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Og hva er det vi er på igjen mon tro?
Jo, det årlige maset med å få på
plass en skikkelig Mat- og Vinmesse
for dere, våre medlemmer. Så snart
vi begynner arbeidet er det tilnær-
met full kø i døren av vinleverandø-
rer som vil vise seg frem og la dere
bli kjent med produktene deres.
Men dette er jo ment som en Mat-
og Vinmesse. Jeg savner det norske
landbruket og bonden med sine pro-
dukter, som her for eksempel kunne
vise seg frem overfor et meget kre-
sent, kjøpesterkt og kanskje
opinionsledende publikum som våre
medlemmer er. Men hvor er de? De
står i alle fall ikke i kø. Så min 
oppfordring til deg kjære medlem;
kjenner du en bonde, matprodusent
eller sågar en importør som ikke er
knekt av tollbarrierer; spre det glade
budskap til neste år.

Jeg noterer meg også at en æra er
over hos Vinmonopolet. I juni 2011
stenger det siste polet med betje-
ning over disk for å bli modernisert
til selvbetjeningspol. Det er ikke så
lenge siden; føler jeg, at jeg var på
det første selvbetjente Polet. Men
tiden flyr tydeligvis når man har det
gøy. Dette Polet lå og ligger fortsatt i
Vika i Oslo, og er nå spesialpolet.
Hele bygget og området var på den
tiden en stor byggeplass med mye
maskineri, boring og bygget ristet
kontinuerlig. Det ga en meget høy
følelse av ristingen på en stor båt.
Klirringen i flasker hensatte meg til
tax-free på ferje. I disse dager er det
også blitt kjent at Vinmonopolet
ønsker å ta overta tax-free salget på
en del flyplasser når disse igjen leg-
ges ut til nytt anbud. Spennende
tanker dersom de klarer å videreføre
sine kvalitetsnormer dit.

Ellers var vi i Styret så heldige å
få 2 nye medlemmer på årsmøtet,
slik at vi nå begynner å bli ordentlig
slagkraftige igjen. Rolf Bruce kom-
mer inn som økonomiansvarlig. På
sikt ønsker vi at Rolf tar tilbake
regnskapet fra vårt regnskapsbyrå,
slik at vi igjen har kontroll på dette i
Styret. Aina Skoglund tar over for
Kristian Gahre som sekretær og
Kristian tar over for Arnold Myhre
som Visepresident. Arnold fortsetter
som styremedlem i posisjonen til
Roger Kolbu som trekker seg etter
mange år i styret. En stor takk rettes
derfor til Roger for sitt arbeid og sin
innsats i forbindelse med hans
arbeid i Styret. Din nese for vin vil
bli savnet.

Årets festmiddag som etterfulgte
årsmøtet var i år en meget flott
seanse på Vettre hotell ved Asker.

Niepoort satte viner til alle rettene,
og det utgjorde en flott helhet. Men,
og det er et stort men som jeg gjer-
ne skulle ha svar på. Hvorfor var det
så få til stede? Er våre medlemmer
så opptatt på en lørdag i mars? Var
det fotballkampen på TV (Danmark –
Norge)? Var vi for sent ute med invi-
tasjonen? Var det ikke kult nok på
Vettre? Det kan vel ikke være at pro-
dusentene og vinene ikke var bra
nok? «Svar på et postkort…»

Til slutt vil jeg ønske alle våre
medlemmer en riktig god sommer. Vi
har i dette nummeret anbefalt en
mengde gode viner som kan prøves;
mye Riesling, men vi ble ikke lei da
vi prøvde alle, så du bør heller ikke
bli det på en (forhåpentligvis) lang
sommer. Skål for en måtelig sommer
på alle mulige måter.
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Denne utgaven av Bulletin får vi nok
kalle et eksperiment, og det blir
spennende å få tilbakemeldinger på
hvordan dette bli mottatt. Hva dere
lesere synes og ønsker.

Fra begynnelsen ble denne opp-
bygget med fokus på tysk Riesling
og Grüner Veltliner fra Østerrike, der-
etter utviklet det seg videre med
masse smaksnotater, og mye om
hvite viner. Jan-Tore Egges notater
fra siste nyhetsslipp er også tatt
med, siden dette ikke har kommet
så godt frem på nettsidene våre, som
dessverre har ligget i dvale alt for
lenge. Der er det nå i ferd med å
skje noe, vi får hjelp til å fornye og
utvikle nettsidene igjen, og etter
hvert forhåpentligvis mye nytt stoff. 

Å kjøpe vin over disk her i landet
er straks en saga blott. Vi som er
vokst opp med skranker på
Vinmonopolet, og dermed vinetiket-

tene minst to meter unna, slik at det
kunne være vanskelig både å se
navn og ikke minst årgang på flas-
kene uten å spørre. Ei heller visste
vi hva utsalgene hadde på lager uten
å bla i de fremlagte tilleggslistene,
noe som heller ikke bestandig var
like oppdatert. Det hendte at det var
noe snadder på bakrommet på noen
avdelinger, hvor betjeningen stakk
inn og hentet frem noen gode flasker
til spesielt interesserte kunder. 

Det var den gang. I dag kan vi gå
og plukke flasker av hjertens lyst,
men fremdeles spørre en meget
kunnskapsrik betjening om hva som
vil egne seg best til kveldens eller
helgens kulinariske utskeielser. Og
det skal Vinmonopolets ansatte ha
mye ros for, kunnskapsnivået både
om hva som vil passe til, og om pro-
duktene som er i hyllene, er meget
bra.

Men, hvis du fremdeles vil opple-
ve god, gammeldags betjening over
disk, da har du noen få dager på deg
til å stikke innom i Markveien på
Grünerløkka i Oslo, der står siste
skranke for fall. Som siste avdeling i
landet får de selvbetjening, og
begynner ombygging ca 10. juni.
Nesten litt trist, det blir en del av
historien som forsvinner. 

Men tross alt ikke helt. Ta en tur
til Norsk Folkemuseum på Bygdøy i
Oslo, der står OBOS-gården Wessels
gate 15, som inneholder et komplett
Vinmonopolutsalg fra 1930, og der
er det virkelig historisk. Fullt av flas-
ker, men ikke en dråpe til salgs.

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. 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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Årsmøtet valgte inn to nye medlemmer i 
styret, og her gir hver en liten presentasjon
av seg selv. Vi ønsker dem hjertelig 
velkommen.

«Jeg er 32 år og kommer opprinnelig fra
Gildeskål i Nordland. Har bodd i Oslo i 10
år og trives veldig godt i byen. Er gift med
Gunnar og har en katt med navn Pinotage.

Til daglig jobber jeg med administra-
sjon og HR, og er en ivrig golfspiller i friti-
den. Ellers setter jeg stor pris på å reise,
og drømmer stadig om nye reisemål.

Interessen og den store gleden over mat
og vin deler jeg med min mann, og på
bryllupsreisen vår til Sicilia for 6 år siden
besøkte vi våre første vingårder ved foten
av Etna. Siden har det blitt flere vingårds-
besøk rundt i verden og jeg synes alltid
det er like spennende å se hvor vinen
kommer fra og møte stolte produsenter
som forteller om sin vin. I sommer står
både Napa Valley og Piemonte på reise-
programmet.»

Aina Skoglund

«Jag är en invandrad svensk, som kom till
Oslo 1992, på uppdrag av min arbetsgi-
vare - Handelsbanken - för att hjälpa till
med att bygga upp bankens verksamhet i
Norge. Tanken var att detta skulle låta sig
göras under en period av två-tre år, men
jag och övriga familjen (fru och två dött-
rar) trivdes så bra i Norge att denna period
förlängdes till att gälla ända fram till min
pensionering för sex år sedan efter trettio-
fem års tjänst. Under min tid i banken här
i Oslo hände det inte sällan att vi hade
möten med kunder och andra ute på sta-
dens restauranger, och min chef var myc-
ket intresserad av viner och därför alltid
den som valde och berättade om det vin
som skulle drickas till maten och varför.
Varje sommarferie tillbringade min chef
längs någon av Europas många vindalar,
och kom hem med nya erfarenheter inom
vinområdet, som han generöst delade med
sig till andra. Vi är nu båda pensionister -
han i Sverige och jag här i Norge - men
intresset för att förhöja kvaliteten på en
måltid genom vinvalet har jag tagit till
mig.

Idag är jag en lycklig pensionist, som
disponerar min tid helt och hållet själv,
och då min hustru fortfarande arbetar, har
jag det stora nöjet att sedan sex år tillbaka
sköta inköp och tillagning av mat och
dryck under veckorna, vilket är mycket
lärorikt och förhoppningsvis även uppskat-
tat. Under fritiden, som i mitt fall i stort
sett består av 24 timmar om dygnet - till-
bringar jag och min hund till mycket stor
del i skog och mark, och vi är båda akti-
va inom retrieverklubben här i Oslo.»

Rolf Bruce



Riesling
Riesling er Tysklands mest kjente vin-
drue. Den dyrkes i alle de kjente vin-
områdene som Mosel-Saar-Ruwer,
Pfalz, Rheingau, Mittelrhein og i
Hessische Bergstrasse. Til og med i
Franken; som kanskje er mest kjent for
sine Sylvaner, er Riesling en vidt plan-
tet drue. Den passer bra til å bli dyrket
i Tyskland, da den godt kan tåle et kjø-
lig klima.

Riesling anses for å være kongen av
druer i Tyskland , samt i Alsace i
Frankrike og forekommer også rikelig i
Østerrike, fremfor alt i Wachau. I
denne smakingen fokuserer vi på de
tyske.

Riesling stiller store krav til dyr-
kingen, da druen modner sent. Riesling
kjennetegnes av et godt syrenivå som
gjør vinene friske. Samtidig gir den en
meget delikat og slank vin. Druen er
også velegnet for lagring, og gode
årganger kan utvikle særegne kvaliteter
etter flere år i en god kjeller. Noe av
det spesielle med Riesling, er dens
evne til å gjenspeile vinmarken eller
«terroiret» i den ferdige vinen. Dette
krever imidlertid lang modning og
kraftig beskjæring. Dette vil derfor pri-
mært vises i kvalitetsvinen som gjerne
er av det dyrere slaget.

Fargen er blek gul; fra grønnskjær til
gyldengul farge. Smaken veksler like
mye som jordsmonnet men en karakter
av eple og sitrus kan ofte forefinnes.

Skiferholdig grunn gir vinen en spesi-
ell mineralitet. Andre jordsmonn kan gi
viner med smak av så vel tjære og
mineral som blomster, jord og krydder.
Lagrede rieslingviner kjennes ofte
igjen på duften av petroleum.

Grüner Veltliner
Grüner Veltliner er en særegen 
østerriksk hvitvinssort, basert på druen
av samme navn. Den kalles også
Grünmuscateller, trolig mere for
smakslikhet enn slektskap.
Druestokkene er også i en liten grad
utbredt i Tsjekkia. Tradisjonelt har den
vært dyrket siden romertiden på terras-
ser i bratte fjellsider sammen med ries-
lingdruen. Den kan gi viner av høy
kvalitet. Vinene er typisk tørre og syr-
lige, og ofte litt krydret i stilen.

Druen har vist seg spesielt godt
egnet på ca 35% av hvitvinsjordsmon-
net i Østerrike, dvs hele den nordøstre
del av landet. Herfra kommer også de
beste og mest komplekse eksemplene
av denne druen. Noe av vinen gjøres til
søt dessertvin, og litt til musserende,
men det meste konsumeres som hvitvin
- etter hvert i flere og flere land.
Kvaliteten er under bedring og er
sammenlignbar med kvalitetsviner fra
andre land.

Testen
Vinene ble i stor grad testet «halv-
blindt», vi visste hva vi hadde foran
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Riesling & 
Grüner Veltliner

Denne smakingen kom på
plass fordi vi ønsket en ny

vinkling på utgangspunktet til
en smaking. Formålet var å ha

en slags landskamp mellom
Tyskland og Østerrike der man

forsøkte vinene som landene
er mest kjent for; hhv Riesling

og Grüner Veltliner.



oss, men ikke noen detaljer om pris ble
gitt for ikke å forstyrre poengsettingen.
Til en viss grad kjenner man jo produ-
sentene og de forskjellige vinmarkene,
slik at det ikke blir som en tradisjonell
blindtest.

Panelet var lett delt, om ikke uenige
om vinene; Riesling eller Grüner
Veltliner. Man var dog enige om at
Riesling fremsto som noe friskere og
lettere å drikke/like alene. Dette kan
man også se fra poengene som ble gitt.

Vinene ble også testet mot mat;
Salma-laks med dampet asparges, suk-
kererter og en ponzo-saus. De vinene
med mest sødme matchet ikke helt,
akkurat som de med minst fruktsødme
heller ikke klarte å takle chili og inge-
fær i sausen.

Oppsummering
Riesling
• Kanonkjøp på de billigste vinene
• Friskere og mer fruktpreget enn

Grüner Veltliner
• Flere toppviner

Grüner Veltliner
• God bredde i vinene
• Fin balanse i vinene
• Noe mer krydret og vinøs i smaken

Panelet bestod av; Jan Fredrik Tveten,
Kristian Gahre,Aina Skoglund, Rolf
Bruce & Arnold Myhre

Riesling
Steinberger 2009
Kloster Eberbach
#1107101, 199,-
91 poeng
Pen fruktkarakter, med bra flott mineralitet
gjennom hele smaksbildet. Deilig vin.

Rüdesheimer Berg Rotland 
Alte Reben 2009
Leitz
#4470401, 235,-
90 poeng
Flott vinøs karakter. Bra balanse og fylde.
Fin lengde. Super mineralitet. Fin fruktka-
rakter.

Baiken Riesling Trocken 2009
Kloster Eberbach
#5936601, 154,80
89 poeng
Bra fruktkarakter. Middels fylde. Fin
balanse. Noe spinklere enn toppviner og
med et snev av «slapphet», men meget bra
matvin.

Rüdesheimer Bischofsberg 
Spätlese Trocken 2009
Leitz
#4754301, 143,-
89 poeng
Flott fast mineralitet og fin krydret karak-
ter. Deilig vin til lettere asiatisk mat

Rüdesheimer Berg Rotland 2009
Leitz
#8036201, 199,-
88 poeng
Deilig vin med flott balanse mellom frukt,

sødme og mineralitet som gjorde at den satt
bra til maten

Hochheimer Domdecaney 
Riesling trocken 2006
Domdechant Werner
#5919901, 219,90
88 poeng
Hint av petroleum. Bra frukt og fylde. Har
et fint integrert sødmepreg på grunn av
alderen. Flott balanse

Rüdesheimer Berg 
Spätlese Roseneck 2004
Hammond
#5996501, 196,50
87 poeng
Fin sødme. God balanse. Servert kald kan
det være en meget god terrassevin. Med
fine syrer som kan matche en del oriental-
ske matretter.

Hochheimer 2009 Riesling Classic
Domdechant Werner
#2041101, 134,90
86 poeng
Fin frukt, lengde og balanse. 
Lite snev av sødme. 
Grei vin.

Rheingau trocken 2010
Leitz
#8015001, 114,90
86 poeng
Ren fin klang i vinen. Fin syre og spenst.
Ren og fin vin.
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Kloster Eberbacher Berg Schlossberg
Riesling Trocken EG 2008
Kloster Eberbacher 
#5936601, 154,80
86 Poeng
Saftig og fruktig Riesling med flott frukt-
karakter

Hochheimer Kirchenstück Riesling
Spätlese Trocken 2008
Domdechant Werner
#4985301, 229,90
85 poeng
Bra balanse mellom vinøsitet og fruktighet.
Noe restsødme som kan gå bra med krydret
mat. Noe lav syre.

Eins Zwei Dry 2010
Leitz
#9120301, 134,90
84 poeng
Enkel tørr vin, men med et snev av restsød-
me. Fin mineralitet i ettersmaken.

Rüdesheimer Drachenstein Kabinett
2005
Hammond
#5248601, 132,70
83 poeng
Snev av petroleum, men for lite frukt. Litt
platt, med alt for lite syre. 

Kloster Eberbacher Rheingau Riesling
Trocken 2009
Kloster Eberbacher
#5936401, 130,-
80 poeng
Slapp i frukten. Noe enkel syre, men lite
spenstig

Rheingau Trocken 2009
Hammond
#5275001, 125,20
78 poeng
Klar saftig, med snev av frukt. Heller mer
mot en riesling fra varmere strøk. Enkel
sommervin

Rheingau Trocken 2009
Mohr
#5124201, 129,90
78 poeng
Bra balansert vin med fine krydder i fruk-
ten. Litt plump i stilen

Grüner Veltliner
GV Renner 2006
Schloss Gobelsburg
#5689601, 241,90
89 poeng
Nydelig balanse og fylde. Fint krydder.
Deilig vin.

Lössterrassen 2010
Weingut Stadt Krems
#4719201, 137,-
88 poeng
Fine mineralske toner som matcher opp
mot flott frukt.

Himmelstiege Federspiel 2010
Domäne Wachau
#5078701, 133,90
86 poeng
Pen mineralitet. Bra krydret frukt

Kamptal Lössterrassen GV 2010 
Rabl
#8044301,134,90
86 poeng
Fint sitruspreg. Bra mineralitet. 

Kremstal Weinzierlberg 2009
Weingut Stadt Krems
#4719101, 165,-
85 poeng
Meget god frukt som matches av minera-
litet og syre.

Lössterrassen Kamptal 2010
Gobelsburger
#5527301, 144,90
85 poeng
Slank, pen frukt . Flott mineralitet og
balanse.

Domäne Gobelsburg GV 2009
Schloss Gobelsburg
#5642501, 131,90
84 poeng
Krydret pen vin. Bra balanse og lengde.
Bra «value for money»

Domäne Wachau Smaragd Achleiten
2009
Domäne Wachau
#9138901, 215,90
84 Poeng
Krydret fin vin. Bra lengde og fylde, men
noe slapp i syren.

Collection Frithjof Nicolaysen GV
Produsent
#5586106, 364,90 (bib)
83 poeng
Frisk og fin vin. 

GV Burgenland 2010
Höpler
#5689101, 146,80
82 poeng
Balansert, men litt spinkel vin. Grei vin
med fin syre.

Fritsch Wagram 2010
Fritsch
#5879601, 129,90
81 Poeng
God og frisk vin. Passe krydret. Klar i syre
og struktur

Kremstal 2010
Mantlerhof
#8044201, 125,-
76 poeng
Varm, fin frukt i duften. Enkel syrlig og
ubalansert.
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Kallstadter-Saumagen 2008
Kabinett Trocken, 12%
#4908101, 132,90
80 Poeng
Flott gyllengul. Klar
God og frisk duft av eple, sitrus og strå.
Saftig, ren frukt med et snev av sødme.
Klar og ren vin med bra balanse.

Kallstadter-Saumagen 2009
Spätlese Trocken, 12,5%
#9200901, 199,-
85 Poeng
Klar og lys gul.
Lukket på duft.
God og fullere i munnen. Pen moden frukt.
Hint av krydder
Bra fylde, fin mineralitet. Fin vin

Kallstadter-Saumagen 2008
Auslese Trocken 12,5%
#6303201, 235,40
87 Poeng
Fin gylden gul. Henger i glasset.
Fruktig og vinøs stil. Tropisk frukt, varm
eple.
Fyldig og fin frukt. Snev av krydder.
Balansert så det holder. Flott mineralitet.
Deilig matvin. Testes til reker.

Kallstadter-Saumagen 2007
Spätlese Trocken R 12,5%
#9200701, 345,-
87 Poeng
Klar, lys gul.
Friskt anslag av sitrus og orientalsk frukt
Saftig, full i munnen. Vinøs og med bra
mineralitet. Balansert og lang. Ung i dag,
men blir veldig bra

Kallstadter-Saumagen 2005
Auslese Trocken R 13%
#5174501, 410,-
90 Poeng
Pen, middels gul med snev av grønnskjær.
Henger pent. Flott, varm frukt. Modne,
gule epler. Snev av stikkelsbær. Fyldig vin
med pen struktur i frukten og flotte minera-
ler og syre.. Meget balansert og fin vin.
Lang eftersmak.

Kallstadter-Steinacker 2002
Kabinett, 10,5%
#9201101, 134,90
82 Poeng
Middels gul for Riesling.
Lett søtlig frukt. Moden melon.
Rund frukt. Full i munnen, orientalsk frukt.
Balansert og fin vin med flott integrert
sødme
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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

Kohler-
Ruprecht
En serie viner fra Kohler-Ruprecht ble
prøvd alene først og så over noen
dager med forskjellig spise. Fisk,
skalldyr og annen sjømat kan anbefa-
les. Til de søtere versjonene, Auslese
fungerte det bra med røde bær og
lette desserter. Alle vinene smakte for
øvrig fortreffelig helt på egen hånd.
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Kallstadter- Steinacker 2004
Kabinett, 10,5%
#4908301, 134,90
86 Poeng
Lys fin gul. Fint avdempet duft avfrisk
frukt. Nydelig smak av druer, eple og med
pent integrert lett sødme. 
Deilig balansert vin.

Kallstadter- Steinacker 2009
Kabinett Halbtrocken, 11,5%
#9201001, 134,90
89 Poeng
Lys og fin gulfarge
Avdempet frukt. Moden melon.
Varm pen frukt. Lite sødme og desto mer
mirealsk. Flott balansert vin som knapt kan
kalles halbtrocken. Syre og mineralitet
balanserer sødme slik at den fremstår 
nesten helt tørr.

Kallstadter-Saumagen 2007
Spätlese Halbtrocken, 12%
#5143601, 159,80
91 Poeng
Lett, pen gulfarge
Varm og pen sydfrukt, eple og sitrus
Snev av sødme og, men nydelig balansert.
Deilig vin med flott struktur. Laaang efter-
smak. Super balanse.

Kallstadter-Saumagen 2000
Spätlese, 11%
#9200801, 169,90
93 Poeng
Middels fyldig gul
Varm og moden frukt; eple, aprikos, rosin
Sødmefylt smak av frukt og druer. Nydelig
balansert med syre og mineralser.
Pent balansert, moden og åpen vin.

Kallstadter-Saumagen 2003
Auslese, 10,5%
#4523501, 208,50
89 Poeng
Klar fin gul med hint av grønt i skjæret.
Moden eple og mineralitet. Varm og sød-
mefylt frukt. Grei integrasjon med syre og
lett mineralitet.. Typisk for årgangen. 
Søt uten å være klissete. God vin.

Kallstadter-Saumagen 2008
Auslese R, 10%
#5289901, 229,-
93 Poeng
Middels, pen gul. Klokkeren frukt med
snev av grønne epler . Nydelig mineralitet
som balanserer ut en flott fruktsødme som
sitter i munnhulen. Lang god frukt, balan-
sert av nydelig struktur.God og frisk vin.
Passe krydret. Klar i syre og struktur

SMAKING

Markus Molitor Schiefer-Riesling 2009
# 5883706, 358,80 – BIB
80 poeng
Blek, gulgrønn på farge. Epler og sitron
dominerer den beskjedne nesen, etter 20-30
minutter i glasset mer preg av våt ull. Frisk
intro, hint av fersken støtter tidligere nevnte
frukter, snill og myk. Mangler noe konsen-
trasjon.

Hexamer Riesling Trocken 2009
# 8038701, 135,-
80 poeng
Lys gul, med skjær av limegrønn. Floral
nese, viskelær (de blå og røde fra skolen),
estragon. Litt såpepreg kanskje? Syrerik,
smålubbent sitruspreg. Spriker litt, men helt
grei.

Hexamer Meddersheimer
Rheingrafenberg Riesling Trocken XXL
2008
# 5092601, 209,20
87 poeng
Klar gulfarge, solid kjerne. Intens nese av
syltet sitron. Fin konsentrasjon og god
fylde, flott mineralitet (petroleum/gummi-

støvler). Småheftig sak med god friskhet,
og lang fin hale. Tydelig kvalitetssprang fra
de to foregående.

Hexamer Meddersheimer
Rheingrafenberg Riesling Spätlese
Trocken 2010
# 5092501, 165,50
86 poeng
Tindrende klar gulfarge, sitter godt i glas-
set. Tiltalende nese, floral og tropisk med
mango og nektarin, medium intensitet.
Svakt mineralsk bakteppe. Dette går igjen
også i smaken, men vinen fremstår i dag
som noe fersk og har ikke helt satt seg. Fin
i dag, men kanskje bedre om et halvt år?

Hexamer Meddersheimer
Rheingrafenberg Riesling Quarzit 2010
# 5925701, 129,90
81 poeng
Blek, limegrønn farge. Noe slapp nese, kry-
dret fruktighet med florale hint. Sødmefylt
anslag, men fint balansert av frisk syre.
Smak av grapefrukt og sitronkake. Grei og
frisk finish. 

Tysk Riesling 
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Hexamer Meddersheimer
Rheingrafenberg Riesling Spätlese 
2007
# 5092801, 159,80
90 poeng
Medium intens gulfarget. Tydelig, stein-
aktig mineralitet slår i mot deg på nesen,
moden fruktsødme i bakgrunnen - mango
og aprikos. Gir mer kompleksitet på smak
enn den lover på nesen, flott balanse
mellom frukt og mineralitet - full harmoni
mellom syre og sødme. Deilig, lang etter-
smak. Meget godt kjøp, spesielt prisen tatt i
betraktning.

Hexamer Schlossböckelheimer In den
Felsen Riesling Auslese 2006
# 5925801, 199,90
88 poeng
Gylden farge. Fin mineralitet og fersken

på nesen, botrytispreg også til stede. Tett og
konsentrert, rik frukt av aprikos og grape-
frukt. Frisk syre bærer frem en meget lang
ettersmak. Lekker.

Hexamer Sobernheimer Marbach
Riesling Eiswein 2009
# 5927502, 290,30 – 37,5 cl
93 poeng
Gull på farge, skjær av rav. Dyp intensitet.
Herlig konsentrert duft preget av honning
og både syltede og tørkede frukter.
Tyktflytende og konsentrert, frisk syre
gjennom hele smakskurven ut i en lang
flott hale. Smaksrik; syltet sitrus, steinfrukt
og honning. Intens og imponerende vin

Markus Molitor
Markus Molitor Riesling Trocken 2009
Mosel, Tyskland
# 4470501
Kr 135,00
85 poeng
Frisk og mineralsk med innslag av sitrus og
epler. Stram fin syre. Tørr og delikat frukt
og mineralsk ettersmak. Mye vin for peng-
ene

Markus Molitor Wehlener Kabinett 2008
Mosel, Tyskland
# 9130901
Kr  129,90
83 poeng
Frisk med innslag av epler, blomster og
mineraler på duft. Slank vin med stram
syrestruktur i avslutningen sammen med
eplefrukt

Markus Molitor Haus Klosterberg
Auslese 2007
Mosel, Tyskland
# 9130801
Kr 149,80
88 poeng
Blomsteraktig duft med litt sitrus og mine-
raler. Kompleks og konsentrert vin med en
balsert sødme og syrestruktur. Lang mine-
ralsk avslutning. Bør lagres 5 – 10 år.

Markus Molitor Alte Reben 2009
Mosel, Tyskland
# 4470601
Kr 179,80
92 poeng
Vinen er laget på 80 år gamle stokker.
Mineralsk (skifer) og epler i nesen. Slank
og mineralsk med et kompleks aromabilde
av mineraler, eler og litt krydder. Lang fin
avslutning med en stram syre. Vinen kan
godt lagres 5 – 15 år før den nytes.

Markus Molitor Alte Reben 2001
Mosel, Tyskland
# 5289701
Kr.200,00
90 poeng
Frisk og mineralsk i duften. Konsentrert og
kompleks i smaken med hint av mineraler,
eple og litt tropiske frukter. Fortsatt stram

fin syre og balansert sødme i avslutningen.
Kan drikkes nå, men tåler fint noen år til i
kjelleren.

Markus Molitor Graacher Himmelreich
Spätlese 2007
Mosel, Tyskland
# 5102601
Kr 179,80
91 poeng
Delikat og insmigrende vin. Fin balansert
sødme med stram syrestruktur og friskhet.
Smak av mineraler epler og aprikos. Lang
ettersmak.  Kan drikkes nå eller lagres i 5
år pluss.

Markus Molitor Graacher Himmelreich
Spätlese Trocken 1992
Mosel, Tyskland
# 6156801
Kr 230,20
94 poeng
Moden og kompleks rielsing med smak av
epler, blomster, mineraler og petroleum.
Delikat og insmigrende smak med avdem-
pet sødme. Lang ettersmak.
Riesling på sitt beste

Markus Molitor Graacher Domprobst
Spätlese Trocken 2007
Mosel, Tyskland
# 9131001
Kr 185,00
89 poeng
Frisk og ren riesling med blomster, minera-
ler og sitrus/lime i duften. Stram fin syre
og litt søtladen frukt i smaken. Lang mine-
ralsk ettersmak med en stram syre.

Markus Molitor Wehlener Klosterberg
Spätlese Auslese 2003
Mosel, Tyskland
# 5289601
Kr 229,30
92 poeng
Flott kompleks vin med et smaksbilde av
mineraler, epler og svakt pertroleum i siste
del av smaksbildet. Fin stram syre som
balanserer sødmen. 
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Markus Molitor Wehlener Klosterberg
Spätlese Trocken 1988
Mosel, Tyskland
# 6156401
Kr 198,70
90 poeng
Moden og velutviklet risling. Smaksbilde
av epler, mineraler og petroleum. Slank og
elegant med stram fin syre. Denne 23 år
gamle vinen viser med tydelighet lagrings-
potensialet til Molitor sine viner

Markus Molitor Zeltinger Sonnenuhr
Auslese *** 2006
Mosel, Tyskland
# 5289501
Kr 479,70
93 poeng
Tiltalende vin med duft av epler, blomster,
mineraler og honning. Balansert (sødme –
syre) og lang mineralsk ettersmak.

Markus Molitor Zeltinger Sonnenuhr
Auslese 2002
Mosel, Tyskland
# 4981201
Kr 207,80
90 poeng
Delikat og moden auslese med innslag av
blomster, honning, mineraler, eksotisk fruk
og petroleum. Fin syre og konsentrasjon.

Markus Molitor Wehlener Sonnenuhr
Spätlese 2008
Mosel, Tyskland
# 5102801
Kr 179,90
90 poeng
Frisk og ren riesling med smak av epler,
blomster, mineraler og litt honning. og et
streif av skifermineraler og honning på
duft. Klar ren syre som tar sødmen elegant.
Lang mineralsk og eplepreget avslutning.
Kan fint lagres.

Markus Molitor Wehlener Klosterberg
Auslese Trocken 1989
Mosel, Tyskland
# 6156601
Kr 223,20
92 poeng
Moden og elegant riesling med litt petro-
leum i nesen. Smak av sitrus, tropisk frukt
og mineraler. En moden slank og elegant
vin. Drikkes nå.

Markus Molitor Trabener Kräuterhaus
Auslese Trocken 1989
Mosel, Tyskland
# 5093901
Kr 248,00
94 poeng
Delikat og elegant riesling, petroeleum,
blomster, mineraler og honning i nesen.
Moden og flott vin hvor syren fremdeles er
klar og ren. Hvis man ønsker å teste hvor-
dan en moden riesling skal smake er dette
et godt valg.

Markus Molitor Edition 2 2003 Zeltinger
Deutscherrenberg Spätlese feinherb
Mosel, Tyskland
# 9130701
Kr 199
92 poeng
Dette er prestisjevinen til Markus Molitor.
Vinen blir først sluppet på markedet når
Molitor selv mener at den er moden og kan
drikkes. En topp vin med en utrolig flott
balanse mellom syre og sødme og et over-
flødighetshorn av smaker. Kan drikkes nå,
men bør lagres til de store anledningene.

Kort oppsumert
Markus Molitor lager slanke og elegante
topp rieslingviner uansett kvalitet og prisni-
vå. Prisene på vinene er meget gunstige, og
det er gjennomgående gode kjøp. Ingen av
vinene i testen skuffer med hensyn til pris
og kvalitet. Det er også mulighet til å kjøpe
eldre og helt modne rieslingviner. Det er
sjelden på så høyt nivå og til så gode priser.

Panelet bestod av; Jan Fredrik Tveten,
Kristian Gahre,Aina Skoglund, Rolf
Bruce & Arnold Myhre

SMAKING
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NVkFs Mat og 
Vinmesse 7. juni
På Gamle Logen i Oslo

Et bredt utvalg av vin 
og mye god mat å matche til

Meld dere på idag!
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Det var ikke lett å finne tid
til et intervju med den travle
damen. Men etter flere for-
søk fant vi etterhvert et lite
tidsgløtt rett før påske i
Norsk Vinfagskole lokaler i
sentrum av Oslo. For
Cathinca ble det innimellom
eksamen, forelesninger og
forberedelser til påsken.

Et møte med Cathinca
minner undertegnede om
starten på min egen vininte-
resse tidlig i 80 årene da jeg
deltok på Vinskolen i regi
av Restaurant 3 Kokker på
Solli plass. Vinskolen var

det hennes far Hroar som
drev. De var pionerene på
også dette feltet i Norge.
Nå, vel 30 år senere er
Cathinca Dege med på å
starte  den eneste offentlig
godkjente fagskolen for vin
og brennevin i Norge, og for
den saks skyld i
Skandinavia. Mellom disse
periodene på nesten 30 år
har Cathinca jobbet i restau-
rantbransjen og de siste
årene i flere vinimportsel-
skaper. Norsk Vinfagskole
mottok de første elevene i
august ifjor. Utdannelsen

Cathinca
Dege

– i vinopp-
læringens

tjeneste
Cathinca Dege har fulgt i mesterkokken og det kulinariske Norges grunn-
legger Hroar Deges fotspor. Det er vel ingen som har gjort så mye for det

kulinariske og gastronomiske miljøet i Norge som Hroar Dege. Cathinca
som eldste datter av Hroar Dege har fulgt i sin far, men med hovedvekt

på vinsiden. Det å følge i sine fedres fotspor er ikke lett. Alle ønsker å
sammenlikne, urettferdig eller ikke. Cathinca er stolt over det hennes far
Hroar Dege har utrettet og som hun sier: «Det blir helt feil å prøve å fylle

hans sko. Man må finne sin egen stil og vei og følge den». Det har
Cathinca klart med glans. Det er nok også lettere å følge sine egne 

interesser idag enn det var i begynnelsen av 80 årene.
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dekker både vin og brenne-
vin og er oppdelt i 2 modu-
ler, sommelier og profe-
sjonstudiet. Deretter kan
man ta et semester, en
diplomenhet i vinproduk-
sjon med praksisperiode på
vingård i Sør-Afrika. De
første kandidatene fra 
skolen ble uteksaminert i
januar. I de 2 første modul-
ene legges det stor vekt på
smakstrening, og det smak-
es 5-600 viner i løpet av et
halv år. Det smakes både
åpent og blindt. Noe av det
man lærer er: Hva skiller og

hva er karakteriserer kva-
litet, distrikter, druer? Hva
er en fyldig og hva er en
tanninrik rødvin? Hva er en
fruktdreven vin kontra en
som ikke er det? Det legges
opp til en balanse mellom
teori og praksis.I tillegg til
Cathinca Dege underviser
også MW (master of Wine)
Mai Tjemsland og MW
Sebastian Bredal.  Det skor-
ter med andre ord lite på
kompetansen til lærekref-
tene på skolen.  

Kunne du selv tenke deg
å prøve å ta MW eksamen?

– Nei, men det hadde
vært gøy. Men det er et stort
studie som vil kreve for
mye tid for øyeblikket.
Oppstarten og jobben gene-
relt med både forelesninger,
og driften av skolen tar hele
min tid akkurat nå.

Hvem er det skolen hen-
vender seg til? 

– Vi henvender oss til
både vinkelnere, vinimpor-
tører og ansatte i Vinmono-
polet. Alle som ønsker en
fordypning i faget. Vi har
også flere privatpersoner
som ønsker å lære mer om
sin hobby. Det er spennende
og vi ønsker gjerne flere
privatpersoner som ønsker å
lære mer. Både unge og
eldre er velkomne.

Innimellom disse årene,
mellom tiden på 3 Kokker
og nåværende stilling ble
Cathinca Dege norgesmes-
ter som sommelier. Den
gang ble det kun ble konku-
rert i fransk vin og brenne-
vin. Det var i 1990. Det var
færre sommelierer på den
tiden. Konkurransen er nok

blitt tøffere i dag, sier
Cathinca.

Vel har du jobbet med
mat og vin i hele din yrkes-
messige karriere. Er det
bare en «jobb» eller er det
noe som fasinerer deg med
dette som stadig gjør deg
nysgjerrig?

– Ja,  det er en jobb, men
en utrolig spennende og
interessant jobb. Samtidig
som det er en hobby. Helt
fra jeg var ung og var med
min far på reiser til
Frankrike har mat og vin
fasinert meg. Etterhvert som
jeg har lest og fått mer
kunnskap har interessen økt.
Ikke bare om vin og vinpro-
duksjon, men også  lokal
tilknytting og tilhøringhet,
lokale tradisjoner om mat
og vin. Det er utrolig spen-
nende og interessant og
opptar mye av min tid nå.

I et litt bredere perspektiv
har mat- og vininteressen
gjort at jeg har lest mye his-
torie, geografi, geologi, kul-
tur og kjemi. Det er vel få
hobbier eller fagområder
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som er så omfattende og
som griper inn i så mange
andre fagområder som vin.
Jo mer man leser og går i
dybden jo mer interessant
blir det. Og jo flere områder
ønsker man å gå i dybden i.

Hva eller hvem er det
som inspirer deg

– Først var det jo min far
som jeg både fikk reist mye
sammen med og jobbet
med. Han hadde et stort
kontaktnett i Frankrike slik
at vi kom inn overalt. Vi
fikk smakt mye godt og
spennende og ikke minst
kombinasjonen av mat og
vin. Ja, vin er jo noe man
drikker til mat. Nye mat og
vinopplevelser er spen-
nende. Det var vel det som
gav grunnlaget for min
interesse og som jeg frem-
deles  har.

Av de som som inspirer
meg i Norge kommer jeg
ikke utenom Thor Richard
Teien som den gang jobbet i
Vinmonopolet og som i
mange  år var med som
foreleser ved Vinskolen. Må
også nevne Arne Ronold og
Terje Vold som ga meg stor
hjelp i forbredelsen til som-
melier VM i Paris.  Fridtjof
Nicolaysen, Arnold Myhre
og Christopher Moestue har
også betydd mye. Det siste
året må jeg si at mine kole-
gaer på Norsk Vinfagskole
som Mai Tjemsland og
Sebastian Bredal har gitt
meg mye påfyll.

Internasjonalt synes jeg
Jancis Robinson er inspire-
rende. Hun skriver og for-
midler sin kunnskap på en
måte som jeg liker godt. Jeg
lar meg lett begeistre av
dyktige personer. Det som
gjør vinfaget så spennende
er at det er mange som er
lidenskapelig begeistret over
sitt yrke. Det gir meg også
lyst til å lære mer.

Må også nevne Hugh
Johnson, Jamie Goode
(http://www.wineanorak.co
m/blog/), og magasinene
Harper, Decanter, Aperitif

og Vinforum.
Det er mange steder å

hente kunnskap og å finne
inspirasjon. Det som er van-
skelig i dagens nettsamfunn,
er hvem kan man stole på.
Hvem har prerferanser som
harmonerer med mitt eget
smaksbilde og den filosofi
som jeg har? Selv om en
skal være objektiv, må man
jo spise og drikke noe som
en selv liker og føler passer
sammen. Man må også
være bevist på hva man er
ute etter, roman eller fakta.
Noen ganger ønsker man
det ene og andre ganger det
andre.

Føler du at pressen opp-
trer ryddig og uavhengig

– Mye er ryddet opp i,
spesielt i Norge. Det bør
komme klart og tydelig
frem hvis man har en til-
knytning på en eller annen
måte. Dette gjelder også
sponsing. Man bør være
uavhengig og ha en etisk
retningslinje. Her syndes
det dessverre mye.

Cathinca som er født og
oppvokst i en restaurant
med en kokk og restauran-
tør til far, gleder seg over
det gode tilbud av restau-
ranter i Norge om dagen. 

– Det har vært en stille
revolusjon i det norske res-
taurantmarkedet mht kvali-
tetshevning og standard
siden midten av 1980 årene.
Spesielt Oslo har et rikt og
variert tilbud. Vi må bare
håpe at publikum kjenner
sin besøkelsestid, slik at de
overlever. Selv om det på
både restaurant- og vinsiden
er litt snobbetendenser, gjør
det ikke så mye. Snobbeten-
densen er mindre nå enn det
var da jeg begynte i bran-
sjen. I dag er den generelle
mat- og vinkunnskapen mye
større blant restaurantgjes-
tene. Man spør og graver
mer og er interessert i å
prøve nye kombinasjoner.
Kombinasjoner som tidli-
gere var uhørte, er idag gan-
ske vanlig. Men hva er



egentlig snobbe-effekt? For
de som ikke bryr seg om
mat er nesten all mat untatt
pizza gradiosa snobbete.
For de som bryr seg om
mat, hva er vel bedre om
våren enn ferske asparges.
Gjerne de norske. Det er
lokalmat og noe å glede seg
til. Bare lukk øynene og
kjenn smaken fra nydampet
norsk asparges sammen
med en sauvignon blanc.
Mmmmmmm

Når jeg er ute og reiser,
er jeg alltid opptatt av lokal
mat og lokale mattradisjo-
ner sammen med den lokale
vinen. Utrolig nok finner
man ofte en god harmoni og
kombinasjon mellom lokal
mat og lokal vin, uansett
hvor man reiser i verden.
Dette er nesten blitt en
besettelse for meg, det å all-
tid teste ut nye lokale viner
sammen med lokal mat.
Heldigvis har jeg en mann
som er (nesten) like interes-
sert i mat og vin som meg.
En av de beste ferieminnene
jeg har, er fra Amalfikysten
i Italia. Vi spiste en søn-
dagslunsj  i en liten søvnig
landsby på en restaurant
helt nede på bryggekanten.
Her fikk vi servert fantas-
tisk fersk lokal sjømat sam-
men med Terra di Dora fra
Terradora. Måkene seilte
forbi på den azurblå himme-
len. På sjøen var det båter
med familier som var på sin
søndagstur. Noen av dem la
til på bryggen til restauran-
ten og spiste lunsj sammen
med oss, mens andre tøffet
rolig forbi. Hele stemningen
og settingen var som tatt ut
av en idyllisk italiensk film.

Nye vinområder som jeg
synes man skal følge med
på, er Marche i Italia og
Languedoc i Frankrike.
Spesielt naturviner (økolo-
giske og biodynamiske
viner red anm) fra disse
områdene. Som land skjer
det mye på kvalitetssiden i
Chile, Argentina og
Østerrike. Spesielt på de litt

dyrere vinene. Her er det
mange gode kjøp. I Portugal
skjer det også mye for tiden. 

Vinsmaksmessig har Kari
og Ola Normann en veldig
europeisk smak og -prefe-
ranse. Hos våre naboer i
Sverige er det annerledes.
Der er det viner fra den nye
verden som er mest populæ-
re som f.eks. Chile,
Argentina og Syd-Afrika. Vi
liker friske og syrerike hvit-
viner. Jeg håper at naturvi-
ner vil komme sterkere. Jeg
liker både filosofien bak,
den glødende interessen og
mangfoldet disse produsen-
tene står for, sier Cathinca.

Helt til slutt Cathinca,
hva er et ideelt måltid for
deg?

– Det er så enkelt som
god mat og god vin sammen
med gode venner. Hvilken
mat og vin er litt underord-
net. Det er stemningen
rundt bordet som avgjør om
det blir det måltidet man
ønsker seg.

Hvis du var på en øde øy
hva slags vin ville du fore-
trukket å ha med?

– Først ville jeg under-
søkt om det var lokal vin på
øya. Da ville jeg foretrukket
den. Men hvis jeg skulle tatt
med en vin ville det nok
blitt enten en
en god og moden Bordeaux
en god og moden Burgund
eller
en god og moden Nebbiolo

Jøss, alle røde?
– OK da, sier Cathinca,

hvis det er varmt ville jeg
tatt med
en årgangschampagne
eller
en moden Mersault

Deretter måtte hun haste
hjem for å pleie forkjølelsen
slik at hun kunne bli frisk
før neste forelesning og
påskeferien som stod for
døren. �

Kristian Gahre
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Rebecca var riktignok tra-
velt opptatt med å forberede
sitt eget bryllup i hjembyen
Newcastle i delstaten New
South Wales, men å arran-
gere et tredagers sightsee-
ing-program for et dusin 
tilreisende norske bryllups-
gjester var en oppgave som
hun av eget initiativ tok på
strak arm, med elskverdig
entusiasme og effektivitet.

Og besøket på Pepper
Tree Vineyard & Winery ble
en opplevelse av det slaget
man aldri glemmer.  

Viner fra den sydlige
halvkule var lenge nærmest
en kuriositet her hjemme i
Furet Værbitt.  Inntil for en
snau generasjon siden var
vin fra Australia, Chile og
Argentina noe man saktens
hadde hørt om, men som de
færreste kjøpte – annet enn

av ren nysgjerrighet.  Og
sydafrikansk vin var så sent
som for tyve år siden ikke
engang å få kjøpt på Polet,
av politiske grunner.
Globaliseringen har endret

på dette.  Stadig flere har
fått åpnet øynene – og
ganen – for det store mang-
fold av kvalitetsviner som
produseres «down under».
Ikke minst når det gjelder

18 Bulletin 2-2011

Den fyrige
Merlot’en

fra Hunter
Valley

– Hva har dere mest lyst til å oppleve? spurte
vår tilkommende australske svigerdatter.  
Min kone og jeg var ikke i tvil: 
– En vingård i Hunter Valley!  



Australia, merker man også
en stadig mer utbredt kunn-
skap om variasjonsrikdom-
men blant landets mange
vinregioner.  Faktisk produ-
seres det vin i samtlige av
landets seks delstater –
endog i det relativt kjølige
Tasmania, som forfatteren
av disse linjer første gang
besøkte i 1990 og dermed
fikk anledning til å stifte et
behagelig ønologisk
bekjentskap med.  Og de
ulike vinregionene kan vise
til ulike spesialiteter.  Mens
det berømte Coonawarra-
distriktet i grenseområdet
mellom delstatene Victoria
og South Australia helt syd-
ligst på det australske fast-
landet, særlig er kjent for
sine komplekse, tørre
Cabernet-Sauvignon’er,
dominerer den store, frukti-

ge Shiraz-druen (i Europa
gjerne benevnt Syrrah) i
landets øvrige vinregioner.

Men denne gangen var
det til Hunter Valley i del-
staten New South Wales at
ferden gikk.  Det var her
Australias første vinstokker
ble plantet i 1831, i dette
solfylte og naturskjønne dis-
triktet som omgir den lille
byen Cessnock, 165 km
nord for storbyen Sydney og
35 km fra Stillehavskysten.
Klimaet er varmt, men den
milde kystbrisen gir en sva-
lende effekt som sammen
med det rike jordsmonnet
(porøs kalksteinsgrunn dek-
ket av rustrød «terrra
rossa»-leire) gir optimale
vektsvilkår.  Vi har fått tak i
en brosjyre som kan fortelle
at Hunter Valley spesialise-
rer seg i Sémillon, Verdelho

og Shiraz.  Det får være
som det vil,  – det er Merlot
min kone og jeg er ute etter.

Firmaet Pepper Tree
Wines er en stor bedrift,
med dyrking og produk-
sjonsenheter flere steder i
dette vidstrakte landet.
Pepper Tree Vineyard i
Hunter Valley er en etter
australske forhold  middels
stor vingård som omfatter et
oppdyrket areal på 385 mål,
hvorav 165 mål Chardon-
nay, 75 mål Shiraz, og
resten fordelt på ulike drue-
sorter inkludert 30 mål av
vår favorittdrue Merlot.  

Besøket blir en dionysisk
utflukt, hvor spaserturen
gjennom vinmarkene kunne
hensette noen hver til en
fornemmelse av det for-
dums Arkadien – et åpent
landskap kranset av idyllis-

ke skogholt. Et eventyrland-
skap med en intimitet som
måtte stemme sinnet til ro
og bekymringsfri kontem-
plasjon.  Mellom bredkro-
nede løvtrær skimtes rustik-
ke tømmerbygninger som
utstråler en atmosfære av
velkomst og varm gjestfri-
het.  

Vi stiger inn, det er tid
for vinsmaking.  Ville for-
tryllelsen bli brutt av det
prosaiske ritualet med snif-
fing, nipping, gurgling,
spytting, ja kan hende svel-
ging av en slurk eller tre?
På ingen måte, her blir vi
hilst velkommen og traktert
av et fagkyndig personale
som på ubesværet og rotek-
te australsk vis vet å få en
langveisfarende vinelsker til
å føle seg som hjemme i
stedets avslappede atmosfæ-
re, like velsignet laid-back
som landets egne innvånere. 

Med all respekt for eta-
blissementets øvrige edle
varer,  – vi holder oss til
Merlot’ene.  Utvalget er
ikke av de største, men her
er nok å ta av.  Lokalvarene
er OK, men er det ikke noe
som mangler?  Vår munn-
skjenk smiler forståelses-
fullt, og forklarer at Hunter
Valley egentlig ikke er noe
Merlot-distrikt.  Firmaets
beste Merlot’er produseres
lengre syd i landet, i
Wrattonbully-vingården nær
Coonawarra-distriktet.
Kanskje vi vil prøve en
Pepper Tree Wrattonbully
Reserve? 

Det ville vi.
Det er noe med disse

Merlot’ene på den sydlige
halvkule. Akkurat hva er det
ikke så lett å si – noe som i
seg selv er en utfordring til
den refleksive smak.
Kanskje har det noe med
hvordan disse fyrige vinene
vekker minner om stem-
ningsfulle smaksopplevelser
under lengre eller kortere
opphold i de eksotiske
omgivelser som disse deler
av verden har å by på.
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Kanskje er forfatterens
svakhet for Merlot-druens
utemmede villskap et tegn
på en uforbederlig harry
smak (en smak som også
inkluderer Pinotage-vinene,
som langt på vei hører
hjemme på det samme
smaks- og brukssegment.).
Eller kan det være det gene-
røse alkoholnivået som er så
umiddelbart stemningsska-
pende?  Jeg har smakt
utmerkede Merlot-viner på
New Zealand og har gode
minner fra vingården Santa
Rita i Chile, men favoritt-
landet er og blir Syd-Afrika.
På toppen av vår families
rankingliste troner den eks-
klusive Merlot’en fra Luca
og Ingrid Beins lille vingård
Petrus Place i Stellenbosch-
distriktet (se reportasje i
Bulletin 4/2008, s.24-25). 

Vil Merlot’en fra Pepper
Tree Wrattonbully falle
igjennom i dette utsøkte sel-
skapet?  Etter kritisk men
velvillig prøvesmaking fal-

ler dommen:  Denne holder
mål!    

På flaskeetiketten –
Pepper Tree Wrattonbully
Reserve Merlot, årgang
2004 – står å lese at vinen
har et alkoholinnhold på
14,5 volumprosent.
Muligens en tanke i over-
kant for en nøktern norsk
gane?  Det opplyses videre
at «The soils of
Wrattonbully have the much
sought after ‘terra rossa’
profile with rich free drai-
ning red loam over a layer
of limestone.  The wines
produced are powerful but
maintain excellent structure.
This Merlot along with its
trademark ripe forward fruit
shows great depth of fla-
vour with firm but ripe
balancing fine tannin which
allows the wine to retain
fruit and still be supported
by texture». Informativt,
for ikke å si evokativt, men
hvordan kan den egentlig
beskrives?  Selv vil jeg

antydningsvis foreslå:
«Dyp fiolettrød.  Krydret
fruktighet med preg av
skogsbær, sviske og fiken,
hint av kaffe, lær og furu-
nål.  Lett snerpende etter-
smak, som også gir mer-
smak».  Til Merlot å være,
forfinet og sivilisert.  Om
den også vinner seg ved
aldring, får tiden vise... 

Australia har i senere år
blitt et yndet turistmål for
mange nordmenn, inkludert

vininteresserte.  For den
som har smak for eksotisk
kvalitetsvin kombinert med
behagelig naturopplevelse i
et kulturlandskap med
umiskjennelig australsk til-
snitt, kan turen til Pepper
Tree Vineyard & Winery
anbefales på det varmeste.

*              *              *
Og bryllupet?  Takk som

spør,  – akkurat så hjertelig,
stilig, stemningsfullt og
minnerikt som man kunne
drømme om.  Bruden fikk
sin brudgom.  Et oppstemt
norsk brudefølge, mettet på
opplevelser, reiste hjem
etter å ha møtt nye skyld-
folk og knyttet nye venn-
skapsbånd.  Men det er en
annen historie... �

Tekst og foto:
Odd Gunnar Skagestad



Ayala ble grunnlagt i 1860
og feirer således 150 år i år.
Huset holder til i Aÿ, men
navnet Ayala kommer fra
grunnleggeren, Edmond de
Ayala. I 1882, ble Ayala en
av de 18 grunnleggerne av
Syndicate av Grandes
Marques. Før andre ver-
denskrig, var Ayala leveran-
døren til hoffene i
Storbritannia og Spania. I
2005 er Ayala kjøpt av
Société Jacques Bollinger,
fortsatt eid av Bollinger.

Generelt kan det sies om
vinene at de fremstår i en
lignende stil som Bollinger,
selv om eierene ikke ønsker
å sammenligne dem. Ayala
har generelt noe mindre
andel Pinot Noir enn
Bollinger og fremstår derfor
som noe friskere i min
smak.

Vinene som ble smakt 
var som følger
Brut Nature Zero Dosage
Naturlig meget tørr vin.
Fremstod litt lett, men
meget frisk. Ayala forsøker
å lede an i zero dosage og
det får de for så vidt til.

Siden ble denne smakt til
en lettrøkt kveite med lime
vinaigrette, noe som passet
godt.

Brut Majeur
Akkurat samme vin som
zero dosage, men med ca
7gr sukker per liter. Dette

gir en fyldigere vin med et
lite snev av brøddeig (gjær).
Fin vin.

Til kamskjell var dette en
meget god vin.

Ayala Blanc de Blancs
2000
Lys gylden vin. Fyldig og
flott duft og smak med mar-
kant friskhet. Rik og balan-
sert vin.

Servert til en kremet
skalldysrsuppe fremsto den
ganske kraftig, så den tåler
mye og kraftig mat.

Ayala Blanc de Blancs
2004
Frisk og flott vin med rene
smaker.

Til samme suppe frem-
stod denne som en meget
bra match.

Ayala Brut Millésimé 1999
Her har vi å gjøre med en
kraftig og kompleks cham-
pagne. Det er god fylde,
lengde og balanse i vinen.
Snev av toast. Harmonisk.

Til denne vinen ble det
servert en lammefilet med
en rødvinssjy. Dessverre
passet det ikke sammen,
selv om maten og vinen
hver for seg var meget bra.

Ayala Cuvée Rosé Brut
Nature
En «spesialitet» fra Ayala,
dette er den første brut
nature rose i Champagne.
Lys fin lakserosa vin. Snev

av jordbær på nese og i
munnen. Veldig tørr, frisk
og elegant.

Vinen ble også smakt
med mascarponekrem og
jordbær. Igjen, ingen per-
fekt match; her ville en vin
med et snev av dosage kom-
met bedre til sin rett.

Smakingen bekreftet det
inntrykket vi satt igjen med
etter vår smaking i nr2-
2009 der flere viner fra
Ayala ga et godt inntrykk.

Jan Fredrik Tveten
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En tørr en!
– Ayala, et oversett
vinhus?

Nylig var jeg så heldig
å delta på en smaking

av champagne fra
huset Ayala. Det var

en tankevekker og en
øyeåpner for en tørr
stil av Champagne.

Disse vinene kom
meget godt ut i en

smaking av
Champagne og 

musserende for et års
tid siden, slik at det

var morsomt å smake
dem igjen og denne

gangen med mat.
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Dette vet Bølgen. Ikke bare
har han jobbet i restaurant-
bransjen i en mannsalder,
han har nylig skrevet en
bok om temaet – Ost og
vin. Det er en velskrevet og
lettlest bok hvor han over
tre hundre sider gir en ele-
mentær innføring i ostepro-
duksjon, tar for seg 60
klassiske oster som lett kan
oppdrives i Norge og gir 15
fristende og relativt lett
realiserbare oppskrifter.
Det gis råd om tilbehør og
drikke til alle ostene og
oppskriftene. Layout og
bilder holder høy standard.

Dette er ingen bok for den
som virkelig vil pløye i
dybden, men til gjengjeld
er uhøytidlig og artig å
innta i små eller middels
store doser.

Koagulert melk
Ost har vært med oss til alle
tider. Ost oppstod nok tilfel-
dig. Melk surner og tykner
helt av seg selv. Da får man
skilt ut råstoffet til
surmelksost. Den andre
vanlige metoden, løypeost,
ble nok også oppdaget til-
feldig ved at noen tok i
bruk en kalvemage som

Ost og vin kan være nydelig hver for seg og
sammen, men slett ikke alltid – og i hvert fall

ikke alltid med den samme vinen – eller osten! 
Dette var noe restaurantmannen, sommelieren, 

forfatteren og foredragsholderen Toralf Bølgen 
demonstrerte til gangs da han holdt 

foredrag på Golia vinklubb.
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beholder for melk. Løypen i
kalvemagen får også melk
til å tykne. Kanskje fant de
nylig drukket og ferdig
spaltet melk allerede da de
åpnet kalven. 

Senere var det romerne
som utviklet ystingen, og
spredte kunsten ut over
romerriket. Vi ser at kjente
og klassiske oster har nesten
like motstykker som stort
sett har oppstått ved at noen
har prøvd å ta i bruk opp-
skriften et annet sted enn
opphavsstedet. Resultatet
var en annerledes, men like
god ost.

Kumelk er det aller mest
benyttede råstoffet siden
kuer kan produsere enorme
mengder melk. I Europa er
det stort sett geiter og sauer
som står for resten av
råstoffet. Andre steder kan
dyr som bøffel eller kamel
produsere råstoffet.

På attenhundretallet revo-
lusjonerte den franske kje-
mikeren Louis Pasteur
fremstillingen av ost og
annen matvarefremstilling
med sin pasteuriseringsme-
tode. Den går ut på å drepe
bakterier ved å gi matvaren
en kort oppvarming. 

Pasteurisert melk gir for-
brukerne større matvaret-
rygghet og gir riktignok
opphavet for oster med min-
dre smak, men det kanskje
viktigste var at ostefremstil-
ling begynte å ta veien fra
gårdene til sterile fabrikker.
Dette gjelder særlig Norge,
hvor samvirkekulturen har
ødelagt mye. De norske
meieriene har stort sett kon-
sentrert seg om å fremstille
kopier av utenlandske oste-
typer. Lytefrie og perfekt
fremstilte oster, men snille,
smaksfattig og uten sær-
preg.

Ost & rødvin sant?
Det er et paradoks at pas-
teuriseringen ikke slo særlig
an når det kom til ostepro-
duksjon i sitt fødeland, men
ble enerådende i Norge.
Således ble vår unge inter-
esse for ost som noe mer
enn gulost eller prim (G-35)
til matpakken vekket da det
ble vanlig for oss å reise til
Sør-Europa på ferie. 

Vi lærte også å drikke rød-
vin på den tiden, og kanskje
det er Chianti bastflaskene
som fungerte som staker for
stearinlys og andre minner fra
den tiden som har etset
begrepet ost & rødvin inn i
bevisstheten vår. Faktum er at
hvitviner ofte fungerer bedre
til ost enn rødvin gjør. Ikke
bare er det flere egenskaper
ved osten som lager vanske-
ligheter, men også tidspunk-
tet osten gjerne spises i et
større måltid samt tilbehøret
som ofte serveres med ost,
peker mer i retning av hvite
enn røde viner. Dessuten
kommer mange av de popu-
lære ostene fra områder som
er kjent for hvite viner, og
Bølgen poengterer at det ikke
er tilfeldig at lokal mat ofte
passer meget godt til vinene
som produseres på stedet.
Denne matchen er et resultat
av århundrelang innkjøring.

Når ost serveres som en
del av et større måltid, kom-
mer den gjerne nokså tidlig
på bordet. Når man legger

Ost og vin
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opp et måltid og tilhørende
viner, går man alltid fra det
lette mot det tyngre. Fra det
tørre og friske mot det
tunge og søte. Fra delikate
smaker mot kraftige. Og fra
lette hvite viner mot tyngre
røde. Det fungerer dermed
dårlig å gå fra for eksempel
rødvin og godt lagret ost, og
til fisk og hvitvin. Eller
enda verre, fra en salt, fet
og sterk roquefort servert
med tung, søt sauternvin.

Mektig mat 
trenger tilbehør
God ost er fet, mektig og
kostbar mat. Bølgen anbefa-
ler likevel å nøye seg med
færre og bedre oster samt å
legge tilsvarende større inn-
sats i godt tilbehør dersom
ost er eneste rett i måltidet.
Forskjellige oster fordrer
forskjellige viner, noe som
sammen med kostnadsfak-
toren tilsier at det er lurt å
begrense seg. Det er et van-
lig knep å komplimentere
ost ved å tilføre søtlige eller
syrlige smaker. Syre er et
kjent knep å møte fett med.

Sødme i tilbehøret runder
av en svært skarp og sterk
smak, og vil ofte utgjøre en
fin kontrast mot svært salt
smak som preger mange
oster.

Godt brød er obligato-
risk, og utgjør en nøytral
faktor som passer med alle
oster og viner. Søt frukt
som melon, pære, fersken,
nektariner og plommer er
flott. Fiken, svisker og hon-
ning er også sikre kort.
Marmelader, nøtter og grøn-
ne salater likeså, men ikke
søt kjeks. Den blir ofte
kakeaktig. Mange typer
kjeks beregnet på ost er alt
for salte også, og salt ost
servert med svært salt kjeks
er ikke godt.

Syrefrisk sitrusfrukt
anvendes ofte i Norge, men
det får vinen til fremstå som
tynn og sur. I Norge får vi
ofte servert rå paprika og
stangselleri servert til ost,
hvilket er merkelig siden rå
grønnsaker sjelden smaker
spesielt godt sammen med
ost, og fungerer meget dår-
lig til vin.

Fire oster og fire viner
På Golia vinklubb presen-
terte Toralf Bølgen totalt
seks oster og seks viner.
Ostene var kjøpt inn i spesi-
albutikken La Fromagerie. I
første runden ble det servert
fire av hver, mens to av de
kraftigste ostene og tyngste
og søteste vinene av før-
nevnte årsaker måtte
komme etter alle de andre. 

Vinene som var valgt ut
til første runde var
Dönnhoff 2010 Riesling fra
Nahe i Tyskland. Denne
halvtørre hvitvinen er slank
med moderat alkohol og
høy syre som i noen grad
balanserer en sødme på ca.
25 gram sukker per liter. En
kjølig, ren og disiplinert
stil. Basisutvalg, kr. 109,90,
hvilket er ganske lavt priset
i forhold til kvaliteten.

Den andre hvitvinen var
Daguenaus Pouilly Fumé
2009. Denne helt tørre sau-
vignon blanc-baserte
Loirevinen er en forholdsvis
prisgunstig og alltid pålite-
lig listesliter på polet (basis,
kr. 144,50). Pouilly Fumé-

vinene er Sancerres nabo,
på andre siden av elven, og
stilen minner om disse, med
nokså uttalte mineral-, lime-
og stikkelsesbærtoner i aro-
maene. Igjen en nokså kjø-
lig og disiplinert vin med
middels fylde og god balan-
se og friskhet i smaken.

Første rødvin ut var
Vigneti di Torbe
Valpolicella Classico
Ripasso 2009, bestillingsut-
valget, kr. 139,80. Til tross
for sin unge alder er denne
fyldige vinen svært bløt og
rund i smaken. Lite tanniner
altså, og mer drevet av alko-
hol enn syre. Litt overras-
kende kanskje, for
Valpolicella vil si Nord-
Italia, men denne vinen vir-
ker litt varm i stilen, med
aroma preget av røde bær i
retning av kirsebærkompott,
lær og mørk sjokolade. 

Siste rødvin var en pinot
noir-basert chilener, Leyda
Single vineyard Las Brisas
til kr. 176.
Bestillingsutvalget. Den har
aromaer av mentol, røde
bær, urter og noe vi kan
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gjenkjenne som skogaktig.
Pinot Noir er en kaldklima-
drue, og til tross for at
denne kommer fra en kjølig
del av Chile, er den varmere
i stilen enn burgunderne, og
mer drevet av alkohol enn
syre. Ganske fyldig til å
være en pinot noir, men
man kjenner igjen druesor-
tens rødbærspreg, glatte
munnfølelse og beskjedne
tanninstruktur. 

Over til ostene. Gruyére
Alpage er en vellagret,
nokså kraftig, fet, fast og
kornet alpeost fremstilt av
upasteurisert storfemelk.
Den kommer opprinnelig
fra Sveits, og vår utgave
stammet derfra, men er også
utbredt i Frankrike.

Sainte-Maure-De-
Touraine er som navnet sier
en ost fra Loire, og som
stammer fra maurerne, fol-
kegruppen som regjerte
store deler av Sør-Europa i
500 år. Vi kaller denne vel-
kjente osten simpelthen for
chévre. Den er altså basert
på geitemelk. Vår utgave er
upasteurisert. Denne osten

har en svært hvit fremto-
ning, og er nokså kremet,
litt kornet og ganske syrlig i
smaken.

Munster er en aroma- og
smakssterk ost fra Alsace,
som lages av melk fra
Vosgiennes-kyr, opprinnelig
en skandinavisk rase. Denne
rødkittosten er fet, nokså
bløt og har en uttalt salthet i
smaken.

Mont d´or er en storfe-
melksbasert ost fra de sveit-
siske eller franske alper.
Bølgen sa at denne var
upasteurisert, hvilket tyder
på et fransk opphav. Det er
vel ikke den første osten
man velger når man skal
prøve å frelse den yngre
generasjon med ostenes for-
treffeligheter, for den er fly-
tende i konsistensen og
svært aroma- og smaks-
sterk.

Noen fantastiske smaker
og en knust myte
Vi kryssprøvde alle disse
første fire vinene og ostene
for å se hvilke som passet
sammen og hvilke som ikke
gjorde det. Og hvis man
ennå ikke har tatt hintet, så
skal det understrekes at ost
& rødvin ikke ble noen suk-
sess denne kvelden. 

Gruyére fungerte med
alle vinene, også de røde,
men kanskje aller best med
de hvite denne gangen. 

Den hvite og på flere
måter delikate Chévre-osten
er ikke noe vellykket ekte-
skap med røde viner.
Rieslingen fungerte mye
bedre, og Loire-hvitvinen
satt som hånd i hanske.
Sauvignon blanc fra Loire
til chevre er da også stan-
dardanbefalingen på polet
og i restaurantene.

Munster gikk ikke særlig
godt til rødvin. Rødvin fun-
gerer best til hardere og mer
kornete oster, og denne er
myk og tenderer mot å klis-
tre seg fast i ganen.
Loirevinen gikk greit, men
ble litt overkjørt av smaks-

styrken i Munster. Salt er
den som nevnt også, og da
trengs syre og kanskje
sødme. Sistnevnte smak
som en kontrast. Rieslingen
fungerte følgelig godt til
denne osten selv om den i
noen grad overkjører den
rimelige vinen.

Mont d´or er svært kleb-
rig. Etter erfaringene med
Munster forventer man
katastrofe med rødvinene,
men det gikk merkelig nok
ikke så ille som fryktet.
Igjen var hvitvinene best, og
særlig tyskeren med sin
rause syre og sødme hadde
det som skulle til for å stå
mot denne nokså tøffe
osten.

To klassiske 
kombinasjoner
Ekte Roquefort er tøffe
saker. Denne myke franske
blåmuggosten er fremstilt
av upasteurisert sauemelk
og grottelagret for å få frem
muggangrepene. Smaken er,
som alle vet, meget sterk,
og kombinasjonen av høy
fedme og mye salt gjør at
denne osten overkjører nes-
ten alt av drikke. 

Vel nesten alt. Denne
osten er vel omtrent den
eneste ikke-søte matvaren
som er vellykket å servere
sammen med tunge, kon-
sentrerte og friske hvite des-
sertviner. Roquefort og sau-
ternes er en klassiker.
Konsentrasjon i vinen må til
for å matche den sterke
smaken, sødmen er en artig
kontrast til det salte og
friskheten trengs for å takle
fett og salt. 

Vi hadde ikke vin fra
Sauternes, men en lignende
vin produsert litt nord for
Bordeaux. I Loire-dalen
fremstiller man hvite des-
sertviner av chenin blanc-
druen. Baumard Quarts de
Chaume 2006 (bestillingsut-
valget, kr. 294,50) er en slik
vin. Den har en intens
aroma som på samme tid er
både ren og kompleks. Her

kan man tydelig kjenne
honning, tørket frukt og den
karakteristiske duften av
edelråteangrepne druer.
Smaken er strukturert med
god friskhet og stor lengde.
Man kunne tydelig høre
mange positive kommenta-
rer om denne kombinasjo-
nen rundt på bordene.

Stilton er engelskmen-
nenes utgave av roquefort,
fremstilt av upasteurisert
kumelk. Osten får sine årer
av mugg ved at nåler påført
blåmugg stikkes inn. Vår
utgave var ikke så salt som
den franske forgjengeren,
men hadde enda større
smakskonsentrasjon hvor
modenhet var et domine-
rende element. 

Kun de aller mest smaks-
sterke viner har noen sjanse
her, og siden produksjon,
import og konsum av
«ekte» årgangsportvin (vin-
tage port) nærmest har vært
en engelsk spesialitet opp
gjennom, er saken løst.
Altså kombinerer de stilton
med maksimalt fyldige og
konsentrerte rødviner med
sødme. 

Den ekte vintageportens
lettere slektning er Late
bottled vintage. Quinta de la
Rosas 2005-utgave er ekte
nok den, og er med god
balanse og passe modenhet
en verdig representant for
sin type. Den passet meget
fint til vår ekstremt smaks-
sterke stilton. Vi kunne nok
prøvd enda kraftigere port-
vin, men denne stjal i alle
fall ikke showet.

Konklusjoner kan man
trekke mange av når det
kommer til ost og vin. Vi
nøyer oss med to, og det er
at hvitvin generelt passer
bedre til ost enn rødvin gjør,
og at man neppe trår helt
feil dersom man prøver
ostene sammen med viner
som stammer fra samme
område. �

Tekst og foto 
Tom Daniel Nikolaisen



Her siteres fra deres opplys-
ninger:

Torelló. – Alle viner og
cavas fra dette firmaet har
sin opprinnelse fra vingår-
dene i Can Martí, 135 ha
eiendom, og har vært til-
knyttet familien siden 1395. 

Druer som benyttes er de
hvite Xarel-lo, Macabeo
(Viura), Parellada,
Chardonnay, Subirat Parent
(Malvasia) og de røde
Cabernet Sauvignon,
Merlot, Pinot Noir, Syrah,
Monastrell og Garnacha.
Alle druene blir høstet
manuelt og gjennomgår sor-
tering før de presses sepa-
rat. Kun første pressing
benyttes (mosto flor). I fjor
ble ny inertgass-teknologi
for pressene installert. Dette
hindrer bl.a. oksidasjon,
gjør fargen mer stabil og
man trenger mindre tilførsel
av SO2.

Cava produseres kun som
Reserva, 15 måneders lag-
ring, og Gran Reserva, 30
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Wine Maker’s Dinner med Torelló 

Cavas 
på øverste

kvalitetshylle
Nesten 50 vin- og matglade personer var til
stede på Wine Maker’s Dinner på den flott

beliggende Ekebergrestauranten i Oslo, 6. mai
2011. Dette arrangementet var et samarbeid

mellom Norske Vinklubbers Forbund og Crianza
vinimport. Crianza vinimport er et ganske nytt

firma som ble etablert i november 2009 og har
spesialisert seg på spanske kvalitetsviner.

Denne kvelden var viet cava fra to spanske
topprodusenter i Sant Sadurní d’Anoia,

Penedés.



måneder. Dette er myndig-
hetenes regler for cava

Maria Casanovas. – Dette
er også en familiebedrift og
de startet produksjon i
1984. De produserer høy-
kvalitet cava i et eksklusivt
utvalg av Gran Reserva,
Rosé og Brut Nature. De
har alltid vært ledende i
utviklingen av unike og ele-
gante cavas.

Druer som benyttes er
Macabeo, Parellada, Xarel-
lo og Chardonnay, samt
Pinot Noir som de var pio-
nerer på å benytte i cavapro-
duksjon.

Vinene lagres i henhold
til myndighetenes regulati-
ver for cavas.

Smaking av vinene:
Vinene ble presentert av
henholdsvis Toni Torelló og
Rosa Casanovas.
2010 Torelló Tranquill –
Hvitvin laget av Macabeo,
Xarel-lo og Parellada. En
lett og frisk sommervin. 
Kr 139,40.
2009 Torelló Petjades Rosé

– Rosévin laget av Merlot.
Tørr, fruktig og flott vin.
Kåret til Spanias beste. 

Kr 166,10.
2009 Torelló Brut Reserva
Rosé Cava – Laget av
Monastrell og Garnacha. Kr
229,50.
2006 Torelló Brut 225 Gran
Reserva Cava – Laget av
Parellada, Macabeo og
Xarel-lo. Kr 246,70.
2008 Torelló Brut Nature
Gran Reserva Cava – Laget
av Macabeo, Xarel-lo og
Parellada. Lagret i minst 46
måneder. Kommer til Norge
senere i år. Ca. kr 300.
2006 Torelló Brut ’By Custo
Barcelona’ Gran Reserva
Cava – Laget av Macabeo,
Xarel-lo og Parellada. Kåret
til beste cava uten eikelag-
ring. Ikke tilgjengelig i
Norge.
Felles for disse cavas er at
de er lette, elegante og
balanserte. Fine aromaer av
eple og ’champagne’ (gjær,
bakst). Egner seg utmerket
som aperitiff og til sjømat
eller rett og slett nytes som
de er. 

2008 Maria Casanovas Brut
de Brut Nature Reserva
Cava – Laget av Macabeo,
Xarel-lo og Parellada. Kr
167,50.
2008 Maria Casanovas
Glaç Brut Nature Cava –
Laget av Pinot Noir, Xarel-
lo, Macabeo og Parellada.
Første Pinot Noir cava i
Penedés. Lagret 30 måne-
der. Kr 214,50.
2007 Maria Casanovas
Gran Reserva Cava –
Laget av Chardonnay, Pinot
Noir, Macabeo, Parellada og
Xarel-lo. Kr 236,00.
2009 Maria Casanovas
Pinot Noir Brut Nature
Cava – Laget av Pinot Noir
og Chardonnay. Lagret 30
måneder. Kr 238,20.
Disse cavas har også den
fine elegante og balanserte
stilen med aromaer av eple
og ’champagne’. Sistnevnte
cava har mer aroma av røde
bær. Disse cavas er en
anelse ’tyngre’ i stil enn
Torellós og egner seg fint til
lette matretter, men selvsagt
også som aperitiffer og på
egen hånd.

Cava skal vanligvis drik-
kes når de kommer på mar-
kedet, men de beste tåler
lagring og utvikles godt. 

Wine Maker’s Dinner
Grillete kamskjell, med hvit
asparges, løvtynne gulrot-
skiver, basilikumpuré med
kapers.

2007 Maria Casanovas
Gran Reserva. 

Perfekte kamskjell og
gulroten som ga litt sødme
gjorde at retten passet godt
til vinen. Basilikumpuréen
var for kraftig etter min
smak og kunne lett overdø-
ve.

Gazpacho - Kald suppe med
godt innslag av tomat, løk
og olivenolje.

2008 Maria Casanovas
Claç Brut Nature.

Syren i vinen og oljens
fedme matchet godt til
denne tiltalende gazpachoen.

Stekt kveite med tomatkom-
pott, selleri- og basilikum-
puré og skalldyrsaus.

2006 Torelló 225 Gran
Reserva og 2006 Torelló
Brut ’By Custo Barcelona’
Gran Reserva.

Perfekt stekt fisk med
fint tilbehør.
Tomatkompotten noe kraftig
etter min smak og noe over-
døvende. Denne retten mat-
chet godt til 225, men Custo
ble for lett.

Dessert bestående av melo-
ner, kiwi, ananas, jordbær,
bringebær, blåbær og jog-
hurt-is.

2008 Torelló Reserva
Rosé

Som regel vanskelig å
sette drikke til dessert som
ofte består av mange sma-
ker. Ananas og kiwi er
’umulige’ til vin. Rosé-
cavaen passet godt til de
røde og blå bærene og del-
vis til melonene, men dårlig
til det andre.

En stor takk til produsen-
tene, importøren og restau-
ranten som gjorde dette til
en øyeåpner for cava og for
et nydelig måltid. Impor-
tøren og restauranten hadde
jobbet iherdig for å få i
stand et måltid tilpasset
cava og det hadde de greid.
�

AM
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Til stede: 32 medlemmer, 
hvorav 5 styremedlemmer.
Årsmøtet representerte 16 klubber. 

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

2. Valg av møteleder, referent 
og to personer til å undertegne 
protokollen
Møteleder: Jan Fredrik Tveten valgt ved akklamasjon.
Referent: Kristian Gahre valgt ved akklamasjon.
Undertegne protokoll: Øivind Due Trier, Vinklubben af 1966
Tor Petter Guldbrandsen, Torsdagsvinens Venner

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

4. Revidert regnskap og 
revisjonsberetning for 2010
Presidenten gjennomgikk regnskapet for 2010 punktvis.
Følgende poster ble kommentert:
- Post 1 og 2, kontingenter 2009 og 2010. Det er fremdeles
en del klubber som ikke har betalt kontingenten for 2009 og
2010.
- Post 43, Manglende dokumentasjon. Faktura som er betalt,
men det foreligger ikke bilag. Ingen av postene er uriktige,
men dokumentasjon mangler. Inkludert i denne posten er
også utgiftsføring av «manglende» kassebeholdning. Styret
har valgt å bokføre kassen til kr 0, pga. at vi ikke har tilgang
til den. Forbundet har ikke hatt tilgang til kassen siden forri-
ge kasserer sluttet i sin funksjon.

Annet
Poster som naturlig hører sammen bør føres sammen. Det vil
si alt som har med Bulletin å gjøre, som trykking, utsen-
delse, honorarer, annoser mm., føres som en post på inn-
tekts- og utgiftssiden. Tilsvarende for arrangementer hvor
man tar med inntekter, lokalleie og gebyrer ved bruk av
påmeldingsløsning osv..
Dette bør komme klart frem i noter til regnskapet.

Revisor Hilde I. Karlsen fra vinklubben Bånnski leste opp
revisjonsberetning.

Regnskapet for 2010 ble enstemmig godkjent.
5. Budsjett for 2011 
Budsjett for 2011 ble gjennomgått hovedpost for hovedpost.
Det er budsjettert med en liten nedgang i inntektene og til-
svarende reduskjon på kostnadssiden, slik at resultatet blir på
samme nivå.

Nytt er at det er budsjettert med utgifter til skribenter til
Bulletin, slik at kvaliteten kan økes, samt provisjon for
annonsesalg.

Budsjett for 2011 ble enstemmig godkjent.

6. Innkomne forslag
Ingen innkomne forslag.

7. Valg av president og 
styremedlemmer
Valgkomiteen ved leder Liv Jorun Kastet fra Sølvkaggen
hadde følgende forslag til nytt styre: 
President: Jan Fredrik Tveten

Vinforeningen på Druen Ikke på valg
Visepresident: Kristian Gahre

CCC, Knatten Wine & Dine Valgt for 2 år
Kasserer: Rolf Bruce

Knatten Wine & Dine Valgt for 1 år
Styremedlem: Arnold Myhre

Bacchus 81 Valgt for 2 år
Styremedlem: Sten V. Holt

Les Barriques Miserables Valgt for 2 år
Styremedlem: Truls J. Aasterud

Golia Vinklubb Ikke på valg
Sekretær: Aina Skoglund

Vinklubben Mulligan Valgt for 2 år

Det var ingen motkandidater. 
Valgene foregikk med akklamasjon 

8. Valg av valgkomite
Leder Roger Kolbu

A Votre Santé Valgt for 1 år
Liv Jorun Kastet
Sølvkaggen Valgt for 1 år
Svein Hammerstad
Munnskjenkene Valgt for 1 år

Alle valgt ved akklamasjon.

Protokoll Norske Vinklubbers
Forbunds årsmøte 2010  
26. mars 2011 
på Thon Hotel Vettre, Asker



9. Valg av president og styremedlemmer
Revisor: Hilde Karlsen

Bånnski Gjenvalgt for 1 år
Valgt ved akklamasjon.

Ingen øvrige saker.

Asker, 26. mars 2011.

Kristian Gahre /Referent

Protokoll godkjent av:

Asker, 26. mars 2011 Asker, 26. mars 2011

Øivind Due Trier Tor Petter Gulbrandsen
Vinklubben af 1966 Torsdagsvinens Venner

Etter den formelle delen av årsmøtet ble det åpen diskusjon
om hva medlemmene ønsker at Forbundet skal arbeide med i
den kommende perioden:

Utsendelse av årsmøtepapirer
Ønske fra deltagerne at alle årsmøtepapirer inklusiv regn-
skap og budsjett sendes ut minst 1 uke før årsmøtet. Dette
vil styret ha som målsetting for neste år.

Smakinger
Flere smakinger og Wine Makers Dinner på fredag/lørdag.

Spørreundersøkelse
Styret arbeider med å igangsette en spørreundersøkelse for
bedre å ivareta medlemmenes interesser og ønsker. Hva slags
stoff ønskes i Bulletin, hva slags smakinger ønsker man, hva
skal til for at flere vil delta på arrangementer mm..
Denne spørreundersøkelsen kan også være med på å bedre
mulighetene til å selge inn annonser til Bulletin.

Stor takk til
Roger Kolbu for hans mangeårige innsats i styret. Han har
sittet i styret siden midten av nittitallet og gjort en utrolig
stor innsats for forbundet. Han har innehatt flere viktige og
sentrale styreverv i denne perioden.
Vi er meget takknemlige for det arbeidet som er gjort
gjennom alle disse årene. 

Revisor Hilde Karlsen for hennes store innsats som revisor.

Valgskomiteens leder Liv Jorun Kastet for mange års innsats.
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I 2010 var det 20 år siden Norske Vinklubbers
Forbund ble etablert - 24. mars 1990. Forbundet
ble initiert av Hroar Dege og i det første styret
ble Johan Wilhelm Michelet valgt til president
og Arnold Myhre som visepresident. Resten av
styret bestod av Inge Fjerdingstad, Liv Jorunn
Kastet og Rune Sjursen. Det skal bemerkes at
Arnold Myhre har vært med i styret i alle disse
årene og har gjort - og gjør - en fantastisk god
jobb. Imponerende innsats.

Jubileet ble behørig feiret med stor fest på
Restaurant Oro i Oslo 11. september 2010. Både
maten, tilhørende modne og gamle viner samt
samhørigheten mat-vin var på et sjeldent høyt
nivå.

I dette jubileumsåret opplevde vi for første
gang og ikke kunne fremlegge et regnskap på
årsmøtet. På grunn av flere disposisjoner av kas-
serer ble hun bedt om å trekke seg under selve
årsmøtet. Anita Hector valgte å trekke seg med
umiddelbar virkning. Ekstraordinært årsmøte ble
avholdt i juni og regnskapet godkjent. Posten
som kasserer i styret har stått tom dette året.
Forbundet har kjøpt regnskapstjeneste fra et eks-
ternt regnskapskontor som nå har skapt orden i
forbundet igjen.

Året som helhet føyer seg inn som nok et
meget aktivt år for forbundet. Vi har fått etablert
et nytt on-line medlemsarkiv hvor klubbene selv
kan oppdatere og ajourføre medlemslisten. Vi
har hatt mange spennende og gode smakinger og
medlemsbladet Bulletin blir stadig bedre. Det vi
ikke har klart å få på plass er en ny web-redak-
tør. Hjemmesidene er ikke helt slik vi ønsker at
de skal være.

Alt i alt har det vært et godt og begivenhets-
rikt år for forbundet.

1. Årsmøte
Årsmøtet for 2009 ble avholdt på Folkets Hus i
Kristiansund 6. mars 2010. Møtet ble avviklet
iht. forbundets vedtekter, og det var 37 medlem-
mer inkl 5 styremedlemmer som representerte 18
klubber inkl. 5 fullmakter.

Ekstraordinært årsmøte ble avholdt på Gamle
Logen i Oslo 10. juni. Møtet ble avviklet iht. for-
bundets vedtekter og det var 15 medlemmer inkl
5 styremedlemmer til stede. De representerte 12
klubber inkl 3 fullmakter. Totalt 18 stemmebere-
tige til stede.

2. NVkF – Styresammensetning 2010
President Jan Fredrik Tveten Vinforeningen
på Druen
Visepresident Arnold Myhre
Bacchus 81
Styremedlem Roger Kolbu
A Votre Santé
Styremedlem Sten V. Holt
les Barriques Miserables
Styremedlem Truls Aasterud
Golia Vinklubb
Sekretær Kristian Gahre
CCC

Kasserer ikke besatt da kasserer trakk sitt kan-
didatur på årsmøtet.

3. NVkF – Valgkomite og revisor 2010
Valgkomiteen Liv Jorun Kastet og Torodd
Hansen
Revisor Hilde Karlsen

4. Styremøter
Det har vært avholdt åtte styremøter i perioden
7. mars 2010 - 25. mars 2011.

5. Medlemsregister
NVkF har nå 298 medlemsklubber med i 4007
medlemmer. Noen klubber har ennå ikke betalt
kontingent for 2010.

Medlemsmassen fordeler seg som følger:
1 - 10 medlemmer 228 klubber
11 - 25 medlemmer 42 klubber
26 – 50 medlemmer 9 klubber
51 – 75 medlemmer 10 klubber
76 – 100 medlemmer 5 klubber
101 og flere medlemmer 4 klubber

6. Aktiviteter 2010
Vinsmakinger

Totalt har vi arrangert hele 19 arrangementer i
2010:
20.janur Concha y Toro
Wine makers Dinner Oslo
28.januar Alsace, vinmesse
Vinmesse Oslo
10.februar Haugen-Gruppen
Vinmesse Oslo
3.mars Spaniamesse
Vinmesse Oslo
3.mars Gaia Wine Festival
Vinmesse Oslo
5.mars Bache Gabrielsen Cognac
Vinsmaking Kristiansund
6.mars Gobelsburg
Vinsmaking Kristiansund
29.april Nobel-middag
Wine Makers Dinner Oslo
4.mai Borgo e Caparzo 
Wine Makers Dinner Oslo
11.mai Mat- og vinmesse
Mat- og vinmesse Oslo
26.mai Jochen Dreissigacker
Wine Makers Dinner Oslo
8.juni Cava, messe
Vinmesse Oslo
10.juni Italiensk Vinbørs
Vinmesse Oslo
31.august Bordeaux-messe
Vinmesse Oslo
11.september 20-års-jubileum
Jubileumsmiddag Oslo
17.september Villa Maria
Wine Makers Dinner Oslo
27.september New Zealand Wine Fair
Vinmesse Oslo
11.oktober Logan (Australia) &
Bellingham (South Africa)
Wine Makers Dinner Oslo
30.nov Christer Berens
Wine Makers Dinner Oslo

I tillegg har NVkF organisert og tilrettelagt 18
smakinger hos forbundets klubber i samarbeid
med Penfolds.  Dette tiltaket har vært svært
populært.
Det har vært stor variasjon av tema, rødt kontra
hvitt, land og områder. Smakingene har hatt
gjennomgående høy kvalitet og godt faglig inn-
hold med spennende viner og foredrag. Noen av
arrangementene har vært såkalte «Wine Makers
Dinner». Det vil si en kombinert smaking og
middag hvor produsenten har vært til stede.
Produsenten og stedets kjøkkensjef har satt opp
meny med viner som passer til hverandre. Wine
Makers Dinner kan absolutt anbefales. God mat
kombinert med gode viner til svært ofte en sub-
sidiert pris. Bør prøves av flere.

Av fjorårets smakinger vil vi spesielt fremheve
tre arrangementer.
• Nobel-middagen på ærverdige Grand Hotel i
Oslo. Da fikk vi smakt den samme menyen som
ble servert USAs president Barak Obama da han
ble tildelt Nobels fredspris.
• Deretter vårt eget 20-års-jubileum på
Restaurant Oro, Oslo. God stemning, fantastiske
viner og en sjelden god harmoni mellom mat og
vin.
• Sist men ikke minst vår egen Mat- og vinmes-
se. Her kan man smake delikatesser fra norske
nisjeprodusenter og importerte varer sammen
med vin. Spennende og godt.

Web-sidene
Hjemmesidene våre har fortsatt vært preget av
litt tilfeldig arbeid. Forbundet er i ferd med å få
på plass ny person for oppgaven. Samtidig vil vi
evaluere eksisterende og mulige løsninger.
Dagens løsning krever kunnskap og/eller erfa-
ring med tilpasset koding.

Bulletin
Vårt medlemsblad har kommet ut med fire num-
mer siden forrige årsmøte. Kvaliteten på selve
bladet og innhold er fortsatt gjenstand for forbe-
dring. Vi vil opplagt jobbe videre med å heve
kvaliteten, innholdet og nytten for medlemmene.

For at medlemsbladet skal være levende er vi all-
tid avhengig av stoff om smakinger, gode vin- og
matopplevelser, turer og annet faglig stoff fra
medlemmene. Vi oppfordrer alle klubber til å
komme med innspill og artikler i løpet av kom-
mende år.

Medlemsfordeler
Vi kan tilby et godt utvalg av varierte medlems-
fordeler. Med rabatterte priser og gode beting-
elser bør dette være interessant for våre mange
medlemmer. 

Styret takker for et aktivt og faglig godt vinår og
ser frem til nye spennende smakinger.

For styret i NVkF
Kristian Gahre

Oppdatert pr 24. februar 2011

Årsberetning for NVkF 2010



Ellers er mai slippmåneden
for nye årganger av mange
listeførste roséviner, og de
som vil ha sin årlige dose
av de mest etterspurte favo-
rittene, bør handle relativt
raskt. Proprietà Sperinos
Rosa del Rosa er tilbake i
god form, Ros’Aura har
skiftet årgang (men er ikke
smakt i denne forbindelse),
og bestillingsutvalget har
nye årganger av Il Mimo og
andre roséfavoritter. I vår
sammenheng er det et par
gode ros?viner fra Sancerre.

Vinene er tildelt stjerner
ut fra kvalitet i forhold til
pris.
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Nyhetsslippet
7. mai 2011

Fokusområdet for maislippet er Rheinhessen.
Det gir oss sjansen til å smake en god del 

rieslinger (skjønt mange av de beste sådanne er
i bestillingslisten), og det er også tatt med viner

av andre druer som silvaner og weissburgunder,
der særlig førstnevnte byr på noen vellykkede
eksempler. Rødvinene denne gangen er ikke
like spennende, selv om de inkluderer et par

OK spätburgundere fra fokusområdet.

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.

Rødvin

Rødvin

Rødvin

Rødvin

Rødvin

Rødvin

Rødvin

Rødvin

52212

91875

91644

91164

91927

91763

91568

45929

Alamos Malbec 2009

Logan Weemala Pinot Noir 2010

Devil's Corner Pinot Noir 2010 
(Tamar Ridge Estates)

Viña Maipo Syrah 2010 
(Viña Maipo)

Les Hauts de Janeil Syrah Grenache
2010 (François Lurton)

Réserve des Vignerons Saumur
Champigny 2009 (Cave de Saumur)

Biovidis Cabernet Franc 2009

Georges Duboeuf Gamay 2009
(Georges Duboeuf)

Mendoza,
Argentina

New South Wales,
Australia

Tasmania,
Australia

Valle Central, 
Chile

Languedoc 
(VdP d’Oc),
Frankrike

Loire, 
Frankrike

Anjou, 
Loire, 
Frankrike

Ardèche, 
Rhône, 
Frankrike

Gjæring i 14 dager ved 26 °C, maserert i 3 uker før
3-6 mnd lagring i fransk og amerikansk eik.
Testvare. Fløtekaramellaktig på nesen, med mørk
frukt, noe krydder og fat. Relativt fyldig vin med
moderat syre og friskhet. Litt kokosaktig og varm i
ettersmaken. **

Spontangjæret i små åpne kar. Malo på 
ståltank. Lett filtrert. Ganske varm rødfrukt med
jordbær & co og lett krydderpreg. Relativt varm frukt
i munnen, men også et vegetalt innslag av rødbete
og ikke verst fasthet i finish. ****

Rødfrukt og rødbete på nesen (litt som i tysk pinot).
I munnen virker vinen ganske tutti frutti-aktig og
syntetisk, men den har OK fylde og grei syre i etter-
smaken. Ikke helt min stil. **

85 % syrah, 15 % cabernet sauvignon. Testvare.
Lett sødmefull mørk frukt à solbær og bjørnebær
med noe lett vegetalt / medisinalt. Ganske saftig i
munnen, igjen med sødmefull frukt. Utpreget nye
verden-vin, men ikke karikert. Moderat syre. OK for
det det er. ***

50/50 syrah/grenache. Håndplukkede druer fra 50
år gamle vinstokker, temperaturkontrollert gjæring.
Testvare. Bjørnebær & co av det sørlige slaget. Noe
lakris og snev av pepper pluss noe litt urteaktig.
Likevel relativt sødmefull frukt i munnen. Grei syre i
etterkant, men ikke veldig høy. ***

Ren cabernet franc. Avstilket og gjæret med 10
dagers maserasjon, ueiket. Søt på nesen, med noe
nærmest karamellaktig over det relativt mørke bær-
preget. Det er også et lett vegetalt preg à la urter og
røbete, men også i munnen er vinen noe sødladen.
**

15 dagers maserasjon, Noe modning på betongtan-
ker. Økologisk. Bringebæraktig frukt med et vegetalt
innslag a la paprika og noe litt eksotisk / parfymert.
Fremstår som noe outrert og skarp i munnen, med
en blanding av det vegetale og parfymerte og snev
av nedbrytning. Skal den være sånn? **

Ueiket gamay. Rødfrukt på nesen og i munnen.
Saftig, relativt sødmefull vin som også har et små-
surt og litt ufriskt innslag. Fin fasthet i finishen. ***
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Rødvin

Rødvin

Rødvin

Rødvin

Rødvin

Rødvin

Rødvin

Rødvin

Rødvin

Rødvin

Rødvin

Rødvin

Hvitvin

Hvitvin

Hvitvin

Hvitvin

Hvitvin

Hvitvin

91574

91578

91928

92078

91930

57358

53080

52200

91060

91932

91618

91810

91510

91975

91769

52360

91819

91572

Le Grand Vallat 2009 
(Marc Valentini)

Chautagne Mondeuse
Vin de Savoie 2009

De Angelis Rosso Piceno 
Superiore Oro 2007

La Raia Piemonte Barbera 2009

Castelvecchio Corte Rossa 
Barbera 2009

Poggiofoco Cecco 
Cabernet Sauvignon 2009

Rialze Valpolicella Ripasso 2009 
(Le Tobele)

Antiche Terre Valpolicella 
Ripasso 2009

Sallys Pinch Pinot Noir 2009
(Charcoal Gully Estate)

Osborne Sol de Lis

Krebs-Grode Spätburgunder 
Trocken 2009

Gröhl Blauer Spätburgunder 
Alte Reben Trocken 2009

Chablis 2010 (Desvignes Ainé)

Ch. de Jurque Fantaisie 2009

Grangette Picpoul de Pinet 2009

Pierre Chainier Muscadet 2009

Foucher Chardonnay

Poussin Vouvray Sec 2009

Ventoux, 
Rhône, 
Frankrike

Savoie, 
Frankrike

Marche, 
Italia

Piemonte, 
Italia

Piemonte, 
Italia

Sovana, 
Toscana, 
Italia

Veneto, 
Italia

Veneto, 
Italia

Central Otago, 
New Zealand

Castilla, 
Spania

Rheinhessen,
Tyskland

Rheinhessen,
Tyskland

Burgund, 
Frankrike

Jurançon,
Frankrike

Languedoc,
Frankrike

Loire, 
Frankrike

Loire, 
Frankrike

Loire, 
Frankrike

70 % syrah, 30 % grenache, visstnok gjæret ved
maksimalt 10 grader. (Kan det virkelig stemme?)
Ueiket og økologisk. Mørk frukt à la bjørnebær med
snev av pepper / urter, litt mot det medisinale.
Sødmefullt anslag i munnen. Relativt rik vin med
OK syre og lett bitter twist i finish. ****

Ueiket mondeuse som er avstilket før gjæring.
Bærpreg med vegetalt innslag på nesen. Rødfrukt
med snev av noe utviklet, nesten kål og altså vege-
talt i munnen også. Relativt høy syre. Utpreget
gamle verden og ganske artig sådan. ****

70 % montepulciano, 30 % sangiovese. Lagret på
franske eikefat og i store eikeliggere (50 hl) i ca.
12-15 mnd. Testvare. Lukter krydret eik over relativt
mørke bær. Bærpreget i munnen med en klart søt 
komponent. For fatpreget nå. Klarer vinen å svelge
eiken? ***

Ueiket, økologisk barbera. Sødmefull kirsebærfrukt
på nesen. Relativt parfymert. Altfor søt frukt i mun-
nen. Selv om vinen har OK syre, fremstår den som
ufrisk. **

Ueiket. Testvare. Lett jordlig rødfruktpreg på nesen.
Ganske saftig i munnen med lett syrlig ettersmak,
men ikke spesielt spenstig. **

85 % cabernet sauvignon, 10 % cabernet franc, 3
% petit verdot, 2 % tannat. Gjæret i 8 dager ved
maks. 25 °C. Testvare. Sødmefull på nesen og i
munnen, med litt bittert, vagt italiensk cabernet-
preg. Egentlig temmelig tutti frutti-aktig for caber-
net, altså litt syntetisk. ***

70 % corvina, 15 % corvinone, 15 % rondinella.
Testvare. Noe søtlig (vaniljeaktig) på nesen over kir-
sebærfrukten + noe tørket frukt. Strammere i mun-
nen enn forventet ut fra nesen. Lett bitter med for-
siktig tanninlugg. Grei nok. ***

Corvina, corvinone og rondinella. Testvare. Relativt
mørk frukt for valpo. Kirsebær som trekker mot noe
mørkere. En viss rikhet også. Greit ripassopreg. 
Ikke altfor mye fat. ***

Enkeltvinmarkspinot, avstilket og gjæret i åpne tan-
ker. Malo på ståltank, så modnet 8 mnd i fransk eik
(32 % nye fat). Sødmefull, ja nesten søtladen, på
nesen: Rødfrukt med innslag av jordbær og merkbart
fatpreg. For preget av varm frukt og fat også i mun-
nen. Tilsatt syre? **

Merlot, cabernet sauvignon, shiraz, petit verdot og
tempranillo, eikelagret i kort tid. Søtladen, kokt sol-
bærfrukt med et vegetalt snev. Bløt og syntetisk i
munnen med litt stramming i finish. Mangler frisk-
het. *

Gjæret i ståltank ved maks. 28 °C. Partivare.
Rødfrukt à la bringebær med kraftig rødbetepreg og
noe krydder. Tysk syre, men også et visst sødmefullt
preg. Lett anisaktig? (Henger sammen med rødbete-
preget.) Typisk tysk pinot. Ikke min stil. ***

Partivare. Mer sødmefull på nesen enn Krebs-Grode,
men også her rødbete / anis i munnen og ganske
skarp syre. Trolig mer fat, men her er det bedre
struktur i selve vinen, så denne har mer å gå på.
****

Ueiket. Testvare. Småfet, men ganske nøytral på
nesen. Litt epleaktig, men ikke særlig mineralsk. Våt
stein og eple i munnen. Ikke spesielt karakterfull.
**

50 % petit manseng, 50  % gros manseng, ueiket.
Ikke smakt.

Kort kaldmaserasjon før gjæring, ueiket. Relativt
nøytral med våt stein i munnen. Vassen, med litt
daff syre, lett krydret. Ikke særlig karakterfull.
Ganske snill. **

Ueiket. Testvare. Lett syntetisk frukt på nesen.
Relatvt epleaktig i munnen, men noe vassen.
Moderat syre. Ingen stor muscadet. **

Ueiket. Testvare. Ren, pen, ganske epleaktig med
noe sitrus. Ikke overvettes høy syre. Snev av våt
stein. Ganske snill. ***

Gjæret i 10-30 år gamle eikefat, modnet 3 mnd på
bunnfallet før filtrering og tapping. Småartig duft:
Lett krydret, med noe halm/balsam pluss sitrus og
eple. Nesten appelsinaktig i munnen først, før den
strammer seg opp litt. Grei nok. *** 
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Vintype Varenr. Navn Distrikt Omtale Pris Volum

Hvitvin

Hvitvin

Hvitvin

Hvitvin

Hvitvin

Hvitvin

Hvitvin

Hvitvin

Hvitvin

Hvitvin

Hvitvin

Hvitvin

Hvitvin

Hvitvin

Hvitvin

Hvitvin

Hvitvin

91765

91852

91017

51611

91828

91880

91829

91842

91705

91581

10661

91885

91827

91845

91889

91854

91843

Il Preliminare 2009 (La Raia)

Paddy Borthwick Chardonnay 2009
(Borthwick Vineyard)

Petrie Chardonnay 2009 
(Ata Rangi)

Ridgeback Vansha Sauvignon Blanc
Chenin Blanc Viognier 2010 
(Rainbow Wines)

Rocky Riesling 2010 (Winter)

Dreissigacker Steinkeller Riesling
Trocken 2010

Winter Riesling Trocken 2010

Weinreich Silvaner Trocken 2009

Fauth Weisser Burgunder Trocken
2009

Gysler Weinheimer Riesling Trocken
2009

Wittmann Silvaner Trocken 2009

Wagner Stempel Siefersheimer
Silvaner Trocken 2009

Winter Dittelsheimer Steinwein
Riesling Trocken 2009

Winter Dittelsheimer Weissburgunder
Trocken 2009

Battenfeld Spaner Hohen-Sülzen
Grüner Sylvaner 2009

Groebe Westhofener 
Riesling Trocken 2009

Dreissigacker Bechtheimer Stein
Riesling Trocken 2009

Basilicata, 
Italia

Wairarapa, 
New Zealand

Martinborough,
New Zealand

Western Cape, 
Sør-Afrika

Rheinhessen,
Tyskland

Rheinhessen,
Tyskland

Rheinhessen,
Tyskland

Rheinhessen,
Tyskland

Rheinhessen,
Tyskland

Rheinhessen,
Tyskland

Rheinhessen,
Tyskland

Rheinhessen,
Tyskland

Rheinhessen,
Tyskland

Rheinhessen,
Tyskland

Rheinhessen,
Tyskland

Rheinhessen,
Tyskland

Rheinhessen,
Tyskland

25 % aglianico, 25 % malvasia, 25 % moscato og
25 % chardonnay. Ueiket og med blokkert malo.
Noe lagring på bunnfall. Økologisk. Eple, aprikos og
noe litt tutti frutti-aktig og tropisk på nesen.
Blomstervannaktig i munnen. Kunne ha vært fris-
kere. Hvitvin fra Basilicata er ikke hverdagskost i
Norge, men denne ga ingen stor a ha-opplevelse. **

Gjæret ved 12-20 °C i 24 dager. 45 % av vinen har
gjennomgått malolaktisk gjæring. Lagret 6 mnd i
fransk eik. Skrukork. Partivare. Noe tropefrukt og
smørpreget. Ganske dropsaktig (syntetisk) frukt. Fet
i munnen, med moderat syre. Litt ufrisk. **

Gjæret ved 14-20 °C, modnet 7 mnd på bunnfallet.
Tropisk tutti frutti med fat. Har grei syre, men frem-
står som temmelig formløs, for ikke å si valkete.
Mangler klar definisjon. *

49 % sauvignon blanc, 38 % chenin blanc, 13 %
viognier. Ståltankgjæret i 8-20 dager.
Viognierandelen er lagret i 4 mnd i fransk eik.
Testvare. Gress, kattepiss/nesle og urter samt snev
av tropisk frukt. Åpembart sauvignon. Mye av det
samme i munnen, med litt våt stein og dropsaktig
(synetetisk) frukt. Ikke skyhøy syre. Mangler litt 
ekstrakt. Grei nok. ***

Ueiket. Nøytral på nesen. Enkel, eplepreget i mun-
nen. Grei, men ikke så spennende. Relativt syrlig.
Noe krydret, våt stein i 
ettersmak. ***

Ueiket. Testvare. Eple, lime og fersken på nesen og i
munnen, med noe preg av våt stein også. Relativt
rik i anslaget, litt vassen i midtpartiet. Strammer så
opp litt, men ikke veldig høy syre. ***

Lagret på bunnfallet i flere måneder. Skrukork. Pent
eplepreg med noe sitrus og snev av fersken.
Sødmefullt anslag, men en slank vin som strammer
seg opp. Småpen. ****

Ueiket. Skrukork. Eple, lett jordlig, med våt stein.
Ganske rikt anslag i munnen. Så strammer den opp
noe, og beholder det litt jordlige og steinaktige i en
lett bitter avslutning. Typeriktig. ****

Ueiket. Skrukork. Vagt epleaktig og med snev av
sitrus, men noe nøytral aromatisk. En viss rikhet i
anslaget og munnen ellers. Litt skarpere mot slut-
ten. Noe steinpreg i ettersmaken. OK. ***

Lagret et par måneder på bunnfallet. Ufiltrert. Eple
og snev av fersken. Snill i anslaget. Litt vassen i
midtpartiet. Eple, sitrus og fersken i en pent syrlig
avslutning. Relativt slank vin med noe reststukker.
***

8 timers maserasjon. Ueiket. Skrukork. Epleaktig og
svakt jordlig, med noe blomster / urter. Ganske
skarp stitrus i retning grapefrukt. Lett vegetal. 
Bra struktur for silvaner. *****

Vinifisert dels i ståltank, dels i Halbstück (600 l
fat). Partivare. Epleaktig med relativt moden sitrus
og blomster. Rikere i munnen enn Wittmans
silva¬ner, men har likevel flott syre. 
Ikke så verst stilig. *****

Modnet på bunnfallet i 5-6 mnd. Skrukork.
Underlig, fet, nesten tropisk på nesen og i munnen
(inkl. et sitruspreg som nærmer seg appelsin).
Likevel sitter en litt skarp syre igjen til slutt, og det
etterlates et lett krydret steinpreg. ***

Lagret 6 mnd på store fat med bunnfall. Partivare.
Sødmefull, nesten smøraktig, på nesen, med eple,
blomster og fersken. Sødmefull også i munnen, sær-
lig i anslaget, litt preget av restsukker. Nesten 
honningaktig. Ganske diger, men likevel ikke ueffen.
***

Modnet dels i ståltank, dels i store, gamle fat.
Økologisk. Partivare. Relativt rik på nesen, med
modne epler og et lett grønt islett. Litt jordlig og
ganske krydret. Relativt fyldig vin der stein og lett
syre sitter igjen. Artig. ****

Gjæret i 1200 l fat, modet på bunnfallet i ca. 5
mnd. Partivare. Eple og relativt moden sitrus på
nesen. Sødmefull i anslaget, relativt rik, men syren
merkes ganske raskt. 
Noe våt stein. Nesten litt prikking også. ****

30 timers maserasjon i ståltank. Modnet på bunn-
fallet i 7 mnd. Partivare. Relativt rik og tropisk på
nesen og i munnen (særlig i anslaget). Så setter noe
syre inn, men det er en relativt diger riesling. Noe
krydret finsih. ***
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Hvitvin

Hvitvin

Hvitvin

Rosévin

Rosévin

Rosévin

Rosévin

Rosévin

Rosévin

Rosévin

Rosévin

Rosévin

Rosévin

Musserende

Musserende

Musserende

Musserende

Musserende

91884

91844

51345

91917

91914

91915

91874

91916

91912

92034

91910

91926

91913

91848

40051

47210

91650

80217

Groebe Westhofener Kirchspiel Riesling
Trocken GG 2009

Dreissigacker Bechtheimer Geyersberg
Riesling Trocken 2009

Wagner Stempel Siefersheimer
Heerkretz Riesling Trocken 2009

Domaine Verret Bourgogne Côtes
d'Auxerre 2010

Paul Buisse Touraine Rosé 2010

Domaine du Pré Baron Touraine Pineau
d'Aunis 2010

Joseph Mellot le Rabault Sancerre
2010

Laporte les Grandmontains Sancerre
2010

Arbòreo Cerasuolo d'Abruzzo 2010

Morando Grignolino d'Asti 2010

Andrea Faccio Monferrato Chiaretto
2010

Proprietà Sperino Rosa del Rosa 2010

El Codal Garnacha Merlot Syrah 2010

Soutiran Collection Privée Brut 
Grand Cru

Egly-Ouriet Brut Tradition Grand Cru

Ferrari Perlé Extra Brut 2005

Bellenda Saiph Talento Brut

Simonsig Brut 2009

Rheinhessen,
Tyskland

Rheinhessen,
Tyskland

Rheinhessen,
Tyskland

Burgund, 
Frankrike

Loire, 
Frankrike

Loire, 
Frankrike

Loire, 
Frankrike

Loire, 
Frankrike

Abruzzo, 
Italia

Piemonte,
Italia

Piemonte, 
Italia

Piemonte, 
Italia

Penedès,
Katalonia, 
Spania

Champagne,
Frankrike

Champagne,
Frankrike

Trentino-Alto
Adige, Italia

Veneto, Italia

Western Cape, 
Sør-Afrika

8 timers maserasjon i 1200 l fat, deretter 9 mnd
fatmodning på bunnfallet. Partivare. Eple med rela-
tivt moden sitrus (lime mot appelsin) og fersken.
Sødmefull i anslaget med noe oppstramming senere.
Rik vin preget av litt mye restsukker der eplepreget
forsvinner. Sitrus litt i retning grapefrukt mot slutten
gir en viss motvekt. Imponerende vin, men svelger
den sukkeret? ***

40 timers maserasjon. 20 % av vinen er modnet på
eikefat i kort tid. Partivare. Ganske rik på nesen,
med relativt tropisk frukt for riesling. Rik i anslaget
og utover i munnen. Noe steinpreg og krydder (samt
lett bitterhet) i avslutning. Fin syre. ****

6 timers maserasjon. Gjæret i eikeliggere ved 
18-20 °C. Har gjennomgått malo og er modnet på
bunnfallet. Partivare. Ikke smakt.

80 % gamay, 20 % cabernet franc. Partivare.
Sødmefull rødfrukt med snev av lakris / krydder.
Sødmefullt anslag. Saftig vin som strammer moderat
mot slutten.***

Ueiket. Partivare. Dropsaktig rødfrukt på nesen.
Ganske syntetisk frukt i munnen og relativt høy syre.
Sjarmløs. **

Ueiket. Partivare. Sødmefull rød frukt på nesen med
snev av lakris / anis og urter. Relativt syrlig og frisk i
munnen. ****

Partivare. Jordbær mot rips med snev av urter. OK
syre i en middels fyldig vin. Relativt frisk. ****

24 timers maserasjon, 8 dagers gjæring, modning
på bunnfallet. Partivare. Rødfrukt nesten mot rips,
men ikke vegetal. Snarere lett floral og med snev av
anis. Frisk i munnen. Tørrer fint mot slutten. ****

100 % montepulciano. Partivare. Rødfrukt mot 
kirsebær på nesen og i munnen. OK syre og ørlite
bitterhet i finish. ***

48 timers maserasjon, gjæring i 12-15 dager ved
ca. 18 °C. Har gjennomgått malo. Ueiket. Partivare.
Sødmefull rødfrukt med snev av lakris og pepper.
Syrlig i munnen, men kunne likevel vært friskere.
Merkbar tannin i en artig vin – og typisk grignolino;
her er en sjanse til å prøve. ***

85 % barbera, 15 % nebbiolo.10 timers maserasjon
før kaldgjæring. 2 mnd. lagring på bunnfallet.
Partivare. Rødfrukt mot tutti frutti med snev av kuri-
øst krydder. Nesten bananaktig i munnen over rød-
fruktpreget. Kunne med fordel ha vært friskere. **

85 % nebbiolo, 15 % vespolina. 12 timers masera-
sjon og 4 mnd lagring på bunnfallet. Partivare. Lett
sødmefull duft med rød frukt à la kirsebær, noe
blomster og snev av krydder / urter. Relativt rik og
med fin syre i munnen. En flott rosé som var savnet
i fjor, men er tilbake – nå i basislisten. *****

80 % garnacha, 10 % merlot og 10 % syrah.
Nattlig innhøsting og 10 timers maserasjon.
Druetypene er gjæret separat. Partivare. Sødmefull
rødfrukt på nesen og i munnen. Overraskende syrlig.
Enkel og grei. ***

50/50 chardonnay / pinot noir. Partivare. Kuriøs
duft av malt / kamferdrops og noe utvikling / løse-
middel. Eple & co i munnen og syre som henger
igjen, men som egentlig er temmelig moderat. **

75 % pinot noir, 25 % chardonnay. Modnet 41 mnd
på bunnfallet. Dyp strå med kobberskjær. En anelse
matt. Noe smøraktig og varm i aromaene, men klart
eplepreget (modent eple, nesten med hint av ned-
fallsfrukt). Smøraktig også i måten den dekker
munnnhulen på. En gammel favoritt som virker litt
ufrisk. Kommet litt for langt? ***

100 % chardonnay, metodo classcio. 3-4 år på
bunnfallet. Partivare. Lett smoky og kjeksaktig og en
anelse smøraktig på nesen. Ellers svært eplepreget
på nesen og ikke minst i munnen. Snev av krydder? 
Fin mousse og OK syre og friskhet. ****.

100 % chardonnay, modnet på bunnfallet i 18 mnd.
Aromatisk relativt nøytral. En viss syre i munnen,
men den har ikke noe å jobbe mot. Varmere eple-
frukt i munnen etterhvert. Hva er vitsen? *

55 % pinot noir, 43 % chardonnay og 2 % pinot
meunier. Lett kalkaktig og eplepreget på nesen. Litt
varm frukt i munnen med noe krydder. Forsiktige
bobler. Relativt høy syre. Litt mager. Midt på treet.
***
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Tyskland har imidlertid også
mye annet å by på: søte
viner, fruktige viner (viner
med restsødme der gjæring-
en er stoppet før vinen har
gjæret tørt) og viner av
andre druesorter. Det er vel
noe slikt tittelen på årets
tyske vinmesse skal få oss
til å tenke, og det sier noe
om hva vi ble budt på da
Tysk Vininformasjon
(www.tyskvin.no) inviterte
til smaking i Sjømagasinet
på Tjuvholmen ved Aker
brygge den 27. april.

De besøkende fikk utdelt
et hefte med oversikter over
produsenter og viner samt
noen sider med informasjon
om druesorter og henvis-
ninger til regionale nettste-
der. Seansen hadde form av
en messe, og ved noen bord
traff vi importørene, ved
andre produsentene selv,
eventuelt begge deler. Flere
av de fremmøtte produsen-
tene er for tiden ikke repre-
sentert på det norske marke-
det, så dette var altså en
sjanse for dem til å vise
frem vinene til potensielle
importører og en sjanse for
importørene (og folk flest)
til å smake. Vi skal avstå fra
detaljerte smaksnotater her,
men tar en rask tur gjennom
lokalet og ser litt på noen av
dem som var til stede.

Nærmest inngangen står
representanter for importø-
rene Moestue, Record
Vinimport og Non Dos. Hos
Moestue får vi sjansen til å

smake oss gjennom et
utvalg viner (én weissburg-
under, én silvaner og resten
riesling) fra stjerneprodu-
senter som Selbach Oster,
Schäfer-Fröhlich, Emrich-
Schönleber, Ratzenberger,
Bürklin Wolf, Robert (eller
rettere sagt Wilhelm) Weil
og Schlossgut Diel. Hos
Record er mange av vinene
fra Markus Molitor, som nå
er representert med svært
mange viner etter at Leitz
har skiftet beite og gått over
til Red & White. Foruten
Molitor er Hexamer (fra
Nahe) og Koehler-Ruprecht
(Pfalz) representert, og det
dreier seg overveldende om
riesing). Molitor er i skri-
vende stund på vei til Norge
og besøk hos NVkF, og vi
kommer tilbake med en
reportasje fra den seansen i
neste nummer. Hos Non
Dos dreier det seg om pro-
dusentene Kühling-Gillot og
Battenfeld-Spanier, og sist-
nevnte er representert med
flere av de samme vinty-
pene som Wagner Stempel
(importert av Moestue), så
for den som kjenner litt til
deres stil, er det interessant
å se kontrasten i stil, der
Battenfeld-Spanier går for
rikere og noe bløtere viner.

Ned en trapp kommer vi
til hovedområdet der bor-
dene er ordnet etter produ-
senter, enkelte altså repre-
sentert ved importøren. Det
siste gjelder for eksempel
Johannes Leiz, der kjente

krefter i Red & White varter
opp med nye årganger av
vinene, inkludert Eins-
Zwei-Dry, som introduseres
på det norske markedet med
årgangen 2010. Ellers dreier
det seg om 2010-årgangen
fra Rüdesheim-vinmarkene
samt standardrieslingen.
Ved nabobordet finner vi
Gerko zu Knyphausen fra
Weingut Baron zu
Knyphausen. Den eneste
vinen fra denne produsenten
som har vært på det norske
markedet, er 1990-årgangen
av Erbacher Michelmark
Riesling Auslese, som
undertegnede husker å ha
drukket noen flasker av for
en årrekke siden. Det blir
spennende  å se om vi får
mer fra den kanten.

Blant andre kjente produ-
senter kan nevnes Max
Ferd. Richter, Wittmann,
Kloster Eberbach og
Winzerverein Deidesheim,
mens produsenter som
Scheuring, Max Müller,
Schloss Saarstein og Sybille
Kuntz søker importører.
Uten å gjengi smaksnotater
skal jeg kort nevne at mye
av moroa her var å smake
på «alternative» druesorter
— og naturligvis prøve vin
fra produsenter vi ellers
ikke har sjansen til å smake.
Ikke en dårlig måte å til-
bringe en vårettermiddag
(eller kveld, avhengig av
hvilken del av messen man
besøker) på. �

Jan-Tore Egge

Riesling & Co 
World Tour 2011

Tysk vin er stort i
Norge. Vi skal 

visstnok være verdens
fjerde største importør

av tyske viner, og da
er det snakk om 

absolutte tall, altså
vinmengde, ikke 

justert for innbygger-
tall. Mye av dette er

tørr riesling. 
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Det her stormet noe i for-
bindelse med det nylige
importørskiftet, men det bar
ikke denne smakingen preg
av. Tom Martinsen fra Leitz'
nye importør Red & White
var av gårde og hentet
smaksskjemaer mens
Johannes varmet opp publi-
kum med å rekapitulere sin
historie som vinprodusent.
Han mistet faren da han var
bare 13 måneder gammel
(og faren bare 33). Moren,
som drev blomsterforret-
ning, klarte imidlertid å
beholde vinmarkene og drev
eiendommen.

I 1985 overtok Johannes
ansvaret for vinproduksjo-
nen etter å ha reist og gått i
lære som seg hør og bør. I
begynnelsen laget han vinen
som de fleste andre: med
kulturgjær som sørget for
rask og effektiv gjæring og
gav viner som fremstod som
svært fruktige — ihvertfall
som unge. Etterhvert har
han lagt om stilen og bruker
nå overveiende naturlig
gjær (spontangjæring om
man vil). Dette gir mer
interessante viner, forteller
han, og viner som utvikler
seg bedre, men de fremstår
ikke nødvendigvis som like
attraktive på de tidligste
smakingene. Mot slutten av
1990-tallet kjøpte han inn
vinmarker, deriblant fra pro-
dusenten Erbslöh. Fra en
sped start med 2,6 hektar
rår han nå over 39,4 hektar
vinmark, hvorav de mest

feirede er Rüdesheim-vin-
markene Berg
Kaisersteinfels, Berg
Schlossberg og Berg
Rottland. Og smakingen
bød på en rekke eksempler
av disse. Johannes har siden
2000-årgangen laget en
Wachau-inspirert Alte
Reben-tapning fra vinmar-
ken Berg Rottland. Denne
vinen har gjennomgått mye
batônnage (og litt skallkon-
takt) og fremstår som
digrere og fetere enn de
andre vinene. Johannes for-
teller at han har fått blande-
de reaksjoner fra kolleger
på denne tapningen.

Vi skal ikke gjennomgå
geologien i alle vinmarkene
og den slags her. Det kan
den som ønsker, finne ut av
på produsentens eget nett-
sted (www.leitz-wein.de). Vi
nøyer oss med å gå raskt
igjennom vinene.
Smakingen begynner med
«Eins, Zwei, Dry», opp-
rinnelig en vin for det ame-
rikanske marked som kom-
mer på det norske fra og
med årgang 2010. Druene
kommer fra vinmarken
Geisenheimer Rothenberg,
og 2010-årgangen er relativt
ferskenpreget på nesen og
rik i anslaget, før syren set-
ter inn. Ganske steinpreget
for en basisriesling. Den
vanlige Riesling Trocken
skal for øvrig ha vært ren
Rothenberg i et par årgang-
er, men ellers har druenes
opphav i den tapningen

variert, og den stod ikke på
menyen denne kvelden.
Undertegnede smakte imid-
lertid 2010-årgangen kort
tid i forveien og kan bekref-
te at denne vinen holder
koken.

Rüdesheimer Berg
Schlossberg Alte Reben
2010 karakteriseres som fat-
prøve og serveres fra flaske
med skrukork. Den fremvi-
ser nydelig mineralitet og
knallsyre, med godt stein-
preg som sitter igjen. En
svært ung vin som bør
ligge. Berg Rottland Alte
Reben 2010 er litt av en
kontrast med sin fedme,
men også den har flott syre
og steinpreg.

Så kommer en serie med
tre årganger av Berg
Kaisersteinfels Alte Reben
servert fra store flasker:
2009 og 2007 fra magnum
og 2006 fra dobbelmagnum.
Alle fremstår som rene,
ganske rike og samtidig
med flott syrestruktur. 2009
fremviser fabelaktig kon-
sentrasjon og nydelig sitrus-
preg i tillegg til eple, stein
og det man forventer.
Definitivt en vin som bør
ligge. 2007 viser først et
snev av utvikling i form av
begynende petroleumspreg,
men det blåser bort, og også
denne vinen er strengt tatt i
yngste laget og bør ligge.
Mye av det samme kan sies
om 2006, som ikke er sær-
lig petroleumspreget.

Deretter følger fire

Vinsmaking
med Johannes
Leitz

Den 4. mai stakk
Johannes Leitz innom

og viste frem sine
viner til NVkFs 

medlemmer på
Ingeniørenes hus. De
fremmøtte fikk smake
en rekke klasseviner

fra den tyske kvalitets-
produsenten som har
størst suksess på det
norske markedet for
tiden. Ifølge pressen

topper han salgsstati-
stikken i alle pris-

segmenter. 
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årganger av Leitz'
«Wachau»-vin fra magnum,
altså Berg Rottland Alte
Reben. Årgangene er 2009,
2008, 2007 og 2006. Selv
om dette er rike viner (og
relativt alkoholholdige: 14
% i 2007, 13,5 i 2008), har
de en syrefriskhet som bor-
ger for et langt og lykkelig
liv, og det dreier seg om
unge viner som bør ligge en
stund. Også her har 2007 et
snev av petroleum som
dempes etter litt tid i glas-
set. 2006 fremstår som litt
søtere og mer tropisk i aro-
maprofilen med noe fersken
og pære.

Seansen avsluttes med et
par søte viner. Berg
Schlossberg Beernslese
2006 er en svært flott, stil-

ren og intens BA om enn
ikke veldig botrytispreget.
Honningpreg, fersken og
mer tropiske aromaer balan-
seres mot nydelig syre og
mineralitet i en vin som nok
tåler lang tid på langs.
Geisenheimer Rothenberg
Riesling Eiswein 2010 er
høstet på morgenen 2. jule-
dag (da det var 10,5 kulde-
grader), noe som sikkert
kan være en utfordring for
forholdet til venner som
innkalles til den slags
arbeid. Resultatet er i alle
fall en lekker vin med
knallsyre som gjør at den
antageligvis svært søte
vinen fremstår som frisk og
stilig. En demonstrasjon av
balansekunst.

Ved smakingens slutt er

det betydelig med vin igjen.
Det er rart med det: Selv
om nordmenn kjøper tørre
rieslinger i bøtter og spann,
trekker hvitvinssmakinger
et langt mindre publikum
enn rødvinssmakinger.
Undertegnede haster mot
toget, men de som var igjen,
kontrollerte kanskje første-
inntrykkene med noen prø-
ver til? �

Jan-Tore Egge

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 gave-
kort på kr 2.500 i premie, som kåres av styret ved
årets slutt.



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

Bulletin 2-2011 39



FOR INFO OG PÅMELDING:

www.vinfagskolen.no

• Vinsmaking I og II
medMai Tjemsland MW

• Italias vindistrikter
Diplomkurs med Cathinca Dege

• Den nye verdens viner
Diplomkurs medMai Tjemsland MW

•Whisky
Diplomkurs med Chris Maile

• Øl
Diplomkurs med Espen Smith
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Norske Vinklubbers Forbund – PB 2545 Solli, 0203 Oslo


