha Alavera, en
cava laget av Xarel.lo,
Parellada, Macabeo og litt
Chardonnay etter champag-
ne-metoden. Vinen ble godt
mottatt, men det ble italie-
nerne som stakk av gårde
med den beste vurderingen
av sin spumante i forhold til
den spanske cava.

Tilbake til den originale
champagnen, fikk vi smake



tre ulike versjoner fra huset
Lanson. Samtidig snakket
Annika om druestokkenes
tøffe kår i Reims, og om
fremstillingen av druemos-
ten. Lovverket er strengt, og
det er klare bestemmelser
om hvilke druesorter som
skal brukes og hvordan pro-
duksjonen skal foregå. 

Jean-Paul Gandon er vin-
makeren hos Lanson, og det
har han vært siden 1972.
Klassikerne er Lanson
Black Label Brut og Lanson
Rose Label. Lanson Extra
Age Blanc de Blancs har en
frisk stil, den er elegant og
med en aroma av sitrus-
blomster, mens Gold Label
Brut Vintage er en årgangs-
champagne og tydeligvis
populær siden 2002-utgaven
snart er utsolgt. Samtidig er
2004 på vei inn. Til slutt
anbefalte Annika at skulle
man ha en champagne til
juledessertene, burde det
være Lanson White Label!

Ovasjonene var store da
Annika var ferdig med sitt
foredrag, og skulle det
passe slik, er hun hjertelig
velkommen tilbake til
Golia. 

Deretter duket styret opp
med en eksklusiv servering
av spekemat og champagne.
Og til slutt kastet medlem-
mene seg over det sedvanli-
ge lotteriet – hvem ønsket
ikke å ta med en Lanson
hjem som en flott avslut-
ning på et uhyre vellykket
10-års jubileumsmøte!

Tekst: Anne Fjeldberg
Foto: Truls Aasterud
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Torsdag 31. oktober var det
klart for Giro d’Italia. Ikke
for syklister denne gangen,
men for vinimportører. Et
knippe importører bød på
folkefest snarere enn trofé-

viner, skjønt Ornellaia kva-
lifiserer til sistnevnte kate-
gori. Her var det stinn brak-
ke fra dørene åpnet ved
femtiden om ettermiddagen.

Bordene var ordnet noen-

lunne geografisk, og det
gjaldt å bestemme seg for
hva man ville prøve, og så
komme seg i posisjon.
Undertegnede er piemonte-
fan og benyttet anledningen
til  å smake viner fra
Fontanafredda og La
Spinetta, mens Borgogno
var avsmakt uken før i et
eget arrangement. Ellers ble
det gjensyn med Puglia
(ikke minst Cantina Due
Palme og Feudi di San
Marzano, inkludert en grap-
pa), litt musserende fra
Trento (Rotari) og enkelte
toskanske viner.

Når man nå står slik og
venter på tur, er det interes-
sant å se observere det som
skjer rundt en. Man hilser
på enkelte kjentfolk fra vin-
klubbmiljøet og noterer at
folk har forskjellige tilnær-
minger til smakinger. Ingen
knuffing, heldigvis. Noe er
nesten for beskjedne, mens

andre er raskere til å strekke
frem glasset. Man må beun-
dre representanter fra
importørene som bevarer
roen oppi det hele og kan-
skje klarer å komme med
noen saklige opplysninger
oppi det hele.

I tillegg til vin kunne
man smake mat ved bor-
dene til Barcho (olivenolje
mm.), Via Italia (italienske
delikatesser av forskjellige
slag fra denne butikken i
Mathallen) og Tind (norsk
spekemat), for ikke å glem-
me Brix sjokolade. Man
kunne også ta pause fra
smakingen og få med seg
noen halvtimes fordrag ved
Fonanafreddas Federico
Raviola, Barchos Carlo
Hjelkrem (om olivenolje) og
Christer Berens. På toppen
av det hele var det mange
som fikk seg et nytt Riedel-
glass til samlingen.

Jan-Tore Egge

Giro d’Italia 2013

Årets Vininferno gikk av
stabelen i Posthallen den 23.
oktober. Som i fjor stod
Vinofil ved Svein Lindin
som teknisk arrangør, og
importørene Strøm,
Bibendum, Best Buys og
Premium Wines var repre-
sentert. I tillegg fantes
enkelte norske produkter
(eller produkter med norsk-
klingende navn).

I tillegg til vin ble det
presentert øl, sprit mm.
samt mindre sterke saker
som flaskevann, og de besø-
kende kunne også forsyne
seg av fingermat og ost.

Dessverre var katalogen
ikke i bordrekkefølge denne
gangen, så det var nødven-
dig å spørre hvor enn man
kom for å få smaksnotatene
på rett sted. På plussiden
kan det imidlertid nevnes at
en rekke berømte viner (la
oss like godt kalle dem tro-
féviner) kunne smakes —
hvis man ikke som under-
tegnede var litt sent ute og
gikk glipp av mange av
dem. For folk som vil ha
smaksnotater på disse, vil
jeg anbefale Christer
Byklums vinblogg «My
wines and more». Én produ-

sent i katalogen så jeg slett
ikke: Dal Forno. Vel, kan-
skje en annen gang.

Undertegnede smakte
ikke øl denne gangen, men
jeg merket meg at Gotlands
Bryggeri og Coisbo var
representert. De represente-
rer i så måte en gledelig
trend med kvalitetsimport
fra våre nærmeste naboland.
Det skjer i det hele tatt mye
spennende på ølfronten for
tiden. Selv prøvde jeg å få
med enkelte produsenter
som jeg ikke var så godt
kjent med. Fra
Weststeiermark kom schil-

cherprodusenten Müller,
som enkelte vil kjenne fra
en fabelaktig Trocken -
beeren auslese 2000, muli-
gens den eneste sådanne
som er produsert i området.
I tillegg hadde de med tørre
viner: Schilcherfrizzante og
vanlig schilcher fra vinmar-
ken Burgegg, som de eier i
sin helhet. I samme vinmark
har de også plantet pinot
gris, og de har sauvignon
blanc, men fra Gut am
Ottenberg i Südsteiermark.

Fra Moseldalen kom
Grans-Fassian, og her kom
de mest interessante vinene

Vininferno 2013
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Women in Wine
Klok av sin suksess i tett-
pakket lokale under forrige
Women in Wine-arrange-
ment, hadde Solera flyttet
denne høstens smaking til
luftige rom, lysekroner og
peisstue i ærverdige omgi-
velser i Militærsamfundet
ved Akershus festning.
Regnet øste ned utenfor,
men inne var det vakker og
lun stemning, og vi fikk
utdelt oversiktlig smakska-
talog og praktisk bærenett
til vinglassene våre. Som
vanlig la Lena og jeg en
plan for hvilke viner vi ville
smake og i hvilken rekke-
følge, og ble glade for å
høre at arrangørene veiledet
damene som ankom med
anbefalinger om å starte
med musserende og hvitvin,
før rødvin. Flere muligheter
til å lære om vin fikk man
med fire ulike seminarer
man kunne delta på i løpet
av kvelden, bl.a om typene

Ripasso og Amarone og
Riesling-produsenten
Domdechant.

Domdechant sin nydelige
riesling er en vin jeg ofte
kjøper uten å blunke når jeg
trenger vin med både syre
og sødme til middager. Når
det blåser gjennom
Rheingau fungerer det
mineralrike jordsmonnet
som magasiner som holder
på varmen, slik at druene
får denne nydelige kombi-
nasjonen av syre og sødme,
sylta sitron og petroleum.
#49853 var en klar favoritt
der. 

Det er ekstra interessant
og gøy når produsenten selv
skjenker vinen og inviterer
til samtale. Produsenten
Rudi hos Weingut Rabl fra
Østerrike pratet vi lenge
med, spesielt om den særeg-
ne druen Zweigelt som er
en hybrid av St.Laurent og
Blaufränkisch, skapt i 1920,

og som dufter av modne
jordbær og smørbukk i rosè-
en men som minner om
Sangiovese i den røde utga-
ven. Rabl er en av produ-
sentene som følger økolo-
giske og biodynamiske prin-
sipper og som snart blir ser-
tifisert.  

Det beste med denne
smakingen, var det fine
utvalget av alle typer vin,

både rød, hvit og musse-
rende, en klar forbedring fra
sist. Kvinnene som var der
ble utfordret, og vi gikk
hjem med enda en favoritt
til neste kjøkkenstrabaser.
Og vinen blir om mulig
enda bedre, med en person-
lig historie fra den kvinneli-
ge produsenten selv.

Tekst og foto: Silje L Meskestad

fra Trittenheimer Apotheke.
Flotte tørre viner ble ser-
vert, men undertegnede falt
særlig for predikatsvinene
(hvorav kabinettversjonen
muligens ikke var begrenset
til denne vinmarken). En
eiswein fra Leiwen fra 2003
var også en hyggelig gest og
en imponerende vin på sett
og vis, men jeg foretrakk de
mer klassiske Apotheke-
vinene, som representerer
nettopp det vi elsker ved
Mosel.

Fra Piemonte kom blant
annet Prunotto med et knip-
pe habile viner, men under-

tegnede falt særlig for vine-
ne fra Oddero, der Vigna
Roanda 2006 ikke overras-
kende var høydepunktet
fulgt av Barolo Rocche
2006. Her fantes imidlertid
også barbaresco, barbera og
dolcetto som jeg kunne inn-
tatt nær sagt når som helst.
Fra Burgund (inkludert
Chablis) kom en rekke pro-
dusenter med samme etter-
navn som mer berømte pro-
dusenter. Slik er det gjerne i
vinens verden, og når jeg
husker det, skal jeg slå opp
disse medlemmene av fami-
liene Magnien, Clair og

Dauvissat i Jasper Morris’
klassiske verk om områdets
viner.

Avslutningsvis blir det
gjerne litt sterkvin, i all hast
fra Churchill og Taylor
denne gangen. Sistnevnte
har en flott 2009, som kan-
skje ikke er den kraftigste
årgangen i området, men
som byr på en viss eleganse,
hvis man kan snakke om det
i en ung portvin. At
Churchill har en utmerket
2011, er kanskje ingen over-
raskelse, men de imponerer
også i rimeligere prisklasser
med en Crusted Port 2004

som viser at man kan få tak
i utmerket portvin også til
255 kroner. I bestilling. Og
hvorfor ikke avslutte med å
slå et slag for bestillingsut-
valget, som mediemessig
har druknet i alle reporta-
sjene fra spesialutsalgene.
For den vininteresserte er
imidlertid bestillingsutval-
get det store trekkplasteret.
Det er her vi finner den
store bredden (og dybden) i
sortimentet. Så er det sagt.

Jan-Tore Egge
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En duft av
Champagne
Denne praktboken i "coffee
tabel" format, eller skal vi
si i "Champagne-bord for-
mat", skrevet av den sven-
ske forfatteren Richard
Juhlin er absolutt verdt å få
med seg. Boken er på hele
400 sider og veier solide 3
kg! I Norge kjenner vi
Richard Juhlin fra NRK
serien "Nesevis" høsten
2012. I programmet smakte
han blant annet på forskjel-
lige norske matretter. Han
gjenkjente stekt lammelår
utfra hvor lammet hadde
beitet. Det er forskjell i
smaken på lam som har
beitet gress, beitet på høy-
fjellet eller i Lofoten.
Lofoten-lam var det beste
iht. Juhlin. Videre pin-poin-
tet han 10 musserende viner
i en halv-blindtest. Det vil
si at han så etiketten til alle
vinene og skulle ut fra bare
å lukte på vinen, si hvilken
vin det var. Richard Juhlin
plukket ut alle 10 helt rik-
tig. Imponerende!

Nå har han skrevet en
bok om sine favorittvin,
nemlig Champagne. Hele
8.000 Champagner er smakt
og omtalt i boken. 

I forbindelse med lanse-
ringen av den norske utga-
ven av boken ble tid til en
liten prat med den sjarme-
rende svensken med den
myteomspunnende luktesan-
sen. Før intervjuet var jeg
ekstra påpasselig med at
klærne var rene og ikke luk-
tet mer enn bare nøytral
såpe, ingen etter barberings-
vann eller andre lukter.
Ønsket jo ikke at intervjuet
skulle få en uønsket ven-
ding på grunn av mine luk-
ter. Richard Juhlin var både
hyggelig og sjarmerende, og
gav ingen antydning om at
kroppslukten min var til sje-
nanse. Eller var han bare
høflig nok til ikke å si ifra?

Helt fra Richard Juhlin
var liten har han blitt lært
opp til å smake og lukte på
maten av sin mor. Uten å
være klar over det, var det
starten på hans trening av å
lære opp og stimulere sine
smakssanser. Når moren
endret matoppskriften kjen-
te han at det luktet og smak-
te annerledes. Som barn
flest var han nysgjerrig og
spurte om hva som var
endret. På den måten ble

han kjent med nye kombi-
nasjoner og smaker.  Denne
nysgjerrigheten og evnen til
å gjenkjenne lukter nærmest
fotografisk har han beholdt.
Da han var i åtteårsalderen
var han med foreldrene på
tur til Tyskland. På et besøk
hos en vinprodusent i
Trittenheim, Mosel skulle
de voksne gjennom en blind
test. Produsenten forklarte
at det var 2 unge viner og 2
eldre viner fra 2 forskjellig
jordsmonn. En ung og en
gammel fra samme parsell.
Bare alderen skilte dem.
Produsenten forklarte for-
skjellen i jordsmonnet og
hvordan alderen vil påvirke
vinen. Ingen av de voksne
klarte å tippe riktige viner.
Lille Richard på 8 spurte
om han kunne lukte og
prøve seg. Selvfølgelig, så
lenge han ikke smakte på
dem. Utfra beskrivelsen fra
produsenten, svarte han rik-
tig på alle 4. Ikke verst for
en ung gutt på åtte år.

Noen ganger i oppvek-
sten synes han at smakslø-
kene var vel irriterende.
Spesielt i barneskolen når
noen av klassekameratene
ikke var veldig nøye med
hygienen etter gymtimene.
Da kunne det fort bli tøft å
sitte ved siden av de som
luktet mest.

I attenårsalderen, etter at
han som de fleste av oss
andre hadde vært gjennom
prøving og feiling med
diverse alkoholvarer for å

teste ut alkoholens virkning,
fikk han smake en Cava.
Det synes han var en godt.
Det var frisk og syrlig. Noe
helt annet enn de søtlige
vinene han hadde smakt så
langt. Noen år senere smak-
te han Champagne. Det var
en åpenbaring. Siden er det
blitt mange viner og ikke
minst Champagner som er
blitt testet. Det var også
starten på hans karriere som
vinsmaker med hovedvekt
på Champagne.

Richard Juhlin utdannet
seg som idrettslærer. Det
var hans interesse for sport
helt fra barnsben av som
avgjorde yrkesvalget i å bli
idrettslærer. Etter vel 10 år
som lærer skiftet han beite.
I dag jobber han uteluk-
kende med vin enten det er
som forfatter, foredragshol-
der eller konsulent. I tillegg
har han sitt eget nettsted, sin
egen Champagneklubb og
Champagnebarer. I dag blir
Richard Juhlin sett på som
verdens fremste
Champagneekspert av vel-
dig mange i bransjen. I til-
legg har han fått en rekke
utmerkelser for sin eksperti-
se og eksepsjonell utviklet
luktesans.

Hva er det med
Champagne som fasinerer
deg?

- Det er den intellektuelle
utfordringen jeg alltid kom-
mer tilbake til. Smake stilen
til de forskjellige husene,
jordsmonnet og hvor i utvik-

Bokanmeldelse

En duft av Champagne
Av Richard Juhlin
Font Forlag
ISBN 9788281692664
Pris kr 499.
Formatet er 26 x 32 cm
Antall sider 400
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Hoveddelen av boken (261 sider) omfatter hans test av hele 8.000 forskjellig Champagner. Alle
vinene er bedømt utfra hans egen 100 poeng skala. Utfra den Juhlinske skalaen får en normal
standard Champagne 50 poeng. Det er kun 1 vin, Pol Roger Grauves Vinothèque 1928, som
oppnår poengsummen på 100. For oss som ikke hadde foreldre som var forutseende nok til å
kjøpe inn denne vinen er den kun av akademisk interesse. Men skulle vi mot formodning
komme over den, er den sikkert for dyr uansett.
Hele 299 champagnehus og 67 kooperativer omtales i boken. Det er kun noen ytterst få hus
som han ikke har smakt viner fra. Alle de andre husene blir beskrevet og omtalt. Det er nyttig
informasjon både om de husene man kjenner til fra før og de man bør bli kjent med. 
Disse sidene og det oppslagsverket det i realiteten er kommer til å bli flittig benyttet fremover.
Etter litt testing vil jeg finne ut om Juhlins smak stemmer overens med min egen.

Det jeg savner i boken er litt mer detaljert kart. Når forfatteren så sterkt understreker betydning-
en av jordsmonnet burde man det minst i de 17 Grand Cru landsbyene vist hvem som produse-
rer viner og hvor. Dette ville løftet boken.
Videre vil det vært en styrke fra en så kompetent Champagnemester å gi noen gode råd og vei-
ledning i hvordan man bør gå frem i å bli en bedre vinkjenner. Alle er klar over at det ikke er
noen kvikk-fiks i å bli en vinkjenner. Det kreves trening og fokusert trening for å bli en bedre
kjenner. Forfatteren som er glad i å lage lister kunne laget noen forslag på hvordan en bør gå
frem. Gjerne med noen flere faser på veien. Det ville økt nysgjerrigheten til leseren om å bli enda
bedre kjent med denne fantastiske vinen.
Alt i alt en meget omfattende og flott Champagnebok som absolutt kan anbefales.

Terningkast 5

VINTESTEN

Innledningsvis er boken ganske lik alle
andre vinbøker med faktadel om histori-
en, distriktet, fremstillingsmåter, druene
og ikke minst nytelsen av vinen.
Avsnittene er velskrevet, lettleste og infor-
mative. På de neste sidene kommer
hans skrivetalent virkelig til uttrykk når
han skal fortelle om sine egne opple-
velser enten det er på reise til Korsika, i
Champagnedistriktet og Champagnens ry
som festdrikk.
Det er også noen sider om nerden
Richard Juhlin som forteller litt om bak-
grunnen og hans interesse for denne
drikken.
Forfatteren har også laget mange lister
over hans personlige preferanser og ran-
geringer som blant annet: De 100 frem-
ste Champagnene gjennom tidene,
årgangsbeskrivelse fra 1800-tallet frem til
2011, toppliste etter tidsperioder og siste
men ikke minst 100 champagner du bør
drikke før du dør. En artig opplisting som
viser noen av hans preferanse og smak.

EN DUFT AV CHAMPAGNE

lingsfasen vinen er. Det er
det som fasinerer meg på
alle plan, sier Juhlin.

I perioder er champagne-
distriktet brukt som søppel-
plass for Paris. Hvordan
påvirker den vinen?

- Utrolig nok har det hatt
liten innvirkning. Det eneste
som jeg ser som har påvir-
ket vinene er tungmetallene.
Her kjenner man forskjell.

Biodynamisk og økolo-
gisk vindyrking blir stadig
mer populært. Har det noe
for seg?

- Ja, bio-produsenter
lager nesten alltid de beste
vinene. Jeg skiller ikke her
mellom bio- eller øko-pro-
dusenter. Frukten i vinen er
rikere, de har mer karakter,
høyere nivå av sukker, alko-
hol og restsødme. Selvfølge -
lig spiller dosage-nivået litt
inn her. Men frukten i bio-
vin kommer bedre frem. Når
frukten blir tydeligere, over-
døver den jordsmonnet. I
andre viner forsvinner fruk-
ten når jordsmonnet kom-
mer frem. Men sånn er det
ikke med Champagne. Her
holder frukten seg.

Noen typiske kjennetegn
med Champagne
Richard Juhlin synes det er
lettere å kjenne igjen unge
champagner enn eldre. Når
vinen er ung er terroirpreget
mye tydeligere og klarere.
Når vinen blir eldre, 30 år
eller mer, er det vanskeli-
gere å kjenne igjen terroiret
i vinene.

I landsbyer som lager
topp Chardonnay blir ikke
Pinot Noir druene like god,
og visa versa. Dette er gan-
ske konsekvent i hele
Champagnedistriktet. Dette
gjør det litt lettere når en
skal kjenne igjen jordsmon-
net i vinen.

I Champagne kan man
lage viner med opptil 8 for-
skjellige druer, pinot noir,
pinot meunier, chardonnay,
arbanne, petit meslier,
gamay, pinot gris og pinot
blanc. Det er de tre første
som er hoveddruene i
Champagne. Det er faktisk
ikke lov å plante nye stok-
ker med de andre druene.
Det finnes noen champag-
ner hvor alle 8 druene er
med. Det blir gode og inter-

essante viner, men ingen
topp viner.

Utenom Champagne
lages det mye god musse-
rendevin i resten av verden.
Selv har Juhlin testet 3-400
forskjellige musserende
viner. Men han har fortsatt
til gode å finne en musse-
rende vin som kan måle seg
med en Champagne. Selv i
en uformell blindtesting
med noen venner (ikke vin-
nerder) hvor de testet noen
titalls gode musserende
viner og en standard
Champagne. Ikke uventet, i
denne sammenhengen, så
var det standard vinen uten
årgang fra Moët & Chandon
brut Imperial som gikk av
med seieren. Det sier jo litt.

Standard viner uten
årgang er gjennomgående
gode viner og gode kjøp. I
gode år trenger de ikke
hjelp med druer fra de gode
eller beste markene. Da får
de gode nok druer fra sine
egne områder. I mindre
gode og dårlige år får de
druer fra de beste parsel-
lene. På den måten utjevner
man litt, og får en jevnere
kvalitet. Dog vil det skille
litt fra år til år også i disse
vinene. I tillegg kan man
blande inn litt eldre viner
slik at kvalitetsnivået opp-
rettholdes.

Kristian Gahre

I Norge og flere andre land har det vært en stor diskusjon om det
fant sted en Champagnetest i Paris 2003. Klarte virkelig Richard
Juhlin å plukket ut hele 43 champagner av 50 i en blindtest? Neste
mann på listen klarte jo bare 4 riktige viner. Det er blitt hevdet at
hverken de som stod for testen eller de andre deltagerne som var
med husket testen.
I e-posten under skulle all tvil være lagt til side. Blindsmakingen fant
sted og Richard Juhlin klarte utrolige 43 av 50 viner.

Den store Champagnetesten i Paris 2003
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Julen er forbundet med ster-
ke tradisjoner som mange
av oss ikke har det minste
lyst til å endre på. Hjemme
hos oss er det ingen som
spør hva som står på meny-
en julaften. Alle tar det for
gitt at det er det samme som
skal serveres i år, som året
før og flere år før det.
Endringer i menyen blir
ikke spesielt godt mottatt.
Her er det ” same procedure
as every year, James”. 

Når det gjelder drikke, er
vi litt mer endringsvillige,
selv om det er mange som
sverger til øl og dram. Det

ferske, nybryggede juleølet
har lange tradisjoner i
Norge. Å kunne by på godt
hjemmebrygget øl var vik-
tig når det kom gjester til
gards. Det var ikke alle som
var like gode til å brygge
godt øl. Da var det godt å
kunne dra veksel på bygdas
bryggemester, som gikk fra
gard til gard og sørget for
godt øl til jul. Det var dati-
dens svar på våre dagers
”flying winemakers”. 

I dag opplever ølet en
slags renessanse og  mikro-
bryggerier dukker opp over
alt. Vi har sogar fått en egen

utdannelse for ølkelnere. Øl
er i vinden. Jeg skal imid-
lertid ikke snakke om øl til
julematen, det overlater jeg
til øl ekspertene, men i
utgangspunktet er det de
samme prinsippene som
gjelder for øl som for vin. 

Når vi skal velge drikke
til julematen er det viktig å
ta utgangspunkt i særpreget
til det som ligger på taller-
kenen. Er det fett eller
magert? Du velger ikke
samme vin til ribbe som til
kalkun. Er det saltet, røket
eller mer sødmefullt? Er det
lutet, røket eller gravet?
Hvordan er tilbehøret?
Bacon og ertepuré byr på
andre utfordringer enn kål-
rabistappe og surkål. 

Ribbe. Utfordringen her

er fettet og det litt sødme-
fulle kjøttet, samt et sursøtt
tilbehør. Både rødt og hvitt
kan passe bra. Det vi leter
etter er en vin med god
fruktkonsentrasjon og opp-
friskende syre. Den røde må
ikke ha for markante tanni-
ner. En Grüner Veltliner fra
Østerrike vil passe bra. Prøv
gjerne: Domäne Wachau
Grüner Veltliner Federspiel
Himmelstige 2012, varenr.
5078701 kr. 136 (BU)
Sverger du til rødvin, kan
du prøve Occhipinti SP 68
Nero d�Avola e Frappato
2012, Sicilia, varenr.
5873201 kr. 185 (basis)

Pinnekjøtt er smaksrikt,
salt, fett og i noen tilfeller
også røket. Her bør vi velge
en rødvin med konsentra-

Smaksrik mat med mye fett, salt og krevende
tilbehør gjør det vanskelig å finne den ultimate
vinen til julematen. 

Vin til 
julemat
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sjon, fylde og gjerne med
litt sødme i frukten. Den
bør ikke ha  for tøffe tanni-
ner. Prøv gjerne en av disse:
Some Young Punks Passion
has Red Lips 2011,
Australia, varenr. 180301
kr. 200 eller Gnarly Head
Old Vine Zinfandel 2012,
USA, varenr. 5259101 kr.
140 (begge BU)

Juletorsken er delikat, og
mild i smaken og nytes best
med en lett avkjølt fruktig
rødvin, delikat som fisken
selv. Sandefjordsmør er klas-
sisk tilbehør og bidrar med
fett til den mager torsken.
Dette krever drikke med god
friskhet og ren, klar frukt.
Det finner vi i Valpolicella
Ca�Fui 2012, Italia, varenr.
9846701 kr. 175 (BU)

Lutefisk er en hard nøtt å
knekke til vin. Fisken inne-
holder mye umami og tilbe-
høret er smaksrikt og kraf-
tig. Av den grunn bør vi
velge en vin som er rik på
smak og med god friskhet.
Kan vi i tillegg finne en vin
som har et høyt innhold av
umami, er det store sjanser
for at vi kan glemme øl og
dram denne gangen. Høyt
innhold av umami finner vi
i musserende viner laget på
tradisjonell metode med
annen gangs gjæring på
flaske. Siden det er jul kan
vi unne oss litt ekstra, og da
faller valget på Champagne
Tarlant Brut Zero, varenr.
4773801 kr. 270. 

Kalkun har magert kjøtt
som er mildt i smaken.

Tilbehør og stuffing tilfører
smak og gjerne også sødme.
Her er det fritt valg mellom
rød og hvitvin. Hvitvinen
bør være rik og fruktig med
god konsentrasjon. Faller
valget på en rødvin bør den
ha moden frukt, gjerne litt
sødmefull og ha bløte tanni-
ner. Hvit: Weinbach
Riesling Resèrve 2011,
Alsace, varenr. 9622801 kr.
200. Rød: Louis Jadot
Beaune Theurons 1er Cru
2007, Bourgogne, varenr.
5094801 kr. 290. (begge
BU)

Da gjenstår det bare des-
serten. De to mest klassiske
juledessertene er multekrem
og riskrem. Multer alene er
en stor utfordring å matche
til vin. Blandet med krem

blir det litt enklere. I tillegg
til sødme, bør vinen bør ha
god friskhet og fin syre.
Denne vinen blir en spen-
nende kombinasjon.
Jaboulet Muscat de Beaume
de Venise Le Chant des
Griolles 2011, Rhône,
varenr. 4107002, kr. 172,50
(BU)

Vi har litt flere viner å
velge mellom til riskrem.
Mange vil foretrekke port-
vin, men en Recioto di
Valpolicalla vil passe like
godt. Casotto del Merlo
Recioto della Valpolicella
2010, Italia, varenr.
3954702, kr. 190 (basis)

Da gjenstår det bare å
ønske en riktig god jul og
velkommen til bords.  

Cathinca Dege
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