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Utenfor vinduet ligger sneen dyp og
hvit. Det er VM i Holmenkollen, som
jeg kan se om jeg kikker litt nord-
over. Det har vært en lang vinter,
med muligheter for mange flotte ski-
turer og dertil påfølgende kos foran
peisen og rundt matbordene. I en
slik periode er det mange gode gry-
ter som har varmet meg og familien
med en og annen flott rødvin til.
Samtidig er det en fantastisk tid for
skalldyr og fisk som kanskje er aller
best på denne tiden av året. Vi
burde definitivt spise mer av dette i
denne sesongen og ikke bare i som-
mersesongen.

Jeg noterer meg at i disse dager
har regjeringen begynt å se på bud-
sjetter for neste år. Det blir spen-
nende å se hvordan de har tenkt å
balansere mellom helseaspektet
med alkohol og handelslekkasjen til
våre naboland. Det kan ikke være en
lett oppgave. Håpet må være at man
er realistisk her og ikke lytter for
mye til isolerte interessegrupper som
av en eller annen overbevisnings-
grunn er i mot "alkohol". Det er vel
få av våre medlemmer som drikker
alkohol, men snarere har et forhold
vin som et nytelsesmiddel i
sammenheng med mat.

Samtidig planlegger vi året som
kommer og prøver å ligge litt i for-
kant. Neste "øvelse" er årsmøtet som
kommer i slutten av mars i år. Der
får vi et spennende besøk fra
Niepoort med sine mange flotte
viner. Kjøkkenet på Vettre kommer
til å virkelig tråkke til for at vi skal
få en flott opplevelse. Håper at så
mange som mulig har tid og anled-
ning til å delta på dette flotte arran-
gementet. Også i år forsøker vi oss
med en samling over en hel helg,

med smaking og middag også på
fredag kveld.

Andre ting vi kan se frem til er
smakinger av hvite viner, i neste
Bulletin planlegger vi en "lands-
kamp" i hvitvin – Tyskland mot
Østerrike. Der kan vi se på de spesi-
elle druene for begge landene samt
Riesling som binder dem sammen.
Dette skulle passe veldig godt frem
mot sommeren som vi håper blir like
lang og varm som vinteren har vært
lang og kald.

I vår vil vi også arrangere vår Vin-
og mat-messe. I år vil vi forsøke et
samarbeid med Slow Food Norge.
Dette vil forhåpentligvis gjøre at vi
får større fokus på mat-siden av
dette arrangementet. Det har vist
seg at det sitter langt inne for enkel-
te matvare-bedrifter å delta her.
Gjennom dette samarbeidet håper vi
vil føre til at flere spennende leve-
randører finner veien til messen.
Akkurat når det gjelder denne mes-
sen, har jeg notert meg et pussig
poeng. Våre utstillere er der for å
vise frem sine varer, mens noen av
deltagerne på messen forventer så
mye mat at de kan spise seg "gode
og mette". Dette er ikke meningen,
slik at er man en storspiser bør man
kanskje ta seg en matbit før eller
efter messen.

I dette nummeret har vi en flott
smaking av viner fra Nord-Rhone.
Denne smakingen var kanskje noe av
det mest solide vi har hatt i vår
smakehistorie. Ingen viner gjorde
seg bort – flere var meget bra. Jeg
vil tro at disse vinene vil holde til
langt inn i grillsesongen også. Mer
om den inne i bladet.

Utover våren vil det dukke opp
flere arrangementer. Noen klarer vi å

planlegge i god tid, andre dukker
opp litt over natten. Det som er sik-
kert er at vi forsøker å få til et vari-
ert program med representasjon fra
mange områder. Vi har også sett at
spekteret av arrangementer utvider
seg og dette er spennende. De fleste
av våre arrangementer er av typen
kurs, der man lærer mye om vinene
og områdene de kommer fra. I det
siste har det også blitt flere og flere
arrangement av typen "winemaker's
dinner"; smakinger sammen med
nøye tilpassede matretter. Vi forsø-
ker å holde alle våre arrangement på
et rimelig prisnivå. Enkelte ganger
skjer det at det dukker opp saker
som vi anser av stor interesse for
våre medlemmer der prisen er meget
høye. Da "må" vi formidle dette, selv
om det er utenfor økonomisk rekke-
vidde for de aller, aller fleste – meg
selv inkludert. Vi ønsker ikke å sen-
surere våre tilbud.

Vi ses på årsmøtet og på våre
arrangementer utover våren; dyre
eller billige. Jeg gleder meg til å
møte dere alle!
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Nytt år, nye muligheter!

Bulletin 1-2011 3



Bulletin

Stiftet 1990

Alkoholreklame har vært diskutert  i
mange år, og det blir vel egentlig
aldri en slutt på den diskusjonen. I
Sverige har det jo nå vært lov en tid,
men det er allikevel overraskende
meget lite man ser av det i aviser og
tidsskrifter, og hovedsaklig kun i
mat- og vinblader. 

Drikker man noe mer av den
grunn?

Her i landet har vi jo tidligere hatt
litt snikende reklame over TV-ruten,
fra kanaler som sender fra utlandet,
noe som norske myndigheter forbød. 

EU-kommisjonen har nå sagt at
det er helt uaktuelt at Norge kan
fortsette å forby det. Regjeringen
jobber – selvfølgelig – intenst for å
kunne fortsette samme strenge linje,
men siste avgjørelse i kommisjonen
er meget klar i sin uttrykksform. 

Selvfølgelig vil nok innenlandske
kanaler fremdeles bli nektet å sende
den slags reklame, uansett. Og uan-
sett er det vel ikke noe tap.

Spørsmålet er vel heller om folk
egentlig drikker noe mer, om de ser
en reklame; for noe de ikke helt vet
hvordan smaker. Men kanskje det
kan føre  til at noen vil drikke bedre
viner enn det man gjør. Eller prøve
noe annet enn den samme som de
kjøpte sist? 

Nettsidene våre begynner å få litt
liv igjen, etter dessverre å ha stag-
nert i lengre tid. Nye smaksnotater
er lagt inn, siste utgave er også tryk-
ket her i denne utgaven av bladet,
for å gi en smakebit til de som ikke
har lest Jan-Tore Egges notater fra
nyhetsslippet allerede. 

Men vi trenger fremdeles hjelp til
å holde sidene ved like, og likedan
en god annonseselger, som har litt
tid til overs.

Noen som føler seg kallet?

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
300 klubber- 4400 medlemmer. 

Utsendelseplan 2011
(avvik kan forekomme): 

Artikler og annonser må være oss i
hende innen deadline.

nr. 2/2011 - juni:
Deadline 7. mai
nr. 3/2011 - september:
Deadline 27.august
nr. 4/2011 - november:
Deadline 15. nov.

Fritt ettertrykk, men vær vennlig å
oppgi kilde. 

Trykkes hos Zoom Grafisk AS,
Drammen.
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"Jeg tror man finner mye lykke hos
mennesker som er født i nærheten
av gode viner."

Leonardo da Vinci

Redaktøren retter:
Nr 4/10
I artikkelen om Languedoc, var 
bildene fra Languedoc tatt av
Marianne Johnsen, kun tekst ved
Kristian Gahre.
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Syrah er en av de klassiske franske blå
druene, og dyrkes spesielt i Rhône-
regionen. Den gir kraftige viner med
forholdsvis høye verdier av syre. Nord-
Rhone er kjerne-området for denne
druen og finnes spesielt i Hermitage
og lillebroren Crozes-Hermitag  samt
områder som Saint-Joseph. Druen kal-
les Syrah i Europa, Sør-Amerika og
USA. I Canada, Australia og Sør-
Afrika er druen kjent under navnet
Shiraz.

Druen dyrkes også i regionen
Languedoc-Roussillon i sør-Frankrike
og i land utenfor Europa, først og
fremst Australia.

Syrah er godt egnet til lagring på
grunn av stort innehold av tanniner.
Finere årganger av viner kan lagres og
utvikles i årevis. Som en tommelfing-
erregel sies det at man ikke skal drikke

de store Syrah-vinene fra Rhône før
tidligst 10 år etter innhøstingent.
Mindre "edle" viner fra f.eks. Crozes-
Hermitage og Saint-Joseph kan drikkes
bare etter fem år.

Vår smaking viste at vinene smakte
fortreffelig nå. De hadde en flott fruk-
tighet og balanse. Kun en vin; fra
2003, var gammel nok til å vise en del
sekundær og antydning til nydelige ter-
tiær-aromaer. Når Syrah er ung, sma-
ker og lukter den av blomster; fioler og
eksotiske blomster samt varierende
nyanser av røde og mørke bær. Med
alderen utvikler den en smak av lær,
sjokolade og tobakk.

Alt i alt var dette en av de bedre felt
av viner som panelet har smakt. Ingen
viner fremsto som mindreverdige eller
svake. Konklusjonen må bli at man
trygt kan kjøpe vinene fra regionen.
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Syrah fra 
Nord-Rhône

Rhône ligger i de nordlige delene av Rhônedalen og der lages det
rødviner av Syrah-druen, blant annet i Cornas, Côte Rôtie,

Crozes-Hermitage, Hermitage og St. Joseph. Litt lenger sør, der
Rhônedalen vider seg ut og blir flatere, blandes Syrah med

Grenache og får store mengder lette, fruktige Côtes du Rhône, og
i mye mindre mengder den kraftige og karakteristiske

Chateauneuf-du-Pape. Det lages også hvitvin i Rhône, blant
annet Condrieu. Det får bli noe for en egne smaking, denne gang

dreier dette seg om Syrah-baserte viner

SMAKING



Diverse kommuneviner:
Saint-Joseph Les Pierres 2007
Pierre Gaillard
# 5837801, 332,90
86 Poeng
Red & White
Tett rød farge
Varm god duft av mørke bær.
Flott frukt som avsluttes med snev av
bjørnebær. Fyldig
Varm og flott vin med bra balanse og
lengde. Fin vin

Saint-Joseph Clos de Cuminaille
2007
Pierre Gaillard
# 5837901, 266,70
84 Poeng
Red & White
Tett rød farge
Blanding av mørke og røde bær. 
Hint av rips.
Fin i anslaget, men kortere i smaken
Fin struktur og balanse, men en anelse
kort og litt lite konsentrert

Cornas 2007
Pierre Gaillard
# 5840501, 347,90
83 Poeng
Red & White
Tett mørk rødfiolett
Varm duft av mørke bær og mørke
moreller 
Smak av krekling og bjørnebær med

en avslutning mot bringebær
Frisk og balansert. Bra utvikling.
Mangler litt i avslutningen. 
Fin vin til mat eller bare til nytelse

Saint Joseph Les Chaponnes 2006
Gabriel Meffre
#5710201, 181,00
83 Poeng
Engelstad
Mørk rød
Blomster, mørk e bær – krekling, pep-
per
Litt lett bærsmak, snev av bringebær
Lettere i smak enn i duft, bra balanse.
Litt kort eftersmak

Saint-Joseph Duc de Caderousse
2007
Ogier
# 9077001, 199,00
81 Poeng
Vinordia
Tett rød farge
Ungdommelig duft av frukt og kokt
drops
Syrlig frukt med mye bringebær
Litt kort og mye syre som strekker den
ut. Brukbart potensiale

Crozes-Hermitage:
Crozes-Hermitage Cuvée Gaby 2007
Domaine du Colombier
# 5022101, 259,90
90 Poeng

Red & White
Mørk rød vin
Varm duft av mørke bær. Bjørnebær
Saftig, varm frukt, krydder og urter.
Skarpe fine syrer
Flott og kompleks vin med syrer til å
takle fett.

Crozes-Hermitage 2009
Domaine du Colombier
# 5045301, 199,90
87 Poeng
Red & White
Dyp purpur
Kraftige mørke frukter, krekling og
bjørnebær
Fyldig frukt. Mørk tanninrik bærsmak.
Stor og kompleks smak. Mye krydder
og urter samt litt lakris
Ung og umoden vin. Kan bli veldig bra

Crozes-Hermitage 2008
Yann Chave
# 4594301, 199,60
86 Poeng
Terroir AS
Mellomrød
Litt kjemisk i duften. Kokte drops
Lett, frisk vin. Enkel rød frukt
For så vidt spinklere enn de andre
vinene, men med bra balanse og leng-
de
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Crozes-Hermitage 
Comte de Raybois 2009
Ogier
# 9077101, 169,50
84 Poeng
Vinordia
Mørk fiolett-rød
Duft av mørke bær
Fyldig frukt. Kraftig i munnen
Vurdering

Crozes-Hermitage 
Les Meysonniers 2009
M. Chapoutier
# 8061101, 178,50
83 Poeng
Strøm AS
Tett, mørk fiolettpurpur
Ungdommelig duft, snev av alkohol og
kokt drops
Kjølig, mørk frukt. Fyldig
Lang og balansert, men veldig ung

Crozes-Hermitage 
Les Launes 2008
Delas
# 3374601, 190,70
80 Poeng
Palmer & Co AS
Mellømrød
Spinkel og litt kjemisk i duften, men
med et snev av røde bær
Tynn frukt. Litt enkel og spinkel
Var noe ubalansert. Litt kjemisk
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Cote Rotie:
Cote Rotie 2008
Bernard Burguaud
# 3187301, 369,90
91 Poeng
Engelstad AS
Flott, mørk rød farge
Fyldig mørke bær
Mye mørke bær med fine syrer. 
Flotte, myke tanniner
Flott, syrlig vin med bra balanse. 
Lang eftersmak. Pent priset

Cote Rotie 2007
Patrick Jasmin
# Spesialbestilling, 399,90
89 Poeng
Fondberg
Klar og dyp rød farge, mot purpur
Mørkere i bærene enn 2006 av samme
vin, men samme friiske inntrykk.
Varm.
Smak av røde og mørke bær.
Bringebær, litt lakristoner og noe urter.
Også på denne, myke tanniner
Syrestram vin med bra balanse. Lang i
munnen. Også denne litt som en
Burgunder i varm årgang.

Cote Rotie 2006
Patrick Jasmin
# Spesialbestilling, 399,90
88 Poeng
Fondberg
Fin klar og dyp rød farge
Friske røde bær. Lite åpen
Friske røde bær. Bringebær, snav av
rips med fine syrer. Myke tanniner
Flott, syrlig vin med bra balanse. Lang
eftersmak. Litt Burgunderlik, med fin
friskhet. Tiltalende vin.

Hermitage:
Hermitage 2007
Domaine du Colombier
# 4039101, 499,90
92 Poeng
Red & White

Mørk rød med mye fiolett
Åpner seg godt i nesen
Mye deilig frukt og bær. Snev av 
solbær. Lakris- og pepperhint
Harmonisk og kompleks vin som er
godt skrudd sammen.

Hermitage Les Miaux 2003
Ferraton Père & Fils
# 5789101, 469,90
89 Poeng
Engelstad AS
Rødfiolett
Litt aceton-stikk på duften som gjem-
mer bort frukten, der vi finner flotte
røde bær
Fyldig og fin frukt med bra lengde og
balanse
Nydelig vin.

Hermitage Marquise 
de la Tourette 2007
Delas
# 3361901, 324,30
88 Poeng
Palmer & Co AS
Mørk fiolettrød
Mørk, flott bærduft
Mørke bær, grønn pepper
Bra balanse og lengde. Flott vin til 
prisen
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I Bulletin skal vi forsøke å ha en enhetlig bedømming av viner. 

Vi benytter nå 100 poengsskalaen, der vinene bedømmes ut fra følgende kriterier; 

Utseende (5 poeng), Duft/Bouquet (10 poeng), 

Smak (20 poeng) og Utvikling/Potensiale (15 poeng). 

Alle viner begynner med 50 poeng, 100 som beste.

Vinene bedømmes etter poeng og vi forsøker ikke å gi terningkast eller lignende.

Det får være opp til den enkelte leser å bestemme hva man mener er god verdi for

pengene, ut fra poengene som vi setter.

Poengskala:

96-100 Eksepsjonell vin, som har alle kvaliteter.

90- 95 Svært god vin, med stor kompleksitet og høy kvalitet.

85- 89 Meget god vin, med finesse og spesielle kvaliteter

80- 84 God vin, fremdeles med finesse eller karakter. 

70- 79 Middels god vin, men kan være et godt kjøp. 

60- 69 Ordinær, grei vin, ofte karakterløs.

50- 59 Bør unngås. Dårlig eller vin med feil.

Vinbedømmelse
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Hermitage Laurus 2007
Gabriel Leffre
#5730101, 372,50
88 Poeng
Engelstad AS
Moden og fin rødfarge
Lett apotekduft med pepper og anis
sammen med mørke bær. Lett frukt og
urter og krydder. Meget god vin i dette
selskapet. God balanse, men mangler
litt for å ta det siste skrittet opp på pal-
len. Meget god til maten.

Vinene med mat
Til vinene ble det efter smakingen ser-
vert helstekt entrecote med "tilbehør".
Alle vinene klarte seg meget bra til
maten. Et poeng som vi så også i den
siste smakingen, var at de vinene som
kom best ut i smakingen, kanskje ikke
var de aller beste til maten. Mange av
disse vinene har en sødme som gjør
vinene meget tiltalende i munnen.
Dette kan trekke noe ned sammen med
maten. De vinene med noe mindre
fruktsødme og kanskje med stramme
syrer, viser seg meget bedre frem til
maten. �

Smakingen ble gjennomført av 
Jan Fredrik Tveten, Kristian Gahre, 

Truls Åsterud og Hanne Arvik.

Produktfoto: Truls Åsterud
Foto:Inter Rhône: ©Christophe Grilhé

og ©Lionel Moulet

SMAKING
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Skriv – og vinn!
Bulletin ønsker stadig bidrag fra klubbene, om
aktiviteter, smakinger, reiser og annet stoff.
Vi vet at det sitter mange meget skrivekyndige i
klubbene, som kanskje sitter på lur med en god
artikkel, men ikke tar seg tid til å bidra.
For å friste de med skrivekløe litt ekstra, så har
styret bestemt at i 2011 premierer vi alle trykte
artikler med et gavekort på kr 200 på
Vinmonopolet.

Vi setter noen forutsetninger; det må være 
minst en side tekst, gjerne bilder i tillegg, og
redaksjonen forbeholder seg retten til å 
refusere, endre eller komme med forslag til
endringer.

Alle trykte artikler blir med i en konkurranse;
“Årets beste artikkel”, med et tilsvarende gavekort
på kr 2.500 i premie, som kåres av styret ved årets
slutt.

22. mars
Stor Vinmesse
Sted; Ice Bar, Oslo
Tema: Nærmere 20 topp vinhus vil være 
tilstede på denne messen

30. mars
Joseph Mellot
Sted; Odonata cafe, Fornebu
Tema: Smaking og wine makers dinner med
Sancerres topprodusent Joseph Mellot

4. mai
Leitz
Sted; Ingeniørenens Hus, Oslo
Tema; Smaking med en av Tysklands og
Rheingaus beste produsenter

7. juni
Mat- og Vinmesse
Sted; Gamle Logen
Tema; NVkFs årlige mat- og vinmesse. 
I år større enn noen gang

Lokale smakinger 
(besøk hos klubber)
Penfolds
Concha Y Toro 

Vinsmakinger - kalender
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Fra Champagne kom produ-
sentene Veuve-Fourny og
Claude Cazals, sistnevnte
representert ved Delphine
Cazals, Claudes datter.
Cazals har vinmarker i Le
Mesnil-sur-Oger og Oger.
Mange vil kjenne deres lav-
doserte og elegante Cuvée
Vive, som har vært å få i
noen år, og dette var en
anledning til å prøve bl.a.
Clos Cazals, fra en 1,5 vin-
mark i Oger, der de bor. Til
tross for et hint av sopp
fremstår den fortsatt som
relativt ungdommelig og
fremviser flott mineralitet
for 1999, som var en ganske
varm årgang og produserte
champagner som til dels
begynner å bli godt modne.
Noen venter nok i spenning
på 2002. Ellers var det tyde-
lige forskjeller mellom
cuveene, og deres rosé

fremstod som en av de stili-
gere og mer mineralske —
men til en pris. Veuve-
Fourny fra Vertus, represen-
tert ved Charles Fourny, har
gjennomgående svært lav
dosage og stramme, mine-
ralske champagner med
varierende grad av rikhet.
De driver økologisk og har
relativt høy andel av gamle
vinstokker, og minst 30
måneder på bunnfallet selv
for NV-champagner bidrar
også til å gi en viss karakter
til champagnene.

Som vanlig kunne man
smake en rekke rieslinger.
Tyskland var representert
ved Wagner-Stempel og Zur
Römerkelter, mens Domäne
Wachau (representert ved
selveste Roman Horvath)
tydeligvis har fulgt med Liz
Mortensen over fra Terroir.
Domäne Wachau presenter-

te 2009-årgangen av basis-
vinene samt favorittvinmar-
kene Achleiten og Singer-
ridel, i tillegg til en prakt-
full Trockenbeerenauslese.
Vinene holder høy kvalitet
gjennom hele spekteret og
må sies å være gunstig pri-
set. Av andre hvitiner uten-
om Burgund kunne man
bl.a. prøve Sartarellis ver-
dicchioer. Dette er en gam-
mel personlig favoritt som
har gått litt i glemmeboken
fordi vinene ikke har vært
så synlige i det siste (skjønt
det er jo bare å bestille). I
tillegg til deres vanlige
Classico og Tralivio var det
anledning til å prøve
Balciana, som vanligvis
ikke er å se her, men som
vinner en pris i ny og ne.
Grappaen skulle ha vært
der, men ankom ikke. En
senere smaking bekreftet

Vinfeber 2011
Moestues årlige messe Vinfeber ble arrangert

den 9. februar i galleri DOGA (Norsk arkitektur-
og designsenter), ved siden av Jakob kirke.

Sted og dato var identisk med fjorårets (bortsett
fra årstallet, naturligvis), og det dreier seg altså

om vinene til Moestue Grape Selections samt
Podium Wines og Blend Wines. Undertegnede

gikk denne gangen på pressedelen og hadde
dermed litt bedre tid enn ved tidligere 

anledninger, noe som gav mulighet til å snakke
endel med produsentene i tillegg til å smake.

Her følger noen inntrykk snarere enn en 
samling smaksnotater.



imidlertid ryktet om at det
er en særdeles flott grappa,
noe vi vel ikke er så bort-
skjemt med her på berget.

Så to burgunderprodu-
senter. Benjamin Leroux har
i en årrekke arbeidet hos
Comte Armand, som er sær-
lig kjent for Pommard Clos
des Epeneaux, men har i det
senere startet negociantvirk-
somhet basert i Beaune. På
spørsmål om han fortsatt
arbeider for Armand gliser
han og peker på to årganger
av nevnte vin. Hele spekte-
ret av viner her er stilrent og
imponerende: Vinene er
ikke flashy, men viser klas-
se hele veien fra den mest
beskjedne regionalburg-
under til premier cru-viner.
De hvite som serveres, er
fra Auxey-Duresses,
Meursault og Puligny, de
røde fra Gevrey og Nuits

samt en Volnay Mitans 2009
(ellers er de røde fra 2008).
Og så Clos des Epeneaux,
da. Den andre burgunder-
produsenten er Rossignol-
Trapet, reresentert ved
Nicolas Rossignol. Her
dreier det seg om Beaune
Teurons samt Gevrey-tap-
ninger fra kommunenivå
opp til grand cruer som
Latricières-Chambertin og
Le Chambertin, og man kan
ikke annet enn å la seg
imponere. Mine favoritter?
Kanskje jeg forteller når
bestillingen er i boks.

Fra Piemonte kom
Franco Conterno (Poderi
Aldo Conterno), Gianmarco
Ghisolfi (Attilio Ghisolfi)
og Roberto og Patrizia
Damone (Malvirà). Generelt
synes 2005-baroloer å ha
noe bløtere og mindre foku-
sert frukt enn årgangene

2004 og 2006. Det finnes
veldig flotte 2005-viner, og
det som ble servert her, var
bra og vil gi mye glede
mens man venter på at de
andre årgangene blir modne.
Men når man smaker
årgangene mot hverandre, er
preferansen jevnt over for
2004, fulgt av 2006 (veldig
klassisk og streng / vanske-
lig som ung) fremfor 2005.
Det er naturligvis herlig å
smake seg gjennom
Conternos flotte baroloer,
og Ghisolfi, som er et nytt
bekjentskap for undertegne-
de, må sies å være en inter-
essant produsent. Vinene er
kompromissløse og dessu-
ten bare tilgjengelig på spe-
sialimport så langt. Kanskje
det endrer seg etterhvert?

Vi skal nevne et par favo-
ritter til før vi avslutter.
François Perrin i egen per-

son er ikke hverdagskost.
Han skulle ha vært her på
Beaucastel-smakingen i
Vinakademiet i 2001, men
måtte da sende sin nevø.
Denne gangen fikk vi
smake årgangene 2000 og
2008 av Beaucastel Rouge i
tillegg til andre cruer pluss
noen hvite, deriblant
Roussanne Vieilles Vignes
2009 og 1986. Ja, 1986 —
for øvrig første årgang, men
fortsatt levende, selv om
den nok var hakket friskere
i 2001. Likevel må denne
hvite chateauneufens frisk-
het og holdbarhet være i en
klasse for seg i det distrik-
tet. Fra Rioja kom Lopez de
Heredias Nadine Matusch.
Denne kultprodusentens
viner vil være kjent for
noen. Den fabelaktige hvite
Tondonia Reserva, som har
vært å få i 1992-årgangen
noen måneder, skifter snart
til 1993, som kanskje ikke
er like flott, men likevel
veldig bra i en vanskelig
årgang som krevte streng
seleksjon. En over ti år
gammel rosado (2000-
årgangen) er heller ikke
hverdagskost, og her kunne
man prøve både Tondonia
og Bosconia på rødvinssi-
den.

Dette var et lite utvalg,
og da har vi nesten hoppet
over Ramos-Pinto og Quinta
do Passadouro på portvins-
siden, Bru-Baché fra
Jurançon, ølprodusenten
Herslev Bryghus, konjakk-
produsentene Léopold
Gourmel (utrettelige Olivier
Blanc var der) og Jean
Fillioux (ved Cristophe
Fillioux) samt et knippe
whiskyprodusenter. Og 
mye mer. Det var virkelig
«an embarrassment of
riches». Og lenge måtte det
fortsette. �

Tekst: Jan-Tore Egge 
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En liten årsrapport fra
Vinklubben Munnskjenkene
som har hatt et aktivt år
med mye spennende på pro-
grammet.

Allerede 19. januar hadde
vi et spennende “mimremø-
te” for deltagerne på vintu-
ren Til Sicilia. Overskuddet
fra fra turen ble brukt til
god mat og gode viner.

11. februar  hadde vi
smaking av portvin med til-
hørende viner. Pontus
Dahlstrøm Fra Moestue
ledet smakingen på vanlig
spirituell måte.

18. mars var det årsmøte
i Sjømannsforeningen. Års-
møtemiddagen fikk et stort
pluss ved at Hugo Broen fra
Best Buys orienterte om
vinmenyen.

27. mai gjennomførte vi
for tredje året på rad vårt
sommermøte i Bærum
Seilforenings lokaler på
Sarbuvollen på Høvik. Stor
stemning der Liz Mortensen
ledet en smaking av viner
fra Øsrerrike, med påføl-
gende tradisjonell servering
av reker og hvivin.

25. august startet høsten
med smaking av viner til “
høstens mat”. Møtet fant
sted i rustikke lokaler hos
Brød og tulipaner
(Kolonihagen) på Frogner.
Arne Steck fra Stenberg &
Blom hadde valgt viner til
alles tilfredshet.

12. oktober møtte vi ved

operaen, og derfra førte
Osloguide oss rundt på
Grønland med innhopp på
vannhullene “ Queens” og
“Vann og Brød”.  Flott gui-
ding både utendørs og
innendørs. Avslutning på
“Olympen” med spennende
og ukjente ølmerker og til-
hørende “øltallerken”

26. november julemøte
på Kokk& Vin på Skøyen.

I tillegg til aktiviteten
med møtene står vi midt
opp i planleggingen av
neste høsts tur til Alsace.

Dersom noen er mer
interessert i informasjon om
vinklubben vårt, kan man
gå inn på hjemmesiden vår:
www.munnskjenkene.info

Der fiinner man bl.a.
opplysning om medlemskap
m.m. �

Svein Hammerstad
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VINKLUBBEN
MUNNSKJENKENE
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Historien til Château
Pontet-Canet startet tidlig
på 1800 tallet da guvernø-
ren av Médoc Jean-François
de Pontet slo flere vinmar-
ker sammen til et hele.
Noen år senere ble nabogår-
den Canet også lagt til.
Dette var starten på en av
de største eiendommene i

Médoc og som ganske
naturlig tok navnet til begge
vingårdene slik det er blitt
kalt siden, Châteaux Pontet-
Canet.

Et halvt århundre senere
ble Château Pontet-Canet
inkludert i den berømte
1855 klassifikasjonen, og
med det befestet slottet sin

stilling som et av eliteslot-
tene i Médoc. Denne aner-
kjennelsen ble lagt merke til
av en av Bordeaux’s største
vinhandlere, Herman Cruse,
som kjøpte eiendommen i
1865. Cruse investert mye i
gården og bygde ny vinkjel-
ler, moderniserte vinmar-
kene og posisjonerte selska-
pet som en kvalitetsprodu-
sent verden rundt. Cruse-
familien eide selskapet i
110 år før de solgte vingår-
den til en annen handels-
mann, Guy Tesseron fra
Cognac i 1975.

I Château Pontet-Canet’s
over 200-års historie har
den kun vært eid av tre
familier. I dag drives gården
av Alfred Tesseron (andre
generasjon) og hans niese

Château
Pontet-Canet

En kald og guffen februardag var tredje 
generasjon fra Château Pontet-Canet, Melanie
Thesseron i Oslo for å promotere sine viner og
vise dem frem sammen med mat av ypperste
klasse. Smakingen og middagen fant sted på

ærverdige Statholdergaarden i Oslo hvor 
tidligere verdensmester/Bocuse d’Or vinner

(1993) kjøkkensjef Bent Stiansen stod for
maten.  Bedre kunne rammen omkring 

vinpresentasjonen ikke være.
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Melanie (tredje generasjon
og datter av Gerard
Tesseron). I denne perioden
på over 35 år siden Tesseron
ankom til Bordeaux er det
gjort store investeringer i å
renovere vingården og byg-
ningene, samt modernise-
ring av vinmarkene og
nyplanting.

Château Pontet-Canet er

lokalisert i hjertet av
Pauillac-appellasjonen, like
syd for Châteaux Mouton-
Rothschild og Château
d’Armailhac. Det karrige,
sandholdige og steinete
jordsmonnet er typisk for
området og for de mest
anerkjente vinhusene.
Jordsmonnet er så steinete
at det er vanskelig å tro at

noe i det hele tatt kan vokse
der. Vinmarken på 80 hektar
(800 mål) er for det meste
plantet med Cabernet
Sauvignon, signaturdruen i
Pauillac. Denne druen pas-
ser perfekt til Pauillac’s
klima og jordsmonn.
Cabernet Sauvignon gir
komplekse, velstrukturerte
og holdbare viner kjent for

sin finesse og eleganse. I
god Médoc-tradisjon blan-
des vinen med Mérlot og
Cabernet Franc. Dette gir
vinen en tuch av mykhet og
sjarme. I enkelte spesielle år
blandes også Petit Verdot
inn og bidrar med komplek-
sitet til vinen.  

Château Pontet-Canet’s
veldrenerte jordsmonn som
reiser seg fra elven
Garonne’s bredder innehol-
der også kalkstein. For å
utnytte vinmarkene best
mulig etablerte Alfred
Tesseron et område-for-
område ledelsessystem for
vinmarkene. Etter mange
års bruk og gradvise utvi-
delser gjennomsyrer denne
ledelsesformen (bevarings-
og ettersynsystemet) hele
vinmarken.  Husets vinfilo-
sofi er å gjøre så lite kun-
stig, menneskelig eller
maskinelt som mulig, men
heller stimulere at naturen
selv ordner opp under godt
tilsyn. Bare tradisjonell
vinifisering og kultivering
benyttes. All bruk av kjemi-
kaler, kunstgjødsel og andre
tilsetninger er bannlyst.
Dette for å beskytte plan-
tene for et langt og sunt liv.

I 2005 ble vingården som
den første i Bordeaux serti-
fisert som organisk og bio-
dynamisk.  Vinen får et geo-
grafisk og naturlig jords-
monnspreg. Sammen med
lavt utbytte gir det vinene
konsentrasjon og karakter.
Hele vinprosessen fra
beskjæring om våren,
blomstring, innhøsting,
pleiing og ettersyn av mar-
kene om vinteren blir utført
av fast ansatte som er kvali-
fiserte for jobben. Denne
kostbare arbeidsmetoden
gjøres for at alle i selskapet

Appellasjon: Pauillac
Areal: 120 hektar hvorav 81 er beplantet med vin
Jordsmonn: Sand og stein (quarternary gravel)
Druer: Cabernet Sauvignon 62%, Cabernet Franc 4%, Merlot 32%, 

Petit Verdot 2%
Alder druestokker: 45 år i snitt
Beplanting: 9000 vinstokker pr. hektar
Gjødsel: Naturell (hvis nødvendig)
Oppbinding: Dobbel Guyot oppbinding – tradisjonell médoc stil. 
Innhøsting: Håndplukking i små bokser

Produsent melanie
Thesseron og export 
manager Helga Natås.
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skal ha et forhold til vinen
slik at man kan få frem
potensialet og det beste i
vinen og at de får et eierfor-
hold til produktet. Summen
av alt dette gir vinene per-
sonlighet og karakter.

Kveldens meny bestod av
Lettrøkt andebryst med

maiskrem, sukkererter, syl-
tet småløk og andelever-
skum. Rødbetevinagrette.

Hauts de Pontet Canet
2006.

2006 årgangen hadde en
fin indian summer, dvs en

varmeperiode i slutten av
august og september.
Konsentrert frukt av mørke
bær, solbær, litt pepper og
cedertre. Modne tanniner
med et godt bitt. Tiltalende
og god vin.

Vinen sammen med det
røkte kjøttet, den søtlige
maiskremen og rødbetvi-
nagretten passet meget godt
sammen. Vinen og maten
utfylte og kompleterte hver-
andre. Måltidets beste kom-
binasjon.

Urtestekt lammefilet ser-
vert med sjampinjongpurre,

sauterte aspargesbønner og
pepperglaserte skorsonne-
røtter. Estragonsjy.

Château Pontet-Canet
2002.

Konsentrert og kompleks
vin med et smaksbilde av
solbær, lakris og eik. 2002
blir ofte undervurdert pga
årgang 2000 og 2003 som
var supre årganger. 2002
kan trygt kjøpes og lagres i
lang tid.

En lekker kreert rett hvor
sjyen ga den et fint syrlig
preg. Lammet og syrlighe-
ten i sjyen glir som hånd i
hanske med den unge vinen.
Nok en flott match.

Okse  indrefilet og sort-
pepperglassert kalvebrissel
servert med spisskål, sopp
millefeuille, bønnecassou-
let, persillerotkrem og syrlig
gulrot. Trøffelsjy.

Château Pontet-Canet
2000.

Château Pontet-Canet
1990.

2000 var varm og gir

vinen et elegant klassisk
bordeauxpreg av lær, litt
jord, kaffe og mørke bær.
Lang myk ettersmak.

1990 er mer moderne og
varm i stilen. Begynner å gi
et mer alderspreget smaks-
bilde av tørkete frukter,
lakris og lær. En stram syre
som binder alt sammen.

2000 årgangen er litt ung
og anonym sammen med en
så kraftig rett. 1990 årgang-
en viser retten full rettfer-
dighet. Vinens modenhet og
smaksbilde harmonerte med
oksefileten og kalvebrisse-
len. Meget bra.

Vellagrede oster servert
med flatbrød og fruktkom-
pott.

Château Pontet-Canet
1995.

Etter noen få minutter i
glasset kom vinen til sin
rett. Fremdeles litt frukt,
svisker og svart lakris i
ettersmaken. Stram fin syre.
Kompleks og klassisk bor-
deaux med lang ettersmak.

Ostene og vinen var
meget god hver for seg.

Ja, dettet måltidet hvor
restauratør Stiansen fikk
vist seg frem fra sin beste
side sammen med gode,
modne og tempererte viner
fra topprodusenten Château
Pontet-Canet var virkelig
minnerikt. Hva mer kan
man ønske seg før man
knytter jakken tett sammen,
drar luen langt nedover pan-
nen, smattende på de gode
smakene og minnene av
måltidet, forsvinner ut i
snøføyken i Oslos gater en
mørk og tung vinternatt?
Dette var en opplevelse som
en sent vil glemme.

Tekst: Kristian Gahre
Foto: Helga Natås

Ch. Pontet-Canet
http://www.pontet-canet.com/uk/enacceuil%20chateau.htm

Statholdergaarden
http://www.statholdergaarden.no/index.php?id=10&L=1

Hjemmesider

Importør Bordeaux Vinhandel Ø. Martinsen.



Mat- og vinmessen 2011
tirsdag 7. juni
Sett av dagen i kalenderen
allerede nå!
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Vår historie starter i Horten
25.04.1985. Seks modne
gutter ville kombinere sosi-
alt samvær med utvikling av
kunnskaper om vin.

Fra første møte var ved-
tektene for klubben på plass
og det ble tatt referater fra
møtene.

Vi vedtektsfestet raskt et
møte i måneden og at
møtene går i turnus med-
lemmene i mellom. Verten
setter frem 3 viner for
blindtesting og poeng gis i
eget vinhefte etter en 20
poengs skala.

Vinklubben måtte ha et
navn og helst et med histo-
risk sus. Vi gikk helt tilbake

til Leiv Erikson og VULPI-
NA. 

Vulpina likner en ekte
vinstokk, frukten er svart-
fiolett med skarp smak,
også kalt revedruer. Det er
trolig denne art Leiv
Erikson fant da han oppda-
get Amerika og som er opp-
rinnelsen til navnet Vinland.

Møtenes innhold har stort
sett vært uforandret i 25 år.
Til å begynne med satte
medlemmene noe vin selv
som ble testet, men etter
hvert har det bare dreid seg
om polets varer.

Det har hele tiden hand-
let om blindtesting, hoved-
sakelig av røde viner.

En hilsen fra
Vinklubben

VULPINA
i anledning vårt 25 års jubileum

Bakgrunnen er en samtale med sekretæren i
NVkF, Kristian Gahre, under Bordeaux 

smakingen i Operaen. På spørsmål om vi skulle
være med på NVkFs 20 års jubileum måtte vi si
som sant var at det nok kolliderte med Vulpinas
25 års jubileum som vi skulle feire i Bordeaux.
Vi ble der og da utfordret på å sende noen ord
til medlemsbladet Bulletin om våre 25 år og litt

fra jubileet i Bordeaux. 

Forventningsfulle mennesker  samlet rundt festbordet. På
bildet fra venstre: Terje Øverlien, generalsekretær. Magne
Landquist,  president. Terje Tveit. Bjørn Koppangen, økono-
midirektør. Ottar Longva. Fruene sitter ovenfor sine menn.
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Klubben har utarbeidet vur-
deringsskjemaer hvor vinen
blir vurdert med hensyn til
smak, lukt og utseende. Det
blir så gitt poeng, og det
stemmer ikke alltid overens
med vinspaltistene i avi-
sene. Alle viner som er blitt
testet opp gjennom årene er
registrert.

Klubbens ledelse består
av president, generalsekre-
tær og økonomidirektør.
Disse velges på årsmøtet for
2 år av gangen.

Medlemskapet er forbe-
holdt menn. På studieturene
og andre arrangementer er
alltid ektefellene med. 

Vi har besøkt vindistrikt i

Frankrike, Italia, Portugal,
Spania, Tyskland, Polen og
Ungarn. Alle turer og
utflukter er nøye dokumen-
tert og utgitt i hefteform til
medlemmene.

Den sosiale siden av
klubbens virksomhet er vik-
tig. Gjennom årenes løp har
medlemmene og ektefellene
blitt gode venner, ved siden
av at noen har tilegnet seg
store kunnskaper om både
vin og druer.

Eget utarbeidet vintestings
skjema, benyttes konsekvent
til blindsmakingen:

Etter hvert som smaking-
en går fremover gir verten
oss enkelte hint om vi sliter.

Alle testene samles i eget
hefte fordelt på land og etter
poengscore. Heftet ajourfø-
res hvert år. Vi har pr. i dag
registrert 741 viner.

Vi har også utarbeidet
egne jubileumshefter for
10 år, 20 år og i disse dager
legges siste hånd på 25 års
heftet. Denne gang på 60
sider. Her er klubbens drift,
turer og arrangementer
dokumentert.

Fra 25 års jubileet i
Bordeaux
I anledning av Vulpinas 25
års jubileum dro klubben
m/damer på en ukes tur til
Bordeaux. 

Vi bodde meget sentralt,
og kunne ta del i den triveli-
ge byens mange severdighe-
ter sammen med god mat og
mye god vin.

Vi besøkte to vinslott i
St.Emilion. Det ene var
Grand cru vingården Ch.
Beau-Sejour Becot.

Foruten vinen var det
spennende å vandre i grot-
tene hvor vinen var lagret
(noen viner helt tilbake til
1848) og vite at disse grot-
tene hadde gått helt inn til
sentrum av St.Emilion.

Det andre var Ch. Haut
Sarpe hvor vi også ble ser-
vert koldtbord med lokale
retter sammen  med slottets
viner. 

Vulpinas årsfest ble feiret
på restauranten Jean Ramet. 

En liten men veldig kose-
lig restaurant med meget
god mat og godt tilpasseede
viner.

På vinslottet Ch. Haut
Sarpe anbefalte vinbonden
oss å besøke vin og oste-
restauranten Baud Miller i
Bordeaux.

Her ble vi tatt imot av
innehaveren. Han hadde tre
forskjellige jobber. TV-vert
om morgenen. Lærer på
skole for kokkelærlinger og
servitører, samt drift av vin
og oste-restauranten. Et
utrolig trivelig sted med en
festelig og omgjengelig
vert.

Vi rakk også en tur til
Arcachon og østersbankene.
En spennende og flott opp-
levelse. 

Vi fikk også med oss
Europas høyeste sanddyne,
Dyne de Pyla, på vei tilbake
til Bordeaux.

Turen til Bordeaux var
meget vellykket, en by som
kan anbefales på det var-
meste. �

Med hilsen 25 års jubilanten
VULPINA

På bilde ser vi innehaver og
frue, flankert av Vulpinas
president og general-
sekretærens frue.
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Velkommen til NVkFs årsmøte 2011
Sted og dato:
Thon Hotel Vettre
25. - 27. mars 2011

Igjen er det tid for årsmøte i Norske Vinklubbers Forbund.
Denne gang har vi valgt å avholde alle aktiviteter rundt årsmøtet på 
Thon Hotel Vettre - like utenfor Oslo.
NVkF har i år valgt portugisiske Niepoort som årsmøtets vinprodusent.
Niepoort regnes som en av de aller fremste produsentene av portvin. 
Men de lager også en rekke andre flotte viner. Flere av disse skal vi stifte
bekjentskap med denne helgen. Allerede fredag kveld braker det løs: 

Program for 25. - 27. mars 2011:

Fredag 25. mars kl. 20.00:
Portvinsmaking med Niepoort
Middag: Pepperstek. Forhåndspåmelding
Pris kr 350. Maks 100 personer

Lørdag 26. mars kl. 11.30 – 13.00
Stor lunsjbuffet på Thon Hotel Vettre. Forhåndspåmelding
Pris kr 350.

• kl. 13.30:
Årsmøte Thon Hotel Vettre

• kl. 16.30:
Vinsmaking på Thon Hotell Vettre. Forhåndspåmelding
Pris kr. 250. Maks. 120 personer.

• kl. 19.30:
Aperitif i selskapsavdelingen på Thon Hotel Vettre.
Giro Sol 2009 (Vinho Verde som er laget på 100% loureiro)

• kl. 20.00:
Femretters festmiddag på Thon Hotel Vettre. Forhåndspåmelding

ÅRSMØTET

2011
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ÅRSMØTETS 5-RETTERS FESTMENY:
Kongekrabbe naturell, blåskjellbuljong og mango-
avokadosalsa
Giro Sol 2009
--
Ristet kveite, safran-skalldyrskum, selleripure og lakserogn
Redoma Branco 2009
--
Andeconfit med skogsopprisotto og appelsingremolata
Vertente Tinto 2008
--
Lammelår ”Prima Vera” med bakte grønnsaker, 
pesto og kraftig rødvinsaus
Batuta 2008
--
Sjokoladeterrin (mørk sjokolademousse og 
pistasj-valnøttbisquit) med peppermyntesaus Anglaise
Niepoort Late Bottled Vintage 2005

Pris kr. 795. Maks. 100 personer.

Søndag 27. mars kl. 10.00
Deilig frokost på hotellet og deretter avreise
Alle ønskes hjertelig velkommen!
– Dette blir flott!
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Kveldens tema, Rioja-viner,
fikk en rask historisk
gjennomgang som begynte
med fønikernes betydning
for vindruedyrkingen i
Spania. Dette handelsfolket
fra området innerst i
Middelhavet var de første til
å ta med seg vinstokker og
slå seg ned i Rioja-området
for rundt 3000 år siden.
Men Rioja som vinområde
ble ikke formelt definert før
på 1600-tallet. Luciano
Murrieta, født i Peru i 1822,
ble grunnleggeren av den
moderne vinproduksjonen i
Rioja i 1852, og den som
laget de første store vinene i
området. Han hadde nære
forbindelser med Bordeaux
i Frankrike, og da vinlusen
herjet der, ble han uheldig
nok medskyldig i at vinlu-
sen også spredte seg til
Rioja. I 1902 ble appellasjo-
nen Rioja bestemt ved kon-
gelig dekret, men mens
general Franco satt med
makten – fra 1939 til 1975
– ble vinproduksjonen redu-
sert til fordel for matpro-
duksjon. Siden har imidler-
tid kvaliteten på både druer
og viner bare pekt oppover,
og etter Francos tid har vin-
områdene vokst til over det
dobbelte. I 1991 begynte
man å kvalitetsvurdere vine-
ne, og det ble introdusert
strenge lagringsregler.

Rioja-området ligger i
det nordøstlige Spania –

med Bordeaux ikke så langt
unna på den andre siden av
grensen. Området er delt i
tre, som gjerne kan beskri-
ves slik: Rioja Alta er det
eldste området, Rioja
Alavesa har de beste vinene,
og Rioja Baja har vinmeng-
den. 

I våre dager foregår en
strid mellom “tradisjonalis-
ter” og “modernister” når
det gjelder fremstillingen av
Rioja-viner, med bakgrunn i
forskjellige fremstillingsme-
toder som gir ganske ulike
viner. Den tradisjonelle rio-
jaen var stort sett fremstilt
av småskalaprodusenter,
som lot druene gjære raskt
og siden modne lenge på
amerikanske eikefat. Dette
ga lyse viner med karakte-
ristiske, fremtredende vanil-
jearomaer. I våre dager er
"modernistene” stort sett til-
hengere av mer langvarig
gjæring og en mer skånsom
pressing. Fatene som brukes
er mindre, og man foretrek-
ker fransk eik fremfor ame-
rikansk. Vinen tappes gene-
relt raskere på flasker etter
fatlagringen, og det er min-
dre interesse for høyt tanni-
ninnhold i vinen.

På druesiden har Spania
et stort spekter å velge i, og
det er de røde druene som
dominerer. De tradisjonelle
røde druene er tempranillo,
garnacha tinta, mazuela,
monastrel de rioja og flere.

Men som i de fleste andre
vinland, importerer man
franske druer og eksperi-
menterer med dem i nye
blandinger. Dette begynte
på 1970/80-tallet i Spania,
og det var cabernet sauvig-
non, syrah og merlot som
ble de viktigste. Disse dru-
ene er imidlertid ennå ikke
godkjent i Spania. 

På den hvite siden er det
den spanske druen viura
som utgjør nærmere 90 %
av druene, supplert med
malvasia de rioja og garna-
cha blanca. Også her har

Rioja i Golia Vinklubb
Endelig sesongåpning i Golia Vinklubb! Vi sier “endelig” fordi hele 86 av
klubbens medlemmer hadde funnet veien til Velhuset og Rioja-
foredraget til Joakim Tibbling fra Tibbling Vin. 
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man importert franske drue-
sorter, som chardonnay og
sauvignon blanc. 

Smakingen
De tre første vi smakte var
alle fra produsenten
Marques de Vitoria, og
kunne klassifiseres under
betegnelsen “tradisjonelle
Rioja-viner”. Alle vinene
var laget på 100 % tempra-
nillo og lagret på amerikan-
ske eikefat.

Vi begynte med
Marques de Vitoria
Crianza 2007, lagret 12
måneder på nye amerikan-
ske eikefat. På
Vinmonopolet kr. 138,-, nr.
7041. 

Fargen var kraftig og
dypt rød, tilnærmet blålilla.
Kjernen gikk helt ut i kan-
ten av vinen når glasset ble
holdt på skrå. Duften var
fyldig, dominert av røde
bær, plommer og hint av
sedertre. Smaken hadde lite
preg av tanniner, og var hel-
ler syrlig, med noe bitre
toner av fruktaromaer. 

Neste vin var Marques
de Vitoria Reserva 2004.
På Vinmonopolet kr. 153,-,
nr. 13003.

Også denne vinen hadde
kraftig farge, kanskje enda
mørkere enn Crianza’en,
men en noe mindre kjerne
når glasset ble skråholdt.
Duften var mørkere, med
mørkere bærduft og svarte
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plommer. Fortsatt hint av
sedertre. Smaken var syrlig
og kraftig, med tørkede bær
og snille tanniner. God eike-
fatkarakter.

Sist av de tre vinene var
Marques de Vitoria Gran
Reserva 2001, lagret 24
måneder på nye amerikan-
ske eikefat. På
Vinmonopolet kr. 200,-, nr.
11740. 

Fargen var sterk og kan-
skje enda mørkere, med et
lite skjær av brunt. Vinens
kjerne var minst av de tre.
Duften var fortsatt dominert
av mørke bær, men med litt
preg av tørket frukt og tørr
sand/ørken. Smaken hadde
nå fått en fin eikefatkarak-
ter og fine tanniner.

Som en avslutning på
denne delen av smakingen,
ble det konkludert med at
disse vinene var gode
eksempler på tradisjonelle
Rioja-viner. Medlemmene
var generelt også enige om
at Reserva’en var den beste

vinen i betydningen “mest
for pengene”.

Så til avdelingen for
“Modernistene”:

Det var nå tre viner igjen
å smake, og det interessante
var å sammenlikne tradisjo-
nelle mot moderne viner.

Den første var Inédito
3/3 2008. På Vinmonopolet
kr. 155,-, nr. 59742. 

Vinen hadde en mørk
kjerne, den var purpuraktig
og ungdommelig, og med
noe partikler i vinen.
Aromaen var dominert av
frukt, men hadde også ster-
ke innslag av fjøs. Smaken
var søtlig, og vinen falt ikke
særlig i smak hos publikum.
Joakim Tibbling kunne her
bidra med opplysninger om
vinen, som klargjorde sma-
kebildet noe: Produsenten er
hva man kan kalle en ultra-
modernist, som lager sine
viner i Rioja Alavese.
Produsenten gjør lite med
vinen, den lagres ganske
kort og inneholder hele 14,5

% alkohol. Den er laget på
hele 70 % garnacha.
Allerede nå er vinen kon-
sumferdig og skal ikke lag-
res.

Neste vin ut var Cune
Reserva 2005. På
Vinmonopolet kr. 163,-, nr.
57058.

Denne vinen ble atskillig
bedre mottatt av smakerne.
Vinen hadde en dyp rødfar-
ge, men med hint av oransje
i kanten av sin mørke kjer-
ne. Smaken var noe sødme-
full, men med god syre og
med mørke bær, tobakk,
seder og søte frukter. Det
ble bemerket at denne vinen
hadde mer tanniner enn
foregående vin. Vinen er
laget på fire drueslag, med
85 % tempranillo som den
dominerende. 

Siste vin til smaking var
Imperial Gran Reserva
1999. På Vinmonopolet kr.
316,-, nr. 51211.

Denne vinen hadde også
noe oransjepreg mot glasset,

og av de siste tre vinene
hadde den minst kjerne.
Duften var preget av stall og
mørke bær og frukt. I sma-
ken fant vi behersket med
tanniner og hint av tobakk.
Mange kunne nok tenkt seg
å følge opp bekjentskapet
med denne vinen, men pri-
sen setter en klar begrens-
ning der.

Etter Joakim Tibblings
foredrag med informative
bilder ble det servert enkel,
men velsmakende tapas og
ytterligere to spanske viner: 

Marques de Vitoria
Blanco 2008, på
Vinmonopolet kr. 95,-, nr.
58721, en forholdsvis ordi-
nær hvitvin som likevel
smakte godt til tapasen, og
Azabache Tempranillo
2008, på Vinmonopolet kr.
108, nr. 15435, en rødvin
som passet svært godt til
den salte tapasen. �

Tekst: Anne Fjeldberg
Foto: Truls Aasterud

Halden vinklubb sammen med Vertshuset Curtisen inviterer til 
vinmesse lørdag 2. april  i Kommandantboligen, like utenfor murene til
Fredriksten festning. Dørene til de ærverdige lokaler holdes åpne fra 
kl 12.00 til 17.00. Inne i de elegante stuer tilbys smaksprøver fra 
porteføljene til vinimportørene:

• Viniveri
• Boisson
• Moestue Grape Selection
• Gaia Wine & Spirits

Seinere på kvelden, kl. 19.00, tilbys Winemakers dinner som vil finne sted i Vertshuset Curtisen, beliggende inne i
Fredriksten festning. Her vil det bli servert en 6 retters meny hvor det bli servert 2 viner til hver rett.

Som et ekstra krydder for de som bestiller Winemakers dinner tilbys det fra kl 17.30 til 18.30 en eksklusiv
Champagne smaking med noe av de beste vinene som kan oppdrive i Norge.
Mer detaljer slik som priser finner man på Verthuset Curtisens hjemmeside: www.curtisen.no

Det blir et begivenhetsrikt arrangement, så det kan være verdt å ta turen til Halden denne lørdagen. 
Husk imidlertid at det er kun 30 plasser til Champagne og Winemakers dinner.

Velkommen til vinmesse i Halden
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I tillegg har han gitt ut flere
vin- og kokebøker. Hans
usnobbete og lett slentrende
stil, alltid med en humoris-
tisk snert gjenkjenner alt
han gjør. Det er både mor-
somt og lærerikt å høre på
han og lese hans bøker. Han
behersker det vinfaglige til
fingerspissene. To ganger er
han kåret til Norges beste
vinkelner.  Etter mange år
som vinkelner, sommelier,
på anerkjente restauranter
som Bagatelle, Le Canard
og Bølgen & Moi lanserte
han sine første viner eller
cuvéer i år 2000.  Siden er
det blitt mange av dem, og
nå gjennom sitt eget sel-
skap.

Hans mål og visjon med
selskapet er å finne gode
viner til en rimelig pris. Det
høres jo ut som rene ønske-
drømmen. Det er spennende
med personer som offentlig
tørr si sine ambisjoner og
mål. Har han så lykkes med
dette høye målet? Hvis man
skal måle resultatet ut fra
salgstallene må vi si ja.
Hans viner Cuvée Christer
Berens er de mestselgende
viner i Norge med  eget
navn, kjendisnavn.  Cuvée
Christer Berens Md’A
(Montepulciano d'Abruzzo)
solgte 540.000 liter i 2009
og 401.000 liter i 2010.
Nummer to på listen er
Cuvée Christer Berens San
Marzano Primitivo solgte
206.000 liter i 2009 og
310.000 liter i 2010. Det må
man jo kalle en ubetinget
suksess.

Vår kveld med Christer
Berens på Sjømagasinet på
Tjuvholmen ble et høyde-
punkt av de sjeldne. Hans
tørrvittighet og skarpe
tunge holdt forsamlingen i
ånde gjennom et spennende
foredrag.  Lærerikt og
mprsomt. Avslutningsvis
fikk vi blindsmake 2 ekstra-
viner som han hadde tatt
med seg fra sin egen kjeller.
Dette var jo en fin gest og
en generøs førjulsgave til

Festaften
med

Christer
Berens

Fjorårets siste arrangement var en winemakers
dinner med Christer Berens på Sjømagasinet på

Tjuvholmen. Christer Berens er  kjent som mange-
årig radiokommentator på P4s Radiofrokosten, hvor

han lett og ledig kommenterer, gir gode tips og 
forteller om mat og vin. Han deltar jevnlig på TV2s

God Morgen Norge.



oss. Men blindsmaking! Det
er alltid vanskelig og man
bommer som regel godt.
Men det er jo gøy også å
prøve om man klarer å asso-
siere noen av smakene med
noe man har smakt tidli-
gere. Klarer vi å finne frem
til druen eller druene? Det
var vel ingen av oss som
traff helt verken med hen-
syn til drue, alder eller sted.
Men lærerikt og morsomt
var det.

De vinene vi smakte
blindt var
Cuvée Christer Berens
Salento-Puglia årgang 2000
Cantina Santa Barbara
Druer: Negroamaro,
Malvasia Nera
Pris kr 89.90 den gang den
var i salg på Vinmonopolet 

Selv en så rimelig vin har
klart lagringen godt og viste
seg frem med sine tertiære
smaker av lær, tobakk og
tørkede frukter. Meget bra.

Cuvée Christer Berens
Alsace årgang 2003 
Maison Trimbach
Druer: Sylvaner, Riesling,
Muscat
Pris kr 115,- den gang den
var i salg på Vinmonopolet  

Vinen viser lite alders-
tegn. Den har fremdeles en
stram fin syre og frukt og
virker mye yngre enn det
den er. Fint kompleks
smaksbilde med eple og
krydder som bindes sam-

men med en fin syre.
Kveldens meny hvor

kjøkkenet på Sjømagasinet
viste seg fra sin beste side
bestod av 

Kullgrillet kongekrabbe fra
Varanger med steinsopp,
ravioli og geitost

Vin: Fontanafredda
Pradalupo Roero Arneis
2009 

Hvilken herlig kombina-
sjon. Sødmen i krabbekjøt-
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tet og friskheten i den hvite
geitosten sammen med sopp
og pasta smakte utrolig
godt. Vinen med litt kryd-
dertoner, syre og ung frukt
bandt det hele godt sammen
og skapte en fin harmoni og
balanse i retten.

Strøm-torsk fra Salt-
straumen med røkt svine-
knoke og dillmatelote

Til denne retten ble det
servert 4 viner:

Christer Berens
Monferrato 2007

Fontanafredda
Briccotondo Barbera 2008

Fontanafredda Torremora
Dolcetto 2008

Fontanafredda Barolo
2005

Strøm-torsk er torskens
versjon av Salmalaks.
Torsken var stekt med
skinnsiden ned slik at man
får frem den delikate sma-
ken i fisken og karamelli-

sertgrillsmak på skinnet.
Den røkte og salte svine-
knoken gir retten et spen-
nende og godt “krydder-
preg” som kler fisken. 

Meget spennende å prøve
så mange og forskjellige
viner til denne retten.
Vanskelig å finne en vin
som balanserer den magre
fisken med de sarte sma-
kene og det krydderpregede
tilbehøret. Den vinen som
best kombinerte dette var
Fontanafredda Briccotondo
Barbera 2008.  En moderne
stram barbera med et svakt
innslag av fat og intens kir-
sebærfrukt. Det øvrige aro-
mabildet bestod av røyk og
mokka. Både frukten og
røykpreget passet som hånd
i hanske sammen med tor-
sken og svineknoken.
Sjokoladeekstase bavarois
på sprø ganache og sorbet

Fontanafredda Brachetto
d’Acqui

En herlig sødmefull des-
sert med litt bitter sjokolade
og en frisk sorbet.
Brachettoen ledsaget det
hele på en utmerket måte.

Dette ble en virkelig fest-
aften. Morsomt og spen-
nende introduksjon til vine-
ne av Ckrister Berens. Gode
viner med overraskelser og
et måltid av de sjeldne hvor
både maten, vinen og kom-
binasjonen av mat og vin
gav oss den virkelige gode
opplevelsen.

Takk til Christer for
denne opplevelsen. �

Tekst: Kristian Gahre
Foto: Stenberg & Blom
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De som var tidlig ute med å
melde seg på, kunne også
delta på en smaking av
grand cru-viner ledet av
Arne Ronold MW. Ronold
holdt et kort innlednings-
foredrag om arbeidet med
avgrensningen av grand cru-
vinmarkene sett opp mot
Alsace' vinhistorie, og kom
også inn på  produksjon av
blandingsviner og viner av
andre druer enn de såkalte

fire edle fra grand cru-vin-
marker. Som kjent fikk bare
viner av riesling, pinot gris,
gewürztraminer og muscat
rett til å bære grand cru-
betegnelse med vinmark da
systemet ble innført, men
særlig vinmarken
Zotzenberg er kjent for god
sylvaner, og Kaefferkopf,
som av noen regnes blant de
aller beste vinmarkene, er
kjent for blandingsviner. I

tillegg lager Jean Michel
Deiss og andre lager blan-
dingsviner fra Altenberg de
Bergheim (samt fra andre
vinmarker som ikke beteg-
nes som grand cru).
Blandingsviner (eller viner
av "alternative" druer) fra
andre steder må markedsfø-
res med koder for å tilkjen-
negi opphav, så som S for
Sporen og H for Hengst.
Forsamlingen fikk smake en
flott og stilren Zotzenberg
Sylvaner fra domaine
Riefflé, en floral og appels-
inpreget Goldert Muscat fra
Pfaffenheim-kooperativet,
en Kaefferkopf-vin fra Jean-
Baptiste Adam bestående av
80 % gewürztraminer og 20
% riesling (sistnevnte gir et
kjærkomment syreinnslag
og frisker opp i en vin som
aromatisk er preget av først-
nevnte drue) samt en pinot
gris fra Hengst-vinmarken
fra domaine Josmeyer.
Sistnevnte hadde fabelaktig
syrefriskhet for en pinot
gris.

Alsacemesse
3. februar var det messe med alsaceviner i Gamle Logen, arrangert av
Conseil Interprofessionnel des Vins d'Alsace, og denne gangen hadde

man klart å få med seg viner fra mange av de store navnene. De fleste
produsentene var representert ved sine agenter, men noen kom i egen

person, som Collette Faller fra Domaine Weinbach. Dessuten så vi enkelte
produsenter som ikke hadde importør, men som prøvde å kapre disses
oppmerksomhet og komme inn på det norske markedet. Undertegnede

besøkte publikumsdelen av messen, altså etter presse og Horeca.
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Oppe i storsalen kunne
man så ta en turné mellom
bordene og smake seg opp
på årganger eller stifte
bekjentskap med "nye" pro-
dusenter. En særlig opptur
for undertegnede var Zind
Humbrecht, som ser ut til å
ha strammet opp vinene
sine i det siste. Jeg har til
tider vært imponert, men
funnet dem mer voldsomme
enn elegante og fortvilet litt
over uforutsigbarheten mht.
restsukker, indeksmarke-
ringen til tross. Nå fremstod
vinene som jevnt over mer
presise og mineralske, og
det var en fryd å prøve en
utvalg av tapninger fra for-
skjellige vinmarker. Større
problemer har jeg med
Deiss, som synes å være
«all over the place», bortsett
fra prismessig, der han er
«up there». Synd, for det
har til tider vært interessan-
te ting herfra.

Weinbach er nevnt, og
Collette Faller fornekter seg
ikke, men stiller seg ute på

publikumssiden av bordet
snarere enn bakom. Hun har
med en favoritt som
Riesling Schlossberg, men
er gått tom for Cuvée Théo,
som dog finnes i gewürzut-
gave. Vinene holder stilen.
De er mindre utfordrende
enn enkelte produsenters
noe strammere viner, men
de er stilfulle og ikke bana-
le. Ved et nabobord prøvde
jeg nettopp det, en samling
snille viner med gjenkjen-
nelig druekarakter, men for
mye polstring i form av
restsukker og åpenbart myn-
tet på et publikum som bare
fordrer at det glir ned uten
for stor motstand.

Da er det annerledes med
vinene fra Trimbach, som er
kjent for å være temmelig
kompromissløse, skjønt
Pinot Gris Réserve
Peronnelle har en tendens til
å være vel rik (og med
merkbart restsukker) som
ung. Så bør den da også
lagres, i likhet med de andre
toppvinene herfra. Cuvée

Frédéric-Émile fremstår
som relativt rik i 2005-
årgangen, men har syren
som skal til. Og når vi snak-
ker om syre: 2004-årgangen
av Gewürztraminer Cuvée
des Seigneurs de
Ribeaupierre må være det
flotteste jeg har smakt av
denne vinen på mange år.
Jeg er ellers blant dem som
synes at basisvinene herfra
er verdt et bekjentskap. Selv
om de, som forventet, er
enklere enn toppvinene, byr
de på gode og druetypiske
viner i en relativt stram stil.

Enda mer utfordrende er
vinene til Marc Kreyden-
weiss, som ifølge program-
heftet søker importør, selv
om vinene til tider har vært
å finne på det norske mar-
kedet. Vinene herfra frem-
står som svært intense og
mineralske. Nesten for
intense iblant. Det er en
ganske krevende stil som
gir undertegnede assosiasjo-
ner til Heymann-
Löwenstein. Av andre kan

nevnes Kuentz-Bas, som
etter intern uenighet for
noen år siden nå er under
J.B. Adams vinger. Vinene
holder koken, skjønt det er
mest de enklere tapningene
som presenteres. Også her
er man på jakt etter impor-
tør. Gamle kjenninger som
Beyer og Louis Sipp besø-
kes. Moestue har med seg
viner fra Schmidt, men ikke
fra André Ostertag, denne
gangen. Før det hele er
over, rekker vi å stifte
bekjentskap med en "ny"
produsent, nemlig Étienne
Loew, som har med repre-
sentanter for alle de fire
edle druesortene og for for-
skjellige jordsmonn. Han
redegjør på en opplysende
måte om de forskjellige, og
vinene er strukturerte og
flotte og viser den typen
variasjon som gjør det gøy å
utforske Alsace som vindis-
trikt. La oss håpe de blir å
finne på det norske marke-
det.



Slippet er med sine 57 viner
et av de mindre, og foruten
fokusområdet dreier det seg
om periodens kvote med
testviner samt et lite knippe
viner fra Sør-Europa og
Den  nye verden i basisut-
valget. I tillegg kommer
andre typer produkter, så
som sprit. Bare vinnyheter
er anmeldt her, men blant
andre interessante nyheter
kan nevnes en økologisk
sake for den betalingsvillige
(91071 Terada Honke
Katori 90 til 738,90 kr for
180 cl), en rom fra
Martinique (91072 Saint
James Très Vieux Rhum
2000 til 698,20 kr for en
liter), et par whiskyer (ikke
minst den røykpregede
50694 Longrow CV
Campbeltown Single Malt,
til 500 kr) og et knippe kon-
jakker (deriblant 53238
Bache-Gabrielsen Petite
Champagne 1973, til 419,90
kr for 35 cl).

Vinene er tildelt stjerner
etter kvalitet i forhold til
pris (gitt forventninger til
sjanger). Det er tatt hensyn
til forventet utviklingspo-
tensial, uten at det er brukt
parenteser, men det skulle
fremgå av notatene hvor det
er nødvendig med lagring.

Tekst: Jan-Tore Egge 
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Nyhetsslippet 
5. mars 2011
Burgund er fokus for marsslippet. Det betyr ikke
en samling av de store klassikerne, som nok
anses som litt for eksklusive for basislisten. I
stedet finner vi viner fra regionalburgundernivå
og opp til enkelte premier cru-viner, til dels fra
litt nedvurderte appellasjoner som Hautes
Côtes-områdene. Sånn sett kan man finne noen
greie viner, uten at det egentlig fremgår hva
som er Burgunds storhet. For det må man til
bestillingslisten eller spesialutsalgene, eventuelt
spesialbestilling, men her skal det altså dreie
seg om basisnyhetene.

Nyhetssmakinger – på
nett - og nå i Bulletin

Vi gjengir her en smake-
bit fra siste nyhets-

smaking. Tilsvarende
notater er siden i høst

blitt lagt ut på nett-
sidene våre, og vi håper
å kunne fortsette å gjøre

det slik fremover,  og
likedan gjengi litt av

smaksnotatene i Bulletin
når utgivelsene passer

mot nyhetslippene. 
Jan-Tore Egge kommer

til å være vår hoved-
smaker fremover i

denne sammenheng,
flere av dere kjenner

ham sikkert fra tidligere
artikler i Bulletin, som

en dyktig vinsmaker, og
som en ivrig forkjemper
for god mat i organisa-

sjonen Slow-Food.



Vintype Varenr. Navn Distrikt Omtale Pris Volum

Rødvin 91026 Étnico Cabernet Sauvignon Colchagua, 60/40 cabernet sauvignon/carmenère, 364,10 3 l BIB
Carménère Reserva 2010 Chile ueiket. Modne bær, grønn paprika, litt
(Viñedos Emiliana) sur/smoky. Sødmefull solbærfrukt med

vegetalt skjær i munnen også. Noe
tannin i finish. ***

Rødvin 91111 Morin Bourgogne Pinot Noir Burgund, Bringebærdrops, enkle saker. Slank vin 465,00 3 l BIB 
Réserve Frankrike som om ikke annet er tørr og relativt 

syrlig, men ikke særlig interessant. **

Rødvin 91078 Louis Max Hautes-Côtes de Burgund, 50 % av vinen er fatlagret i 8 mnd. 178,30 75 cl
Beaune 2009 Frankrike Partivare. Helt grei rødfruktburgunder

på nesen, om ikke av de mest ekspres-
sive. Følger vel ikke helt opp i munnen,
der konsentrasjon og frukt er sånn på 
det jevne. Det finnes bedre burgundere 
i prisklassen. ***

Rødvin 91080 René Bouvier Marsannay la Burgund, Fatlagret i 16-18 mnd. Partivare. Rela- 192,30 75 cl 
Morisotte 2008 Frankrike tivt lys. Røde bær med noe sødmefullt 

og floralt på nesen. Brukbar lengde og
syre i munnen og OK struktur i finish.
****

Rødvin 91075 Pierre Gruber Mercurey 2009 Burgund, Fatlagret i 10 mnd. Partivare. Kjøttfull 197,80 75 cl 
Frankrike bærfrukt med anis og snev av fat. 

Saftig vin i munnen med god frukt, 
kanskje ørlite jordlig, men vinen har fin 
syre og strammer lett i finish. ****

Rødvin 91057 Demessey Rully 2009 Burgund, Partivare. Lys, blakk. Lett krydret 202,50 75 cl
Frankrike bringebær/jordbær, ganske sødmefull. 

Saftig, sødmefull frukt i munnen med 
pen syre, kanskje litt dropsaktig. ***

Rødvin 91115 Girardin Bourgogne Burgund, Regionalburgunder med frukt fra 203,70 75 cl
Terroir Noble Pinot Noir 2009 Frankrike Volnay-området. Ståltankgjæret ca. 3 

uker, så fatlagret ca. et år. Bringebær + 
noe mørkere frukt. Pen, stilren bur-
gunderfruktighet i munnen med noe 
mineralitet. Hint av anis? *****

Rødvin 91114 Jaeger-Defaix Rully 1er Cru Burgund, Fatlagret i 18 mnd. Partivare. Røde og 210,00 75 cl
Clos du Chapitre 2008 Frankrike mørke bær på nesen pluss noe fat og 

snev av krydder. Følger opp bra i 
munnen. Ganske strukturert. Prøvd fra 
to flasker, hvorav den ene syntes å ha 
vel mye svovel som tok noe av frukten. 
Bør muligens hvile noe. ****

Rødvin 91014 Bruno Clair Marsannay 2009 Burgund, Clair er vel den mest profilerte Marsan- 214,90 75 cl
Frankrike nay-produsenten, men har tidligere 

vært henvist til bestilling. Flott pinot-
frukt på nesen med hint av nøtter (!) og 
blomster. Frukten sitter godt i munnen, 
og vinen tørrer pent i finish. ****

Rødvin 91113 Olivier Leflaive Santenay 2008 Burgund, Lagret 12 mnd. på brukte eikefat. Parti- 223,40 75 cl
Frankrike vare. Én flaske hardt korket. En annen 

fremviser sur (svovlet?) rød frukt, men 
man kan vanskelig tro at det er slik den 
skal være. Som den foreligger: *
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Rødvin 91055 Suremain Mercurey 1er Cru Burgund, Fatlagret i 18 mnd (15 % nye fat). 227,30 75 cl
En Sazenay 2008 Frankrike Partivare. Avdempet rødfruktpreg med 

snev av krydder og fat. Stram, syrlig 
vin i munnen med lite polstring. 
Ganske jordlig og sjarmløs. **

Rødvin 80698 Juillot Mercurey 1er Cru Burgund, Lagret 18 mnd. i store eikefat (20-23 % 243,40 75 cl 
Les Champs Martins 2008 Frankrike nye). Partivare. Sødmefull bærfrukt på 

nesen (bringebær mot litt mørkere bær) 
med noe fat og snev av krydder. Flott 
frukt i munnen, men eiken forstyrrer 
noe nå, så den bør nok ligge litt. OK 
syre. ****

Rødvin 91015 Rossignol Savigny-les-Beaune Burgund, Fatlagret i 18 mnd. (30 % nye fat). 275,00 75 cl 
1er Cru Les Lavières 2008 Frankrike Partivare. Ren frukt med noe 

mineralitet. Stilfull, flott smakskurve. 
God mineralitet. Sitter. Sødmefullt, men 
ikke for søtt. Ungt, så den kan med 
fordel ligge en stund. *****

Rødvin 91077 Tollot-Beaut Burgund, Fatlagret i 16 mnd. Partivare. Rød frukt 301,50 75 cl
Savigny-les-Beaune 1er Cru Frankrike som går mot det mørke. Noe fat. Bra 
Les Lavieres 2009 frukt i munnen med noe steinpreg og 

merkbart fatpreg. God syre. Bør nok 
ligge noe for å dempe eiken. ****

Rødvin 52532 La Familia Langhe Rosso 2009 Piemonte, 60 % barbera, 40 % nebbiolo. Testvare. 356,90 3 l BIB 
Italia Rødfrukt med snev av krydder. Saftig 

frukt i munnen. Strammer i finish. Lett 
jordlig. Hvorfor dette kvasiitalienske 
navnet? ***

Rødvin 91130 Pelassa Nebbiolo d'Alba Piemonte, Testvare. Kirsebærfrukt på nesen med 155,00 75 cl
Sot 2007 Italia snev av anis. Relativt fyldig og rik vin 

som tørrer i finish som forventet. 
Helt grei vin i sin kategori. ***

Rødvin 91123 Monticello Bardolino 2010 Veneto, 65 % corvina, 30 % rondinella, 5 % 374,40 3 l BIB
Italia merlot. 10 % av corvinadruene er tørket 

i 3 mnd. Ueiket. Testvare. Lett sødmefull 
kirsebærfrukt på nesen, kanskje noe 
dropsaktig. Saftig vin med litt vel 
syntetisk frukt, grei syre og lett bitter 
twist i finish. **

Rødvin 91124 Verrocchio Valpolicella 2010 Veneto, 70 % corvina, 20 % rondinella, 10 % 95,00 75 cl
Italia corvinone. Ueiket. Testvare. Kirsebær 

på nesen, noe mørkere fruktpreg enn 
i bardolinoen. Saftig kirsebærfrukt i 
munnen, med lette tanniner i finsih. 
Helt grei valpo. ***

Rødvin 91073 Alento 2008 Alentejo, 40 %  aragonès, 40 % trincadeira, 110,70 75 cl
(Ad. Monte Branco) Portugal 10 % alicante bouschet, 10 % touriga 

nacional. Kaldmaserert i to døgn og
tankgjæret. Sødmefull, mørk frukt 
(bjørnebær, solbær) med tilløp til noe 
vegetalt. Saftig, mørk frukt i munnen. 
Merkbare, men ikke voldsomme tanniner. 
Likandes. ****

Vintype Varenr. Navn Distrikt Omtale Pris Volum
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Rødvin 49576 Sexy 2008 (Fita Preta Vinhos) Alentejo, 40 % touriga nacional, 25 % syrah, 169,90 75 cl 
Portugal 25 % aragonès, 10 % cabernet 

sauvignon. Testvare. Krydret, mørk frukt 
på nesen. Relativt sødmefull mørk frukt 
i munnen med moderat tannin i finish. 
Ikke forferdelig, navn og rosa etikett til 
tross, men 170 kr? **

Rødvin 91179 Berberana Organic Dragon Spania 100 % monastrell fra Murcia, ueiket og 329,90 3 l BIB 
klassifisert som bordvin. Testvare. 
Jordbær og mørk frukt, temmelig 
søtladen. Saftig anslag, rund vin med 
moderat syre og noe tannin. Mangler 
noe friskhet og bør serveres litt avkjølt
– om i det hele tatt. **

Rødvin 91129 Evohé Garnacha 2009 Bajo Aragón, 100 % garnacha fra 45 år gamle 349,90 3 l BIB 
(Bod. Leceranas) Spania vinstokker, ueiket. Testvare. Frukt-

sukkertøy på nesen. Søtladen, mørk 
frukt i munnen. Varm finish. 
Terrassevin for syrehatere. *

Rødvin 51556 300 Dias de Sol Castilla, Testvare. Lukter og smaker av 104,90 75 cl 
Tempranillo 2009 Spania bestemors jordbærsaft med litt tannin
(Bruno Ruiz) og moderat syre. Ganske syltet frukt. 

Latterlig, men veldig tempranillo. *

Rødvin 91004 Jimenez-Landi Bajondillo Toldeo, 0 % syrah, 25 % garnacha, 15 % 133,70 75 cl 
2009 DO Méntrida, 4 tempranillo, 15 % cabernet sauvignon, 

Spania 5 % merlot. Kaldmaserert før 15-20 
dagers gjæring med full malo. Lett 
krydret preg av mørke bær og plomme. 
Sødmefull, mørk frukt i munnen med 
smårufsete tannin i finish, men mangler
litt syre og friskhet, og alkoholen er 
merkbar. ***

Rødvin 91016 Jimenez-Landi Sotorrondero Toldeo, 60 % syrah, 40 % garnacha. 183,70 75 cl 
2008 DO Méntrida, Kaldmaserert før 15-20 dagers

Spania gjæring med full malo. Relativt sødmefull 
mørk frukt på nesen, med bjørnebær 
& co som henleder tankene på syrah, 
samt snev av lakris. Sødmefullt anslag 
i munnen, men tørrer og har en viss 
lengde. Også her merkes alkoholen, og 
med såpass varm frukt savnes noe 
friskhet. ***

Rødvin 91020 Palesa Cabernet Sauvignon Breede River 55 % cabernet sauvignon, 45 % shiraz. 109,70 75 cl 
Shiraz 2009 Valley (WO Skrukork. Partivare. Solbær & co med 

Breedekloof), et vegetalt skjær. Lett medisinal. 
Sør-Afrika Relativt varm frukt, igjen med noe litt 

vegetalt. Grei, midt på treet. ***

Rødvin 90448 Cape Crown Shiraz Malbec Swartland, 60 % shiraz, 40 % malbec. Ueiket. 118,90 75 cl 
2010 (Swartland Winery) Sør-Afrika Mørk frukt på nesen med krydder, lakris 

og noe medisinalt. I munnen går frukten 
mot tutti frutti, dvs. litt syntetisk. Litt 
utenpåtredd syre, lett rufsete finish. 
Preget av varmt klima. **
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Rødvin 90892 Leeuwenkuil Syrah Mourvèdre Coastal Region, 64 % syrah, 22 % mourvèdre, 11 % 126,00 75 cl 
Cinsault Viognier 2010 Sør-Afrika cinsault, 3 % viognier, vinifisert separat. 

Sødmefull mørk frukt med noe plomme, 
lakris og krydder. Sødmefull i munnen 
med varm, tørrende finish. ***

Rødvin 91001 Meatpacker's Organic 2009 Mendocino, 30 % cabernet sauvignon, 20 % pinot 113,90 75 cl 
California, USA noir, 15 % merlot, 20 % petite sirah, 

15 % zinfandel. Skrukork. Relativt 
sødmefullt bærpreg på nesen med noe 
krydder.  Saftig vin som tørrer lett i finish. 
Ikke veldig syrlig. ****

Rødvin 51251 Bonny Doon Le Pousseur California, Lagret 12 mnd i store eikeliggere. 190,00 75 cl 
Syrah 2008 USA Ganske sødmefullt preg av mørke bær 

(bjørnebær, solbær) på nesen, men ikke 
slapp. Fin fruktintensitet i munnen og 
bra med tanniner. OK syre. 
Ikke verst. ****

Hvitvin 91000 Cuma Torrontés Organic 2010 Salta, Cafayate, Ren torrentés, ueiket. Skrukork. Søt, 103,20 75 cl 
Argentina tropisk fruktkompott med blomster. 

Veldig parfymert på nesen og i munnen, 
med noe våt stein. Syren virker 
påtrengende og utenpåtredd. 
Emmen finish. *

Hvitvin 90999 Ch. de La Greffière Mâcon Burgund, Eple og drops på nesen. Litt tutti frutti, 133,40 75 cl
la Roche Vineuse 2009 Frankrike men ikke supertropisk. Saftig / vassen 

i munnen med moderat konsentrasjon 
og syre. Lett sitruspreg. **

Hvitvin 91074 Deux Roches Macon-Villages, 30 % av vinen er lagret 8 mnd i brukt 147,00 75 cl 
Plants du Carre 2009 Burgund, eik. Litt tropisk duft, trolig fra eik, noe 

Frankrike smøraktig og med eple og sitrus. OK 
syre i munnen, men plages av eik nå. ***

Hvitvin 52653 René Bouvier Bourgogne Burgund, Partivare. Eple, sitrus og blomster på 153,20 75 cl 
Aligoté Vieilles Vignes 2009 Frankrike nesen og i munnen. Flott styre og 

konsentrasjon. Gøy å se en aligoté i 
basislisten. *****

Hvitvin 91079 Dubois Hautes-Côtes de Burgund, Gjæring i blanding av eik og stål. 153,30 75 cl 
Beaune Les Montbatois 2009 Frankrike Komplett malo. Partivare. Epleaktig, 

lett smoky med noe sitrus og smørpreg. 
En viss fedme i munnen, så syrlig, grønn 
eplefrukt og OK mineralitet. Noe fatpreg. 
Bra vin for pengene. *****

Hvitvin 91002 Bersan Bourgogne Aligoté Burgund, Ueiket. Eple, sitrus og våt stein. Slank 154,30 75 cl 
2009 Frankrike vin med OK intensitet og bra syre. ****

Hvitvin 91018 Hudelot Hautes-Côtes de Nuits Burgund, Halvparten er eikelagret (1/3 ny eik). 168,20 75 cl
les Plançon 2009 Frankrike Eple, sitrus, smør og fat. Slank og syrlig 

vin der fatpreget er litt for uttalt. ***

Hvitvin 91003 Martenot Vezelay Bio 2009 Burgund, Partivare. Noe urent eplepreg mot sider/ 171,80 75 cl
Frankrike malt, preget av flyktige syrer. Dette går 

igjen i munnen, som også er preget av 
våt stein og nesten snev av tannin. 
Litt emmen. **
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Hvitvin 91005 Philippe-Le-Hardi Hautes- Burgund, Eple, sitrus og blomster på nesen. 172,50 75 cl
Côtes de Beaune Monopole Frankrike Noe smør, grei fylde og våt stein i 
2009 etterkant. Middels på det meste, egentlig. 

Kunne har vært litt spenstigere. ***

Hvitvin 91116 Devevey Hautes-Côtes-de- Burgund, Eikegjæret, med lang maserasjonstid 181,30 75 cl
Beaune les Champs Perdrix Frankrike og batonnage. Partivare, men denne 
2009 har vært listeført i mange år, og 

2007-årgangen er fortsatt å få i bestilling, 
men 2009 i basis er rimeligere priset. 
Litt smoky med eple, lime og mineraler. 
Relativt rik og med flott mineralitet bak
grønt eple i munnen. Noe smøraktig. 
Presis syrestruktur. 
Kan godt ligge litt. *****

Hvitvin 91082 Juillot Mercurey Blanc 2009 Burgund, Gjæret i gamle eikefat. Partivare. Litt 183,40 75 cl 
Frankrike smoky. Svakt eple mot våt stein. 

Eplepreget i munnen, men ganske 
emmen. Litt skuffende. ***

Hvitvin 91019 Bouchard Ainé Hautes-Côtes Burgund, Fatlagret i 15 mnd (15 % nye fat). 190,70 75 cl 
de Nuits les Cloîtres 2009 Frankrike Partivare. Smoky, fatpreget  med eple 

og sitrus. Litt smøraktig fedme i munnen 
før den strammer seg opp og blir 
sitruspreget. 
Fat henger litt mye igjen. ***

Hvitvin 91059 Bouchard Ainé Mercurey Burgund, Fatlagret i 15 mnd (15 % nye fat). 210,20 75 cl 
Blanc 2008 Frankrike Partivare. Mer fruktig enn Juillots 

mercurey, selv om eplefrukten går litt 
mot drops. Bedre frukt i munnen også. 
Ganske grønt preg mot det litt syntetiske 
dropspreget. OK syre. ****

Hvitvin 91054 Paul Buisse Sancerre 2010 Loire, Skrukork. Testvare. Gressaktig og 140,00 75 cl 
Frankrike urtepreget på nesen og i munnen med 

noe sitrus. En temmelig vegetal stil av 
sancerre med ganske emmen finish. 
Ikke noe førstevalg der i gården. **

Hvitvin 46205 Dom. de Pellehaut VdP des Côtes Ugni blanc, colombard, sauvignon, 89,90 75 cl 
Harmonie de Gascogne de Gascogne, gros manseng, petit manseng, 
2010 (Gaston Béraut) SV-Frankrike chardonnay. Skrukork. Nesle, gress, 

sitrus og hint av våt stein. Ganske 
sauvignonaktig, men har et visst 
dropspreg i munnen. Flott syre. 
Ikke verst for prisen. ****

Hvitvin 91128 Grand Sud Chardonnay Sørvest- Bordvin fra Sørvest-Frankrike. Lys, 319,90 3 l BIB 
(Les Grands Chais de France) Frankrike nesten blank. Gir ikke mye på nesen. 

Dropsaktig og syntetisk i munnen med 
emmen finish. Nei. *

Hvitvin 91117 Paraschos Malvasia Friuli, Vinifisert og oppbevart i amforaer i 339,50 75 cl 
Amphoreus 2009 Italia inntil 6 mnd. Partivare. Brunoransje 

på farge, litt blakk. Lukter oransjevin 
lang vei, med eple som går mot sider/ 
malt og noe sitrus. Saftig anslag i 
munnen, så kommer modent eple og 
sitrus og medfølgende tanniner, som 
varer. Noe dyr. ***
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Hvitvin 91056 Foscarin Slavinus Soave Veneto, 100 % garganega. Kaldmaserert i 36 184,90 75 cl 
Classico Superiore 2009 Italia timer, gjæret i store fat og overført på 
(Monte Tondo) ståltank etter 30 dager. Eple mot sider/

malt. Preget av flyktige syrer. Forholdsvis 
syrlig. Ørliten antydning til prikking? 
Høyst uvanlig soave. **

Hvitvin 51429 Paco & Lola Albariño 2010 Rías Baixas, Ueiket. Testvare. Ung og rå, sitrus- og 153,70 75 cl
(Soc. Coop. Vitivinicola Spania eplepreget rias baixas med dempet  
Arousana) ferskenpreg. Litt dropsaktig. Grei friskhet 

i munnen, men jeg savner litt albariño-
karakter. Mulig at den legger på seg 
etterhvert. ***

Hvitvin 49178 Zonnebloem Western Cape, Ueiket. Testvare. Nesle, urter og gress. 349,90 3 l BIB
Sauvignon Blanc 2010 Sør-Afrika Vegetal vin med moderat syre og 

emmen finish. **

Hvitvin 46516 Bonterra Chardonnay 2008 Mendocino, 97 % chardonnay, 1 % viognier, 1 % 150,80 75 cl 
California, USA rousanne, 1 % muscat. 30 % gjæret i 

ståltanker, 70 % i eikefat. Delvis  malo. 
60 % er lagret 4 mnd på delvis nye 
franske eikefat. Fetzers økosatsing, som 
nå ikke lenger bruker Fetzer-navnet. 
Smør og tropisk frukt på nesen. 
Eikefedme i munnen. Botoxvin. *

Rosévin 91178 Åkesson Oz Rozz South Australia Shiraz. Testvare. Dyp rosa. Søt, syntetisk 126,40 1 l papp-
jordbærfrukt. Ufrisk marerittvin. * kartong 

Rosévin 91125 Torre Beratxa Garnacha Navarra, Garnacha og tempranillo. Testvare. 329,90 3 l BIB 
Rosado Spania Jordbær / bringebær på den syntetiske 

siden. Slapp og søtladen vin. *

Musser- 90998 Delorme Crémant de Burgund, 100 % pinot noir. Lys på farge, men et 143,10 75 cl
ende Bourgogne Blanc de Noirs Frankrike ørlite kobberskjær røper pinoten. Eple 

Brut 2008 og sitrus. Ganske syrlig, Relativt intens 
og varig. ****

Musser- 91064 Brun Crémant de Bourgogne Burgund, 100 % chardonnay. Ueiket. Minst 24 176,10 75 cl
ende Charme Blanc de Blancs Frankrike mnd på bunnfallet. Dypt strågul. 

Extra Brut Eple og sitrus pluss snev av kjeks. Ikke 
riktig champagne, men en crémant 
med karakter. *****

Musser- 33425 Castillo Perelada Festival Cava, 40 % macabeo, 30 % xarel-lo, 30 % 107,60 75 cl
ende Brut Reserva Catalonia, parellada. Testvare. Eple, drops og pære.

Spania Relativt aromatisk i munnen, også her 
met et visst dropspreg samt våt stein. 
Ikke så verst syre for cava. ****

Musser- 52285 Mainegra Brut (Thomas Morey) Cava, 60 % parellada, 30 % viura, 10 % 139,90 75 cl
ende Catalonia, chardonnay. Kan det virkelig stemme at 

Spania denne er modnet 2 år etter degorsjering? 
Testvare. Noe nøytral på nesen med 
krydret stein. Litt eple og sitrus i munnen, 
syre i ettersmak. Store bobler. ***



En stilig butikk som kanskje mange har funnet allerede,
proppfull av lekkert design. Kjempeflotte glass, karafler,
masse spennende vinrekvisita, men også espressomaskiner
og annet for et moderne kjøkken, så vel som tekstiler,
møbler. Hit kan du nå ta med medlemskortet og få 15%
(KUN ved fremvisning av kortet!) på vinglass, foruten barut-
styr, vinrelaterete produkter, som korketrekkere, karafler,
drinkmålere osv. 

Artinteriør, som eies av Rabbe Nyman, har for tiden et
utsalg; Hovedbutikken med showroom er nyåpnet etter opp-
ussing og ligger i Hoffsveien 40, Oslo. 
Se utvalget på 
www.artinterior.no/gaver/vinutstyr

Husk medlemskortet!

Abonnementstilbud på Vinforum!
Som medlem i en vinklubb tilknyttet NVkF, får du nå et spesielt tilbud på Vinforum, et vin-
magasin av høy kvalitet, som utgis av Arne Ronold og Ola Dybvik. Abonnementsprisen er
den samme som for andre,  kr 540,- pr. år, MEN du får ett nummer ekstra ved tegning av
nytt abonnement! Du får seks utgaver av bladet ved første års abonnement. (Tilbudet gjel-
der ikke eksisterende abonnenter). 

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

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

Våre medlemmer  får 
15 % rabatt og portofri levering på vinbøker fra Vigmostad & Bjørke. 
Og her er det mye bra! Verdt å lese!

Medlemmene kan bestille enkeltvis eller klubbvis etter som dere selv ønsker. 
Dere kan benytte e-post: ordre@vigmostadbjorke.no 
faks: 55 38 88 39, telefon 55 38 88 00 eller via nettbutikk på 
www.vigmostadbjorke.no og klikke på linken til 
www.fagbokforlaget.no 

Husk å oppgi hvilken klubb du er medlem av.

Medlemsfordeler  2011
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Returadresse:
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