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Assyrtikoen som kom. Det betyr at andre oppda-
ger disse flotte vinene. Jeg har i lang tid bedt
importører om å se på greske viner, da mye har
skjedd der i det siste. Denne og andre viner som
kom viser det mangfoldet vi har å oppleve uten-
for de store motorveiene, Bordeaux, Burgund,
Chablis og andre. Ta småveiene og opplev nye
ting

I det siste har vi i NVkF vært medarrangør på
en stor Bordeaux-smaking i Operaen i Oslo. Det
var estimert at ca 200 mennesker kunne finne på
å besøke en slik messe. Etter å ha utvidet messen
fra å dekke en liten balkong til så å si hele opera-
foajeen, ble det omlag 600 mennesker med stort
og smått som var innom denne messen. I tillegg
var det lang venteliste. Arrangøren og slottene fra
Bordeaux hadde aldri sett maken. Dette kommer
med stor sannsynlighet til å bli arrangert igjen
neste år. Da må våre medlemmer kjenne sin besø-
kelsestid. De som deltok på middagen etterpå
hadde en om mulig, enda større opplevelse – 6
flotte retter og modne viner skjenket fra magnum
av slotts-eierene selv!

Årsmøte for 2010 er nå på plass og denne
gangen beveger vi oss skikkelig utenfor Oslo-
gryten. Helt opp på nordvestlandet der vi har et
fantastisk tilbud for de lokale samt tilreisende.
Det vil bli program "tri heile dagar til ende". Følg
med i Bullen enten du bor i orådet eller har tenkt
å reise til.

Jeg ønsker alle en deilig høst med mye godt
på tallerken og i glass, men ikke glem å komme
dere ut i naturen.

Presidenten har ordet

Jeg sitter her et par dager etter valget og ser vel at
verden for de fleste ikke forandres stort fra dag til
dag, med mindre man er medlem i Venstre. Vi kan
nå forvente oss noe godt lammekjøtt fra Ulvik,
mens de av oss om er "rike" fortsatt skal tas av
partier som fortsatt sitter i regjering. Alkoholpo-
litikk, eller avholdspolitikk som den burde kalles
i Norge var heller ikke spesielt synlig på min
radar i år. Det er vel kanskje kommet en aksept
for at flertallet av befolkningen nyter litt vin eller
øl og slettes ikke drikker alkohol. Godt for helsen
skal det også være. Undersøkelser publisert de
siste månedene sier faktisk at avholdsmennesker
hadde større sjanse for å lide av angst og depre-
sjoner. Nesten overraskende.

Helt nylig har det blitt klart at Norge har fått
en ny Master of Wine. May Tjemsland har klart
alle eksamener og prøver til denne vanskelige
kvalifikasjonen. Jeg tror det kan være godt for
Norge å vise til at vi har flere kandidater til denne
tittelen, som kan jobbe for en bedring av kunn-
skap og vilkår innen vinverdenen, samt putte
Norge på "vin-kartet". May er kjent innen mat og
vinverdenen i Oslo. Hun driver flere restauranter
og serveringssteder. Det kan vel tenkes at hun vil
få noe mer tid til disse fremover.

Et oppslag i Aftenposten har vist at det er stor
forskjell i vinprisene på restauranter. Det varierer
fra en dobling på enkle viner helt opp til 4- og
endog 5-gangen for enkelte viner og restauranter.
Vanlig hos restauranter var at man ganget opp
med en faktor på ca 3. Man kunne også se at flere
restauranter benyttet et fast påslag eller en kom-
binasjon. I mitt lille hode er det slik at behandling
og servering av en flaske vin koster omtrent det
samme enten den koster 80 kroner eller 500 kro-
ner. De variable kostnadene i det hele dreier seg
stort sett om renter på nedlagt kapital i en viss
periode. Har man en serveringskost på 150 kro-
ner + renter burde de to nevnte vinene koste like i
overkant av 240 og 600 kroner hver seg. Mens
reell pris vanligvis er ca 250 og 1.500. Dette fører
ikke til at menigmann legger spesielt mye penger
i vin når de er ute og spiser. Jeg tror dette er uhel-
dig for den hele oppfatning av opplevelsen. Som
"vinmann" oppfordrer jeg til å velge restauranter
med faste påslag og hyggelige viner.

Ellers er siste slipp på Vinmonopolet helt
etter mitt hjerte. Utenfor allfarvei! Prøv noe nytt.
Det er faktisk hyggelig at jeg ikke har fått tak i

Jan Fredrik Tveten, 
President



Redaktørens hjørne

Dette blir et kort hjørne med fokus på stoff. Fra dere
våre lesere. Det ble en dårlig start på denne utgaven
med mye sykdom og masse dataproblemer. Selv da
jeg trodde at maskinproblemene var løst, dukket det
stadig opp nye feller og problemer. Nå til slutt har jeg
gleden av å endelig levere dere årets nr.3, men med
det har jeg også en oppfordring til dere som har sendt
inn stoff og blar og blar for å finne innlegget. Kanskje
allerede skuffet fordi det ikke står på trykk. 

Svaret er at en god del data forsvant, noen filer
ødelagt, noe er blitt reddet. Jeg vet at det var innlegg
som lå klar, men jeg husker ikke fra hvem eller hvil-
ken klubb de var. 

Så en oppfordring; send det inn på nytt, så blir det
nye muligheter i nr 4, som blir juleutgaven. Der kom-
mer også mer informasjon om årsmøtet 2010.

Og likedan til dere som ikke har sendt inn noe, -
sett dere ned, skriv litt fra årets klubbtur, eller den
store mat- og vinopplevelsen; det behøver ikke nød-
vendigvis å være så langt. En kort epistel med et godt
bilde kan være like bra.

e-mail: sten.v.holt@nvkf.no
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Fra styret

Annonsering i Bulletin:
4 farger   1/1-side: kr 5 000
1/2-side: kr 3 500
1/4-side: kr 2 500
Rubrikkannonse 35 x 84 mm kr  750
Eventuell oppsett av annonse kommer i 
tillegg.

Vedlegg til Bulletin:
For annonse eller spørsmål:
kasserer@nvkf.no
Rubrikkannonse for medlemmene:     kr 100

Utsendelseplan 2010
(avvik kan forekomme): 

Artikler og annonser må være oss i hende
innen deadline.

nr. 4/2009 - desember: Deadline  20. nov.
nr. 1/2010 - februar: Deadline  30. januar
nr. 2/2010 - juni: Deadline   7. mai
nr. 3/2010 - september: Deadline 30.august

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

Total medlemsmasse er for tiden 290 klubber- 4500 medlemmer. pr mai 09.

Det er ikke det å drikke
som skal klandres, men
overdrivelsen.

John Selden, 
engelsk jurist, 1584-1654

Stiftet 1990

Fritt ettertrykk, men vær vennlig å oppgi kilde. 
Trykkes hos Zoom Grafisk AS, Drammen.
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Restaurant Cru
I vinter åpnet restaurant Cru i Industrigaten i Oslo i de gamle lokalene til Kokopelli. Cru
er blitt et spennende og innbydende lokale, med vinbar i kjelleren og en stiling restaurant
i etasjen over. Det er et stjernegalleri av norske kokker og vinkelnere som står bak
restauranten; Bocuse d’Or vinner Terje Ness fra Haga Restaurant, Dagens Næringsliv
vinanmelder og tidligere sommelier på Bagatelle Merete Bø, fjorårets Nordiske kokk
Kari Innerå, Calle Feght fra Credo i Trondheim, Jan Bruse Andersen fra Hotell
Vossevangen, restaurantveteranen Rune Pal og pensjonert langrennsstjerne og
vinentusiast Thomas Alsgaard. Med dette kobbelet på plass skulle det love godt for en
helaften.

Menyen endres i takt med til-
gangen på råstoffer og sesong.
Prisnivået er gunstig med for-
rett til kr 99, hovedretter kr
199, tallerken med ost kr 99 og
dessert kr 99. Hver dag
mellom kl 16.00 – 18.00 serve-
res dagens hovedrett til kr 169.
De har et stort utvalg av vin på
glass som er tilpasset menyen
og som prismessig strekker seg
fra kr 80 – 195. Ingen overpri-
sete vinpakker her i gården,
men et spennende utvalg av
unge og mer modne viner. Pris-
messig er vinene lavt kalkulert.
Dette gjør det mulig å smake
noe virkelig godt til maten. 

Selve vinkartet er et kapittel
for seg, med over 1000 listefø-
ringer. Vinkartet er eksepsjo-
nelt bra til å være en nystartet
restaurant. Det er vel Hotell
Vossevangen som har lettet litt
av beholdningen til fordel for
Cru. For den saks skyld må det
være mange etablerte restau-
ranter som er grønne av misun-
nelse for et så stort og ikke
minst spennende utvalg. Noen
gamle godbiter er utrolig gun-
stig priset. Det er så vidt man
kommer over prisen til Vinmo-
nopolet på enkelte viner. Her
kan man bla og bla til øyet blir
stort og vått. Gode og dyktige
sommelierer og kelnere hjelper

mer enn gjerne til med å finne
riktig vin til retten.

Vårt besøk på forsommeren
hadde en meny som var tilpas-
set årstiden.

Innledningsvis startet vi
med gillardou østers og cham-
pagne fra Launois Blanc de
Blanc Grand Cru Millesime
2000. Den friske og salte øster-
sen sammen med en velbalan-
sert og frisk champagne satt
som et skudd. Dette lovet godt.

Deretter fikk vi servert en
kremet fiskesuppe med ned-
kokt smør, reker, bønner, fen-
nikel, vårløk og gjørs. Denne
kraftige og konsentrerte fiske-
suppen ønsket vi å matche med
en fyldig hvitvin med ren og
klar syre. Gjerne chardonnay-
basert. Valget falt på en cham-
pagne fra Domaine Ruinart
Blanc de Blanc 1988. Fortref-
felig kombinasjon.

Som fiskerett valgte vi hell-
barn med spisskål, grønn erte-
puré, neper, pepperrotskum
med rogn av ørret og laks. Her
ønsket vi en ung vin med syre
og mineralitet. En Pouilly
Fumé Blanc Fumé de PF 2004
fra Didier Dagueneau ble
valgt. En frisk ung mineralsk
vin med flotte sitrustoner. Den
passet godt til fisken. Men
champagnen fra retten før var

hakket hvassere til denne ret-
ten, grunnet pepperrotskum-
met.

Til hovedrett fikk vi noe så
sjeldent som dielam fra Roga-
land. Tre ulike stykker av lam-
met som var tilberedt på for-
skjellig måte, ovnsbakt lår,
braisert bringe og stekt ytrefi-
let. En sherry og hvitløkssky
med timian ledsaget lammet,
sammen med spinat, ertepuré
og artisjokk. Til lammet ønsket
vi en vin med tanniner som
ville ta lammefettet, selv om
det ikke er så mye fett på et
dielam. Våre tanker gikk i ret-
ning av Bordeaux og vi valgte
en Ch. Léoville Las Cases 2.
cru 1983. Vinen var i en lukket
fase nå, så den helt store kom-
binasjonen uteble. 

Selv om vi hadde bestilt
vinen sammen med menyen,
ble ikke vinen tatt ut fra kjøle-
lageret før rett før den skulle
serveres. Vinen var således litt
kald, men den åpnet seg grad-
vis gjennom måltidet.

Vi falt for en uvanlig des-
sert. Foie gras terrin med
rabarbrasorbet og rabarbra-
kompott. Her får man det fete i
foie gras terrinen og det friske
og syrlige i rabarbraen. Hva
kunne passe bedre enn Trim-
bach Riesling Cuvée Frédéric

Émile 1989? Det var en full-
treffer. Vinen i seg selv er jo en
fullverdig dessert og sammen
med denne kreative kombina-
sjonen ble det en drømmeav-
slutning på måltidet.

Dette var en fantastisk mat-
og vinopplevelse som trygt kan
anbefales våre medlemmer.
Maten er rustikk, sesongbasert
og av første klasse, servicen
var oppofrende og de passet
meget godt på oss gjennom
hele måltidet. Den lille missen
med vinen til lammet var en
parentes i helhetsinntrykket. Vi
valgte viner fra vinkartet
denne gangen. De vinene som
ble tilbudt i glass til de respek-
tive rettene er tatt ut med
respekt for et kritisk publikum.
De vil passe godt sammen og
kan således trygt anbefales.
Dette gjør det lettere å kunne
smake mange viner når man er
bare to personer som er ute og
spiser sammen.

Vi gleder oss allerede til
neste besøk.

Kristian G.
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Viltviner med fokus på Rhône
Til denne spennende seansen hadde vi i utgangspunktet satt Rhône som et tema, for å
begrense det litt. Men dette tok litt av, og det ble etter hvert en god del andre vinområder
som ble presentert i vinutvalget. Noen med hell, andre mindre vellykket. Uansett mange
flotte viner som ville fungert utmerket i andre sammenheng. 
Intensjonen her var klar; finne viner som passet til kjøttet, sauser og tilbehør. 

Menyen ble som følger:

– Lammelår fra Stange med estragon og sennepsaus
– Rose stekt rypebryst med kremet timiansaus
– Elgstek med soppsaus
– Reinsdyrbiff med portvinsaus
– Reinsdyrfilet med rød plommesaus

Fayard 2006, Domaine de Fondrèche. Cotes du Ventoux 
#50533
Kr 159,90
Relativt kraftig vin med bra syre, sitter bra, med litt tanniner
som bærer.
Passet bra til lammekjøttet, men sprikte litt til sausen. 
Trenger mer robust kjøtt. 
Testet til rype, hvor den fungerer brukbart!

Chapelle du Bois 2008
#41099
kr 89,90
Ung saftig vin. Noe enkel.
Kom seg til mat, men nådde ikke opp i denne smakingen.

Seguret 2007 Selection Laurence Féraud 
Côtes du Rhône Villages
#51463
kr 154,90
Bra frukt og syre, litt mineralsk i stil. Pen fruktig finish.
Sitter bra til reinsdyrbiff, men takler ikke sausen helt.

Gaillard Saint-Joseph Clos de Cuminaille 2007
#58379
kr 259,50
Typeriktig vin. Ung, frisk med snev av krydder og urter.
Fungerte godt til elg.

Domaine Santa Duc Gigondas 2003
#7773
270,10
Dyp fiolettrød. Fin, tiltalende aroma preget av krydder og
skogbunn. Streif av lær i varm og balansert avslutning.
Denne vinen var i friskeste laget til rype, men satt meget
godt til elg.

Colombier Crozes Hermitage 2007
#50453
184,90
Mørk rød med et snev av blått i kanten. 
Rik aroma på denne fortsatt unge vinen. Meget god smak.
Kom seg betraktelig med mat. 
Gikk fint til lam (pga. den unge alderen?). 
Var absolutt super til elg.

Domaine du Colombier Hermitage 2007
#40391
480,60
Mørk rød og ”tung vin”. Flotte aromaer av mørke bær og noe
jordsmonn. Lang og konsentrert frukt som er balansert og
med en flott syrlig avslutning.
Passet bra til elg og gikk meget godt sammen med viltsma-
ken i rype

Crozes Hermitage 2005 E.Guigal
#45823
kr 189,90
Flott struktur med rik frukt og balanse, harmonisk vin med
touch av kryddertone.
Sitter veldig flott til elgen, nydelig match. 
Passer også meget bra til reinsdyrfilet!
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Domaine Belle 2006 Crozes-Hermitage Cuvèe Louis Belle
#45639
kr 205,-
Fruktig stil med pen fruktsødme, svakt grønne toner, urter.
nydelig saftig stil, litt slank.
Kom best ut til rype, men blir litt for sødmefull.

Crozes-Hermitage 2006 Silène. J.L.Chave Selection
#47109
kr 189,90
God frukt, småelegant vin med bra syre, fin struktur og pene
tanniner.
Relativt bra match med reinsdyrfileten.

Côte Rotie 2006 Patrick Jasmin
Bra frukt, ung vin med fin syre og fin struktur.
Reinsdyrfilet burde fungert, men det ble ikke like bra match.
En litt eldre og mer moden utgave hadde vært bedre.

Côte Rotie 2005 Bernard Burgaud
#31873
kr 353,50
Relativt slank vin med bra fruktbilde og flott struktur.
Passer brukbart til elg, men tanninene kommer bedre frem
mot maten. Skjærer litt men utmerket mot soppsausen. 
Til rype fungerte den ikke fullt så bra.

Côte Rôtie 2001 La Mordorèe M. Chapoutier
Nydelig fruktbilde, fine tanniner, bra syre og flott struktur
Flott match til rypa med sausen.

XVIII Bordeaux 2006 Premiere Côtes de Bordeaux
#51548
kr 175,-
God frukt, fin syre. Relativ enkel men pen Bordeaux.
Forventet en god match med lam, men fungerte ikke helt.

Chateau Carbonnieux 2003 Pessac-Leognan
#49226
kr 350,-
Klassisk flott Bordeaux med kaffe, lær, sjokolade. 
Fin kompleksitet.
Sitter flott til lammet, nydelig match.

Chateau La Lagune 2003 Haut-Medoc
#49229
kr 500,-
Litt lukket men lovende. Fremdeles ung. 
Endel tanniner og flott kompleksitet. Kaffe, lær, ceder, sjo-

kolade og masse godt. Sitter ikke fullt så bra til lam. 
Men en flott match til elgen!

Clos de Trias 2007 Even A. Bakke. Ventoux
#56581
kr 155,-
Syrlig fin struktur, litt vegetal stil. Pent fruktbilde.
Elgen ble foretrukket, men ingen match med saus og tilbe-
hør. Ok til elgkjøttet alene.

Villa Antinori 2005 igt Toscana Antinori
#2792
kr 160,-
God frukt med masse kirsebær. Bra syre og pene tanniner.
En klassiker fra en bra årgang.
Sitter pent til elgkjøttet alene men takler ikke tilbehøret.

Brolo di Campofiorin 2005 Masi
#33217
kr 175,-
Flott frukt, ung saftig vin med bra syre. Nydelig struktur og
god munnfølelse.
Dette ble for store utfordringer: Kjempebra vin, men vilt og
spesielt rype ble helt gal match.

Torcicoda 2006 Primitivo Salento igt Tormaresca
#56958
kr 220,-
Ung fruktig vin med masse kirsebær, saftig frukt med touch
fat, bra syre.
Kraftig ung frukt som ikke matcher helt til elg, ei heller så
godt til rype.
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Terrasses 2007 Chateau Pesquié. Ventoux
#58611
kr 150,-
Tett frukt, litt blekk, ekstrakt-rik vin med pen finish.
Dette ble derimot vrient å matche. Satt ikke til reinsdyrbiff!

Nadal 2007 Domaine de Fondrèche Nanou Barthélemy &
Sébastien Vincenti
Billig sydlandsk frukt, mangler kompleksitet, litt kort.
Nådde ikke opp her i det hele tatt, men sikkert en flott vin til
gryter.

Badia a Passignano 2005 
Chianti Classico Riserva DOCG Antinori
#32862
kr 299,90
Nydelig frukt med morell, hint fat, fin syre og litt tannin, bra
struktur og finish,
Nydelig match til lam, sitter godt i munnen 
Men vrien kombinasjon til elg. 
Ellers en fleksibel vin som kan passe til mye: God grytevin.

Tenuta Guado al Tasso 2005 Bolgheri superiore Antinori
Flott vinøs stil, myke tanniner, litt tørr stil, flott finish!
Mangler litt til elgen, vinen trenger mer fett i kjøttet.
Til reinbiff ble det en absolutt brukbar kombinasjon!

Il Bruciato 2006 Tenuta Guado al Tasso Bolgheri doc
#48346
kr 219,90
Tett flott vin med rik bærfrukt; ung! Passer bra til lam.

Domaine Jean Bousquet 2007 Malbec Mendoza Argentina
Tupungato valley
#10645
kr 115,-
Tett bærfrukt, saftig, spenstig vin men mye syre.
Ingen god match til rype.

Tannat 2007 Foot of the Andes Trapiche, San Juan Argentina
#57577
kr 99,90
Krekling i rikt saftig fruktbilde, bra struktur men relativt
slank.
Passer dårlig her, selv til lam: Vil nok være bedre til en ren
biff. 

Cardinal Zin 2006 Big House Cardinal Zin Cellars
#56828
kr 169,90
God frukt. Bra syre, grei vin, nydelig Zinfandel, men falt
totalt igjennom i denne sammenhengen.

Raimat Vallcorba Reserva Cabernet Sauvignon 1999 
Costers del Segre d.o.
#48887
kr 259,90
Fat og vanilje overdøver tett frukt, massiv vin, flott komplek-
sitet, med flott syre.
Ble litt for voldsom i denne kombinasjonen, selv til lam. 

Følgende viner var dessverre korket:
Les Granits 2004 Saint-Joseph M. Chapoutier
Barbaresco Prunotto 2005 DOCG

Konklusjonen ble i dette panelet som følger:
Badia a Passignano 2005 Chianti Classico Riserva DOCG
Antinori og Chateau Carbonnieux 2003 Pessac-Leognan
som de beste matchene til lam, men også Chateau La Lagune
2003 Haut-Medoc når den får noen flere år på baken.

Chateau La Lagune 2003 Haut-Medoc og Crozes Hermi-
tage 2005 E.Guigal som beste match på elg.

Côte Rôtie 2001 La Mordorèe M. Chapoutier, pluss Fay-
ard 2006, Domaine de Fondrèche, Cotes du Ventoux 
og Domaine Belle 2006 Crozes-Hermitage Cuvèe Louis
Belle til rype. 

Og her skal det jo igjen understrekes at det kommer også
an på smak og behag, toleranse for tanniner og syre. Vi
hadde i hvert fall en herlig aften, med nok av utfordringer,
mange gode viner, masse god mat og hyggelig selskap. Hva
mer kan man ønske seg?
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Vilt - tilberedning, 
tilbehør og sauser
Lammelår fra Stange med estragon og sennepsaus
Rose stekt rypebryst med kremet timiansaus
Elgstek med soppsaus
Reinsdyrbiff med portvinsaus
Reinsdyrfilet med rød plommesaus

Estragon- og sennepsaus
1 fl hvitvin
2 løk eller 12 sjalottløk
5 dl lammekraft
3-4 ss dijonsennep
1 ss frisk estragon
Litt fersk sitronsaft
brunt sukker
salt
pepper

Fremgangsmåte
Hakk løken i små biter, stekt den svak gyllen i olje, Tilsett
hvitvin og reduser til nesten ingen ting over svak varme. La
sausen stå til neste dag. Tilsett kraft og kokk opp. Tilsett sen-
nep og estragon. Bruk stavmikser. Smak til med sitron, suk-
ker, salt og pepper. Bruk eventuelt maisenamel for å får
ønsket tykkelse på sausen.

Kremet timiansaus
150 g sjalottløk
100 g sellerirot
1ss tomatpuré
2 dl balsamicoeddik
1 liter hvitvin
11/2 liter viltkraft
6 st laurbærblad
hel pepper
bouquet garni
fløte
timian

Fremgangsmåte kremet timiansaus:
Fres løk og selleri. Bland i tomatpuré. Hell i balsamicoeddik
og reduser. Hell så i hvitvin og reduser til en tredjedel. Bland
i resten av ingrediensene og kok i ca 20 minutter. Sil.

Mål opp sausen og tilsett like mye fløte. Reduser til halv-
parten.

Smaksett med timian. Sil. 

Kantarellsaus
2 sjalottløk
1/2 kg kantarell
6 dl viltkraft
3 dl fløte

Fremgangsmåte Kantarellsaus:
Stek finhakket sjalottløk og kantareller i litt smør i en kasse-
rolle. Ha på viltkraft. Reduser til det halve. Ha på fløte, kok
ned og smak til med salt og pepper

Portvinssaus
2 sjalottløk
? fl portvin
1 fl rødvin
1 ss timian
1 ss rosmarin
Litt brunt sukker
salt
pepper
bringebæreddik



10 Bulletin 3/2009

Fremgangsmåte portvinssaus
Hakk og fres sjalottløken til den er gyllen. Hell i portvin og
rødvin og reduser over svak varme til ca ? del. Tilsett kryd-
der og la det trekke i ca 30 min. Smak til med salt, pepper,
sukker og eventuelt bringebæreddik.

Røde plommer og krydret plommesaus
4 røde plommer
2 ss sukker
2 ss bringebæreddik
1 stjerneanis
1 kanelstang
2 dl rødvin.
2 dl viltkraft
1 ss smør
Salt
Del plommer i to og fjern steinen. Lag noen snitt i skinnet på
hver halvdel.

Kok opp en kjele med sukker og eddik. Legg i plommene
med skinnet ned til det løsner - ta dette av. Ha i stjerneanis og
kanelstang, samt rødvin. Kok opp og la det småkoke til
plommene er møre.

Ta ut plommene og tilsett viltkraft. Rør inn smør og smak
til med salt. Varm plommene i sausen ved servering.

Viltkraft
1,5 kg viltbein og avskjær
2 l vann
50 g usaltet smør
1 ss tomatpuré
1/2  gul løk delt i fire
1 gulrot delt i fire
1/2 sellerirot delt i fire
1 persillerot delt i fire
2 kvister timian
2 laurbærblader
1 ss einerbær

Viltkraft
Hvis du er så heldig å ha tilgang på viltslakt eller får kjøpt
bein hos slakteren, bør du bruke anledningen til å lage vilt-
kraft for resten av vinteren. Selvsagt kan samme oppskriften
brukes med oksebein og avskjær for å lage en viltkraft light.
Fres bein og kjøttavskjær i smør. Overfør til en stor gryte
eller kjele. Ha på vannet. Kok opp og skum av. Tilsett grønn-
sakene, tomatpuréen og urtene. La stå og trekke ved svak
varme i minst tre timer. Sil den godt og frys ned i passe por-
sjoner. 

Glasert løk
20 stk. banansjalottløk
1 l vann
1 ts salt
2 dl frisk, presset sitronsaft
1 ss kaldt smør
1 ts nykvernet sort pepper
1-2 ss brunt sukker

Tilberedning
Skrell og forvell løken. Hold den varm.
Ha sitronsaften i en kjele og kok ned til halv mengde. Rør
inn kaldt smør og smak til.

Rett før servering tilsettes varm nykokt løk. Vend godt
om. 

Selleri- og pastinakkpuré
300 g selleri
200 g pastinakk
2 dl fløte
Salt og pepper

Selleri- og pastinakkpuré
Kok grønnsakene møre. Reduser fløten til halvparten. Kjør
grønnsakene til fin puré og tilsett fløten, salt og pepper.

Glasserte grønnsaker
1 kålrot
4 gulrot små
4 persillerot
12 stjerneløk
Gurkemeie

Grønnsaks-glaseringslake
1 dl kyllingkraft
1 dl vann
3 ss sukker 
Sitronsaft (smak til)
2 ss olivenolje
1 ss smør

Tilberedning grønnsaker
Kålrot kuttes i rektangel. Blansjeres i gurkemeievann (1 ts pr
liter vann) tilsatt salt til de er møre.

Gulrot skrelles og kuttes i naturlig form , blansjeres.
Pastinakk og løk blansjeres vanlig, må være møre.
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Grønnsaks-glaseringslake
Kokes sammen til god smak, pass på at syren kommer fram.
Glaser opp grønnsakene, smakes til. Tilsett olivenolje og 1 ss
smør.

Rype
Rype er en mager fugl og trenger ofte litt fett som for eksem-
pel bacon.  I denne retten er det brukt parmaskinke. Parmas-
kinke kan gjerne byttes ut med andre skinker laget på tilsva-
rende måter. Rypebrystene er renskåret før steking. Brystene
kan selvsagt også stekes med skrog. Da tar litt lengre steke tid.

Reinsdyrfilet
600 g reinsdyrfilet
Smør til steking
Salt og pepper 
Ha salt og pepper på kjøttet. Stek det helt brunt på alle sider i
en panne med smør. Stek ferdig i ovn på 180 grader, 3-4 min.
La kjøttet hvile i 10 min før det serveres.

Lammelår
1 lammelår - utbenet

Marinade til fyllet
1 ss olivenolje
1 ss knuste pepperkorn
1 ss finhakket rosmarin og timian
4 hvitløkskløfter
2 ss pinjekjerner (alt. knuste einebær)

Marinade: 
saft av sitron
2 ts Jägermeister
Ben ut steken (el. be slakteren gjøre det) og skjær bort alt
overflødig fett. 

Kjør olje, pepper, rosmarin, timian, hvitløk, pinjekjerner
(einebær) og salt i en hurtigmikser til en puré. Smør denne
puréen midt inne i lammesteken. Surr sammen steken med
hyssing, og smør steken inn med sitronsaft og Jägermeister.
Tilsett mer sitronsaft og/el. Jägermeister dersom det trengs
for å dekke steken.

Legg steken i en plastpose og sett det hele i en bolle. Snu
på steken av og til slik at alt blir jevnt marinert.
Varm opp stekeovnen til 180 grader. Sett steken i ovnen og
stek den i ca. tre timer til 76 - 77 oC - eller til den er rosa.
Bruk gjerne stekepose. Sjyen skal du bruke til sausen. 

La steken hvile i 10 min. før den skjæres opp i tynne ski-
ver. Kok ut langpannen (el. bruk kraften fra stekeposen) og
bruk den som sjy el. bruk den i sausen.

Legg lammesteken over i et ildfast fat. Stikk et steketer-
mometer i kjøttet, pass på å styre unna fyll eller ben da dette
gir ukorrekt temperatur på kjøttet. Stek lammesteken på 125
grader i ca. 2 timer til termometeret viser ca. 65 grader. Da
er det rosa stekt.

Ønskes gjennomstekt kjøtt - stek videre til 76°C.
La steken hvile i ca. 15 – 20 minutter før den skjæres

opp.

Elgstek
Steken krydres med salt, pepper og einerbær og stekes i
panne med godt smør på alle sider. 

Legg steken over i et ildfast fat. Stikk et steketermometer
i kjøttet. Stek elgsteken på 125 grader i ca. 2 timer til termo-
meteret viser ca. 65 grader. Da er det rosa stekt.

Ønskes gjennomstekt kjøtt - stek videre til 76°C.
La steken hvile i 10 – 15 minutter før den skjæres opp

Reinsdyrbiff
ca 200 gr reinsdyrkjøtt pr person
Biffen krydres med salt, pepper, litt timian og rosmarin og
stekes i godt smør 3 -4 minutter på hver sider på middels
sterk varme. Stekes ferdig i ovn på 180 grader, 3-4 min. La
kjøttet hvile i 10 min før det serveres.
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Iblant kan det være greit å reise til andre områder enn vindis-
trikter også. Det har selvfølgelig åpenbare fordeler for lom-
meboken ved at man slipper å budsjettere med innkjøp av
kassevis av viner. Det har også den fordel at man kan fly ned
og leie bil. Dermed tar reisen kortere tid og blir i en viss for-
stand billigere. Dessuten er man jo nysgjerrig på det man har
hørt om at det drikkes sider til maten istedenfor vin.

Sjømat i badebyen
Trouville er en badeby som ble populær fra midten av 1800-
tallet da franske forfattere og andre kulturpersonligheter til-
bragte mye tid her. Byen ble visstnok "oppdaget" av matvra-
ket Alexandre Dumas, og ellers har folk som Flaubert, Pro-
ust, Duras, Monet, Savignac og Depardieu kost seg her.
Savignacs festlige plakater pryder strandpromenaden, og
byen har et fiskemarked (som er under ombygging) samt
stort marked med mat og andre vare hver onsdag og søndag.
Så hvordan står det til med maten?

Det første som slår en når man går gjennom byen på
leting etter et sted å spise om kvelden, er at alt ser ut som
turistfeller. Og det er det kanskje også. Det er mulig man bør
gjøre forundersøkelser, og vi har med Michelins grønne
guide og prøver tre av de fire stedene som nevnes i den.
Likevel er nok det generelle inntrykket mer greit nok enn
stort. Det som ser ut til å fungere best, er blåskjell, og det er
kanskje ikke så dumt? Folk spiser blåskjell i bøtter og spann.
I en tid da fisk begynner å bli dyrt, er de billige (3 euro per
liter på markedet), og det er safe å bestille det. Skjellene kan
være litt små, men selv på den mest utpregede turistfelle er
de flinke til å beregne koketiden. Jevnt over serveres to ver-
sjoner: à la marinière (med hvitvin og urter) og à la crème.
Fløtesauser (ofte med sider eller calvados eller pommeau)

florerer, og Arne Ronold & co sier spøkefullt om Normandie
i sin bok om mat og vin i Frankrike: «Man legger på seg en
kilo om dagen.»

Sjøsnegler (bulots) er også ganske vanlig, ofte servert
kalde (kokt) med majones. Ellers inneholder en sjømattaller-
ken på folkelige steder kanskje litt kokt krabbe (vi får en
ganske overkokt en), noen få sjøkreps, østers, et par typer
reker og snegler. Et sted vi i utgangspunktet hadde tenkt oss
innom, Les Vapeurs, blir likevel ikke besøkt fordi mange
anmeldere på nettet har beskrevet det som en utpreget turist-
felle, sjømattallerkenen inkludert. Likevel ender vi altså opp
på lignende steder. Skal man ha fisk, må man regne med å
punge ut litt mer — kanskje rimelig nok med tanke på at
gode råvarer ikke er så billige lenger, men det er ikke alltid
resultatet er etter forventningene. Vi har enkelte positive
opplevelser, men også et par skuffelser. For eksempel bistro-
klassikeren skatevinge med kapers og nøttesmør. I en restau-

Normandie: Melk, epler og sjømat
Normandie har noen av de samme råvarene som vi har, så hva gjør de ut av det? Slik
tenkte jeg før jeg dro med hele familien på tur til Normandie. Ikke slik at vi la ut på en
turné i regionens stjernerestauranter. Vi snakker om familieferie med base i en relativt
satt badeby — Trouville-sur-mer — men med noen utflukter hit og dit for å få med seg
obligatoriske reisemål som Bayeuxteppet og det som ellers måtte bli nødvendig når man
reiser med barn.
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rant i en sidegate som vi håpet hadde mer å by på enn turist-
fellene, får vi avslørt det som sannsynligvis er en kombina-
sjon av underbemanning og inkompetanse: Skatevingen er
for kald og har tydeligvis ligget for lenge. Nøttesmøret er
bare smeltet smør. Vi opplever også underbemanning på en
turistfelle på lørdagskvelden. Etter uendelig lang tid blir vi
spurt om vi vil ha dessertkartet, før vi har fått hovedretten.
Grillspidd med fisk er for lengst blitt kalde.

Drikkeserveringen er et annet kapittel. Sideren til tross
virker det som om folk flest drikker vin og tar til takke med
det de får. Vinmenyene har generelt ingen opplysninger om
årgang eller produsent, kanskje ikke en gang distrikt, bare
druesort. Sauvignonen kommer da gjerne fra Touraine eller
Languedoc og er i beste fall frisk, i verste fall enten slapp
eller skarp og sur. Og glassene er stort sett en vits, det som
gjerne kalles jokerglass på Riedel-smakinger, eller enda
verre. Er man heldig, har de noe annet på lur. Ingen store
vinopplevelser, altså. Det mest interessante var nok en rød
sancerre på en hyggelig, solid bistro. Ellers er jeg slik at jeg
ser an vinglassene før jeg vurderer hvor mye det er verdt å
spandere også på maten. Siden glassene jevnt over var
begredelige, er det mulig jeg nektet meg selv (eller oss) litt
større matopplevelser i et par tilfeller, men jeg har generelt
vanskelig for å mobilisere tillit til et sted der vinkart og ving-
lass er helt på jordet.

Epler: Sider, pommeau, calvados
Hva så med sider? Bortsett fra at den er tradisjonell i områ-
det, har den den åpenbare fordel at man kan drikke et par
flasker av den for mindre enn prisen av en potensielt sur vin
(eller en grei vin servert feil). Likevel er utvalget på spise-
stedene overraskende dårlig. Som oftest står det bare «cidre»
på menyen, ikke noe produsentnavn, ingen angivelse av om
sideren er tørr eller halvtørr/halvsøt. Iblant blir man spurt,
men selv om det man får, skal være «brut», risikerer man å få
noe relativt søtladent i glasset. Derimot selges det mye sider
i butikker, både spesialbutikker med vin og calvados og van-
lige butikker/barer på hjørnet. Den beste sideren vi smakte,
kjøpte vi faktisk i en slik butikk.

Pommeau er en blanding av ca. 2/3 eplemost og 1/3 eple-
brennevin. Det er en søtlig aperitiff, og den kan inngå i en kir
normand istedenfor den aligotévinen man bruker i Burgund.
En hyggelig måte å starte et måltid på mens man bestemmer
seg for hva man vil spise, og den brukes også i sauser.

Turens høydepunkt på drikkefronten er likevel et besøk
til calvadosprodusenten Roger Groult nær den lille landsby-
en Saint-Dyr-du-Ronceray i Pays d'Auge. Selskapet drives i
dag av Jean-Roger Groult, Rogers sønnesønn og femte gene-
rasjon. Vi ringer dagen før og får en omvisning på anlegget
etterfulgt av en smaking. Det er en rolig tid da ikke så mye
skjer, men det betyr at de har tid til å forklare det som skal
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forklares. Vi skal ikke dvele altfor lenge ved søte epler, sure
epler, bitre epler og bittersøte epler, men lukten i de fatkjel-
lerne (eller hallene; de er over jorden) er en stor opplevelse.
Her later det til at hver generasjon har grunnlagt en kjeller
(lagringshall), og kjellerne har forskjellig lukt avhengig av
calvadosenes alder. Vi får også snuse i et par gamle fat. Sma-
kingen bekrefter at vi har å gjøre med calvadosens Rolls
Royce. Dette blir som et motstykke til de små husene i Cog-
nac. I motsetning til en produsent som f.eks. Dupont lager
ikke Groult årgangscalvados, men blandinger. De yngre kva-
litetene betegnes med alder, som 3, 8 og 15 år. Deretter heter
de Vénérable, Age d'Or, Doyen d'Age (med det noe forvir-
rende synonymet Réserve de mon Grand Père) og Réserve
Ancestrale. Godt at produsenten er representert i Norge, og
de to tilgjengelige calvadosene — 15 ans d'age og Vénérable
— anbefales på det varmeste. Vi sikrer oss naturligvis det
som ikke er å få her hjemme.

Innmat
En av de tingene som fascinerer meg ved Frankrike og Italia,
er innmattradisjonene. Jeg har veldig sans for at man utnyt-
ter hele dyret, og at man lager festlige (og gode) retter ut av
det. Hver gang jeg er i Frankrike (altfor sjelden) bestiller jeg
innmatpølse, enten den heter andouille eller andouillette.
Normandies spesialitet er andouille de Vire, oppkalt etter en
by i grevskapet Calvados (som vi altså befinner oss i på det
meste av turen). I pølsene inngår stykninger av svinemage,
og vi snakker her om kaldrøking i 6-8 uker (ja, 6-8 uker).
Likevel har de ikke noe overveldende røkpreg — og ingen
sær eller stram smak heller. Det er passe balansert, lekkert,
og det gjør seg godt kaldt til forrett og varmt til hovedrett. Vi
bestiller det flere ganger, og høydepunktet er en andouille-
og eplemeny vi inntar til lunsj på en bistro rett ved domkir-
ken i Bayeux. Ellers kjøper vi det også på søndagsmarkedet i

Trouville. Jeg har i grunnen sansen for å stirre ingrediensene
inn i hvitøyet, så å si. Det jeg ikke har sansen for, er vår pøl-
sekultur, der man spiser de samme ingrediensene, men malt
opp til en ugjenkjennelig pappmasjé som så må krydres for å
skjule ingrediensenes anemiske mangel på karakter.

Annen innmat inntas også. På en kneipe en kveld spiser
jeg tripes à la mode de Caen. Vi siterer fra Ronold & co:
«Løk, gulrøtter og krydderier gir smak til den siderbuljong-
en som de utskårne stykkene fra alle kuens fire mager koker
i omtrent et halvt døgn, for deretter å bli servert i dype taller-
kener med buljongen og hvite poteter.» Dette er forskjellig
fra de stykkene med bikubemønster jeg kjenner fra Italia.
Her er det åpenbart store forskjeller i tekstur og utseende
mellom de forskjellige delene. Bikubemønsteret er der også,
men ellers finnes bl.a. stykker som virker fetere og kan
minne om lammebuklist, og tynne, litt tørre og rare stykker.
En artig opplevelse som jeg liker å utsette meg for, selv om
kumage fortsatt ikke er min favorittinnmat. Det er en kon-
kurranse om å lage den beste tripes à la mode de Caen hvert
år. Vinneren blir tildelt tripière d'or. En tripière er det koke-
karet retten tilberedes i. Under vårt besøk i Pays d'Auge går
vi tilfeldigvis forbi 2008-vinneren, en slakterbutikk i Pont-
l'Évêque.

Ost
Jeg elsker normanniske oster. Særlig livarot og camembert,
men det finnes en rekke andre, inkludert noen som vi ikke
ser så ofte på våre breddegrader. Sant å si blir det ikke så
mye ostespising på turen som vi har fantasert om på forhånd.
Det kommer mest av at vi generelt blir mette og foretrekker å
avrunde med en liten dessert fremfor å gå for full pakke.
(Man kan lett få spørsmålet «Petit appétit?») Det er ellers en
tendens til å servere det jeg oppfatter som ikke helt modne
oster, ved turistfellene og bistroene. Kanskje skyldes det
økonomiske hensyn, kanskje manglende lagringsfasiliteter
eller kompetanse, kanskje er det en reell preferanse. I alle
fall blir osteinnslaget i fastprismenyene da som regel ikke
mer enn greit nok.

Mer interessant er et besøk til Graindorge-fabrikken i
Livarot. Graindorge er en av de største produsentene av mer
eller mindre tradisjonell livarot (samt andre lokale oster som
Camembert de Normandie og Pont-l'Évêque), og anlegget
deres — som jeg antar er ganske nytt — er fiffig utformet.
Osteproduksjonen foregår for åpen scene. Det er glassveg-
ger mellom produksjons- og lagringshaller og et publikums-
galleri som snirkler seg rundt hele anlegget. Det er gratis
adgang og omvisninger på fransk eller engelsk. Etter en inn-
ledende kortfilm får vi sett og forklart de forskjellige trinne-
ne i produksjonen. Anbefales. Det hele ender selvfølgelig
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opp i butikken, der vi smaker på osten. Siden vi har et par
dager igjen av turen og dessuten ikke minibar på hotellet,
nøyer vi oss med å kjøpe gadgets fremfor oster. De er ellers å
få tak i hjemme. Etter Graindorge tar vi turen til Vimoutiers,
der det er et camembertmuseum. Her får vi avslørt vår
mangelfulle research, for museet er stengt den dagen vi er
der. Vi inntar i stedet lunsj på en bistro ved byens torg, en av
disse typiske provinsielle lunsjene med flere retter, inkludert
spekemat, crudités og andouille de Vire til forrett. Hovedret-
ten er ossobucco, og vi synes det er interessant at de bruker
det italienske ordet. riktignok tror vi noen kom litt for sent
på jobb den dagen, for skankene burde ha kokt et par timer
til. Lunsjen tar såpass lang tid at vi bare rekker en svipptur
innom landsbyen Camembert før vi har avtale hos tidligere
nevnte Roger Groult om å smake calvados. Ikke noe besøk
på Maison de Camembert, altså. For øvrig er en av livets
mange ironier at det ikke produseres AOC-camembert i
selve Camembert, altså ikke Camembert de Normandie.

Markeder
En av de store gledene ved å besøke Frankrike er markedene,
skjønt glede og glede: Det kan nesten være frustrerende når
man ikke har anledning til å kjøpe inn godsakene og tilbere-
de dem. Man burde bo på en agriturismo eller hva det heter
på fransk. Uansett: Vi får med oss markeder i den sjarme-
rende byen Honfleur (lørdag), i Trouville (søndag og ons-
dag) og i nabobyen Deauville (mandag). På søndagsmarke-
det kjøper vi ingredienser til pique-nique: spekeskinke,
andouille de Vire, en slags pizzabaguetter (faktisk svært
gode), terrine m.m.. Dette inntas i en fornøyelsespark uten-
for Caen. Noe må man ofre for barna, men på dette stedet
finnes det i det minste egne områder for dem som vil spise
medbragt, i motsetning til i Disneyland, der man må gå uten-
for parken. Vi er ikke alene. Mange andre gjør som oss, og

flere av dem har med seg kjølebagger. Vi blir mette og vel så
det. Vi har kjøpt inn for mye, så denne dagen stikker vi
innom en butikk etter et par sideflasker på vei hjem og tar
resten til middag på hotellrommet før kveldsturen på stran-
den.

I reiselitteraturen kommer man iblant over hjertesukk om
turister som bare skal ta bilder og ikke kjøper noe. I Deauvil-
le blir vi spurt — muligens bare halvt på spøk — om hvor
mange bilder vi har tatt av den disk. Det blir 25 cent per
bilde, sier mannen med et glis, men så kommer vi over på
hva han har av te og krydderier. Et par av de mer spesielle
tingene er vulkansk salt fra Hawaii. Det ene er rosa og det
andre nærmest svart. Jeg må slå det opp når jeg kommer
hjem for å huske hva det er. (Kan for øvrig anbefale Mark
Kurlandskys bok «Salt» i den forbindelse.) Vi kjøper også
ferske laurbærblader, som jeg ikke har sett hjemme. Hugh
Fearnley-Whittingstall (mannen bak River Cottage-seriene)
putter et fersk laurbærblad i buken på hver fisk han griller
eller baker, og det må vi prøve også. Jordbær, markjordbær,
aprikoser, ferskener m.m. til å spise er også greie saker, selv
for en vanlig hotellturist.

Det kan muligens høres litt skuffende ut på mat- og drik-
kefronten, og sant nok: Vi hadde forventet mer. Kanskje
burde vi ha  snobbet opp litt på restaurantfronten eller gjort
bedre forundersøkelser, men formålet var jo mest avslap-
ning. Og vi kunne naturligvis ha valgt en annen by som base.
Uansett: Det var en flott tur med noen godsaker også på mat-
fronten. (Og jeg har ikke en gang nevnt all den gode isen.)
Neste gang vi drar til dette området, blir det nok base i Bay-
eux eller Honfleur, to sjarmerende byer som trafikktettheten
til tross er verdt å utforske.

Jan-Tore Egge
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Arne Ronold, MW
Arne Ronold er igjen aktuell med ny bok, eller rettere sagt en oppdatering av boken Verdt
å vite om vin.
Boken med den ambisiøse tittelen henvender seg vel så mye til nysgjerrige nybegynnere
som erfarne amatører. Målsettingen med boken er ifølge Ronold å lage en grundig, men
lettlest bok. Etter gjennomlesing skal den kunne fungere som en oppslagsbok når det er
noe man lurer på. 

Bakgrunnen for boken er at han ble kontaktet av medforfat-
ter Jørgen Mønster. Mønster skriver til daglig i den danske
avisen Politiken. Hans idé var å skrive en billigbok om vin.
En bok som skulle være mer tilgjengelig enn Oz Clarkes
Wine Guide, men i prinsippet like grundig. Oppgaven ble for
stor for én person og da var det naturlig å henvende seg til
Arne. Sammen har de skrevet flere bøker. 

Arnes interesse for mat og vin ble vekket allerede i bar-
neårene da han vokste opp i Danmark. Han hadde egentlig
mest lyst til å utdanne seg som kokk, men valgte sivilingeni-
ørutdannelse på NTH. Men han gav aldri opp sin lidenskap
og genuine interesse for mat. Forbildet i yngre år var Hroar
Dege, norsk gastronomis grunnlegger. Nå beundrer han
Eivind Hellstrøm på restaurant Bagatelle. Det Hroar og
Eivind har gjort for gastronomien i Norge, har Arne gjort for
vininteressen i landet. Dege og Hellstrøm har gjennom utal-
lige år gjort lille Norge til et fremgangsrikt land for utdan-
nelse av kokker i verdensformat. Utenom Frankrike er det
ingen andre land som har vunnet gull i Bocuse d’Or så
mange ganger som Norge. Nå er vi på vei til å oppnå samme
heder i VM og EM i sommelier-konkurransene. Dette skal
Arne ha sin del av æren for gjennom sin jobb som faglærer
ved Kulinarisk Akademi. Her utdannes det årlig 70 vinkel-
nere. Imponerende høyt antall for et så lite land som Norge.

Vininteressen startet da han var rundt 20 år gammel.
Noen år senere holdt han sine første foredrag for vinklubber
og andre interesserte. I 1986 grunnla han og Ola Dybvik det
respekterte fagbladet Vinforum, og har vært redaktør i bladet
siden. Han ble den første i Norden som oppnådde tittelen
MW, Master of Wine. Det er mange som forsøker å komme
igjennom nåløyet, men bare noen få som klarer de krevende

prøvene. Både den teoretiske prøven og blindtestingen kre-
ver sitt. Pr i dag er det kun 280 personer i hele verden som
kan kalle seg MW. En slik tittel mener Arne har vært viktig
for både egne ambisjoner og for å være - og bli oppfattet -
som en seriøs aktør i den nasjonale og internasjonale vinver-
denen. Gledelig er det at Mai Tjemsland på restaurant Con-
senzo og Amici i Oslo nå kan smykke seg med samme tittel.
Hun klarte mesterstykket nå i august. Gratulerer til henne.

I de første årene etter at dere startet Vinforum hadde dere
en meget skarp tone overfor Vinmonopolet. Nærmest et
korstog. Det var ikke mye godt dere hadde å si om polet på
den tiden. Hvordan opplever du Vinmonopolet nå?

- Vinmonopolet slik det fremstår i dag er meget bra. De
har et klart større og bredere utvalg av viner enn tilsvarende
systemer i Sverige og Finland. Selv Danmark, som ikke har
monopol på salg av vin, har ikke den bredden og det utvalget
som vi har i Norge. Her har Vinmonopolet virkelig gjort en
formidabel jobb. Mitt forhold til polet er også klart bedre.
Har faktisk fått et oppdrag fra polet om å gjøre en gjennom-
gang av fullsortimentsutvalget. Hvem skulle trodde at de
ville bruke meg som konsulent?

Dette sier mye om den nye ledelsen til polet under Kai
Henriksen, og Arnes kunnskaper på dette fagfeltet. Et godt
eksempel på ordtaket om at tiden leger alle sår.
Det eneste som gjenstår nå er at man senker avgiftene i
Norge, slik at de mer harmonerer med de øvrige nordiske
landene. Men det er vel en tyngre vei politisk å få til.

Utenom mat og vin er det hytten på Geilo og persiske
tepper som vekker Arnes interesse. I de senere år har han
bygd opp en betydelig samling med antikke persiske tepper
fra Kaukasus. Det er forskjellene i mønsteret, fargevalget og
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stil som gjør dette interessant. Teppene som blir knyttet av
nomader og byfolk har vesentlig forskjellige mønstre. Men
det er selvsagt mat og vin som opptar denne travle mannen
mesteparten av dagen.

I tillegg til faglig oppdatering gjennom Master of Wine,
holder Arne seg oppdatert gjennom det amerikanske tids-
skriftet The Fine Wine Review samt Wine Business Interna-
tional. Ofte har mange av de internasjonale tidsskriftene
kobling mellom omtale og annonser. Dette gjør dem uinter-
essante. Videre er The Oxford Companion to Wine av Jancis
Robinson meget bra. Leser også spesiallitteratur på vinfrem-
stilling, som eksempelvis Wine Technology av David Bird.
På hjemmefronten synes han at både Apéritif og Dagens
Næringsliv har høy kvalitet på sine anmeldelser. 

Av nye vinområder har Arne tro på New Zealand. Der
skjer det for tiden mye positivt, både innen økologisk jord-
bruk og tradisjonell vindyrking. I tillegg vil Øst-Europa
komme mer i søkelyset. De har både historie og lang erfa-
ring. Det vil fortsatt ta tid å endre kommunismens kollektiv-
bruk til mer moderne fremstilling. Ellers er land som
Østerrike og Tyskland meget prisgunstige i Norge i dag.
De har i løpet av få år endret stil og kvalitet. Produksjo-
nen er også vesentlig lavere per hektar enn det vi ser i
eksempelvis Alsace. Dette tegner godt for kvaliteten.
Tilsvarende er det for Sør-vest Frankrike, Campania i
Italia samt Hellas. Kvalitetsvin øker i takt med den
generelle økte vininteressen i verden.

Når personer begynner å interessere seg
for vin, ønsker de yngre viner med frukt og
som ikke er alt for komplekse. Etter hvert
som man får erfaring, ønsker man å oppdage

Arne Ronold, Norges vinguru. Han var den første i Norden som fikk den høythengende tittelen Master

of Wine, MW. Inntil nylig var han også den eneste i Norge. Er grunnlegger og redaktør av bladet 

Vinforum siden oppstarten i 1986, forfatter av hele 13 vinbøker, faglærer og primus motor på Gastrono-

misk Institutt, nå Kulinarisk Akademi for utdannelse av vinkelnere. I tillegg har Arne en lang rekke 

nasjonale og internasjonale verv i vinbransjen. Er utdannet sivilingeniør fra NTH i Trondheim i 1981, og

har arbeidet for Det norske Veritas.

FAKTA OM ARNE RONOLD



nye smaker og hvordan en og samme vin kan utvikle seg
over tid. For Bordeaux, Burgund, Barolo m.fl. må vinen
lagres en stund for at den skal være tilgjengelig nok til å
kunne nytes fullt ut. Det er først når man har drukket full-
modne viner at man oppdager dette. Det er disse vinene
som setter en standard for hva vin egentlig kan være.

I begynnelsen av Arnes vininteresse var det Frankrike
som fikk mye oppmerksomhet. Etter hvert som kvaliteten
på viner fra Tyskland og Østerrike har økt er dette nå blitt
meget interessante land å følge med på. Det samme gjel-
der for Italia. Her var det vinhandler Carlo Meroli i
København som gjorde at han fikk øynene opp for Chian-
ti. Videre vil han også takke Jan Fredrik Borge som gjorde
at han virkelig forstod hva god vin kan være.

Det har vært en trend de siste årene at man dyrker de
samme druene over hele verden. Det ser nå ut som om
dette er i ferd med å snu. Flere og flere begynner å ekspe-
rimentere med andre druer, gjerne druer med lokal til-
knytting. Dette vil gjøre utvalget mer interessant for oss
forbrukere. Både journalister og forbrukere setter pris på
denne endringen. Det som kanskje er et større problem er
at noen produsenter blir for dominerende i enkelte områ-
der eller land som f.eks. Cavit i Trentino og Cantina de
Soave i Soave begge fra Italia og de fire gigantene i Aus-
tralia som står for opp mot 90 % av all produksjon i lan-
det. Dette er erfaringsmessig ødeleggende for kvaliteten
og man oppnår en backlash. Man må i stedet arbeide for å
få en mer lokal karakter i vinen. Men det er ikke alltid like
lett i store selskaper eller kooperativer.

Arne takker seg bare for at han startet sin interesse tid-
lig, slik at han, sett med dagens øyne, kunne kjøpe eldre
vin billig på auksjonshus i København og London. Disse
vinene har han stor glede av nå. På grunn av hans stilling
som redaktør og tittelen MW blir han invitert til mange
spennende smakinger. Da han for noen år siden smakte
Château d’Yquem fra 1831 blindt, var han helt sikker på
at den minst var hundre år yngre. Det sier jo litt om kva-
liteten til denne fantastiske produsenten av søte viner.
Ellers er det jo masse god vin å glede seg over, eksempel-
vis Bordeaux-viner fra 1961 og 1982. Flere slike kronår
vil komme. Men hvis han skulle tatt med seg kun én flas-
ke vin til en øde øy, hadde det vært en flaske champagne.
Champagne er simpelthen verdens beste musserende vin. 

Avslutningsvis vil Arne gjerne nevne den merkeligste
kombinasjonen mellom mat og vin han kan tenke seg.
Lagret parmesan, sammen med Barolo. Intellektuelt er
dette vanskelig å forstå. Men det smaker bare perfekt
sammen. Prøv det!

Kristian G.
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Dette er en meget god og
grundig introduksjonsbok
om vin. Absolutt den beste
på det norske markedet.
Forfatterne mener at den
skal være en bok for alle,
fra nybegynnere til mer
erfarne amatører. Personlig
heller jeg nok mer i retning
av at boken er for de som
har holdt på med vin en god
stund og som ønsker å lære
mer. Det er mer en lærebok
enn en introduksjonsbok.
Boken er informativ, saklig
og pedagogisk riktig bygd
opp. Innledningsvis er det
kapitler om planter, druer,
jordsmonn, klima og frem-
stilling av vin. Litt om his-
torien omkring vin og
dagens lovgivning, før de
gir noen tips om vinsma-
king og praktiske tips.
Hoveddelen, 5/6 del, er
kort informasjon om de
enkelte lands vinregioner
og distrikter. Her er ingen
land, områder, distrikter av
betydning uteglemt. 

Les gjerne boken sam-
men med andre som deler
interessen i din klubb eller
vennegjeng og bruk den
aktiv for å lære mer om
druer, jordsmonn osv. Da
vil du få mest nytte av
boken.

Selve språket er kan-
skje litt tungt og akade-
misk, men i en lærebok er

det tillatt. For å gjøre boken
bedre som en lærebok, sav-
ner jeg konkrete forslag til
å lære mer om vin og de
respektive druene. Hva
med forslag til navngitte
viner, slik at man kan kjen-
ne igjen karakteristika til
de respektive druene. Hvil-
ke viner anbefaler forfat-
terne når man skal kjenne
igjen det friske eplepreget i
chardonnay fra Champagne
og Chablis, det smør- og
nøtteaktige fra chardonnay
fra Burgund og det tropiske
i druene fra Australia og
California? Tar man med
dette vil boken kanskje fort
bli udatert og gammel.
Dette kan dog løses ved at
man trykker en kode eller
et referansenummer i
boken som kunne brukes
på hjemmesiden til f.eks.
Vinforum. Her kunne for-
fatterne med jevne
mellomrom oppdatere
oversikten for de aktuelle
vinene som er karakteris-
tisk for hver drue, jords-
monn, distrikt mm. Dette
ville hevet kvaliteten på
boken og gjort den enda
bedre som en lærebok.

For å bruke Arne Ronolds
karaktersetting ved vinan-
meldelser:
***** Topp kjøp 

Kristian G.

Bokanmeldelse

Verdt å vite om vin
2. utgave
Arne Ronold og Jørgen Mønster



Gode vinopplevelser
Kan hvite, tørre viner fra Vouvray være drikkbare etter 20 års lagring? – Jada, det er utrolig hvor langt liv disse vinene kan ha når de er pro-
dusert av en god vinmaker i et godt år.

I april 2002 ble en flaske 1986 Aigle Blanc innkjøpt hos Prince Poniatowski, Vouvray. Vinen ble prøvesmakt på stedet og prinsen lovte at
den kunne holde i minst 10 år til. Spent ble vinen åpnet i sommer og det som åpenbarte seg i glasset var en gyldengul vin med nydelig, vek-
tig duft. Frukt og spenst i smaken, fin tørrhet  og syre, god fylde og lengde, litt honning, friskhet i avslutningen og virket ungdommelig
ennå, (12% alkohol). Dekantering/lufting er ofte en fordel. Ville sikkert holde i 5-6 år til uten problemer. – Topprodusenten Gaston Huet i
nærheten ble også besøkt og hans viner er også meget holdbare. Dessverre er Gaston død nå. Til sammenlikning er viner fra Nicolas Joly i
Savennières verd å vente på i 20-25 år og dekanteres/ luftes gjerne i 24 timer før nytelse. – Lenge leve Chenin Blanc!

Arnold M.
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Mange nordmenn har fått et
forhold til Toscana. Noen mer
enn andre, som for eksempel
Klaus Hagerup og Bibbi Bør-
resen. De har gjort Italia og
Toscana til sitt annet hjemland.
I 2004 dro de nedover sammen
med fotografen Tom Karlsen
og Fredrik Skavlan, i denne
sammenheng som illustratør,
med den hensikt å lage en litt
annerledes reiseberetning fra
Toscana. Det resulterte i en
bok om mat, vin, historie, kul-
tur og masse medmenneskelig
varme og humor. Boken heter
Svarte haner & ville griser – en
mat- og vinreise i Chianti.

Et fullsatt velhus fikk en
førsteklasses Toscana-aften
med Klaus og Bibbi. Klaus
startet med å fortelle om over-
nevnte bakgrunn for boken.
Bibbi fortsatte med en kort
presentasjon av noen av
bokens omtalte Chianti-produ-
senter. 

Deretter leste Klaus fra
boken. Bibbi holdt et interes-
sant og kortfattet foredrag om
Chiantis historie. Chianti inn-
befattet her både området og
vinen.  Etter nok en høytlesing
fra Klaus holdt applausen på å
lette taket til Golia Vel. Bibbi,

som sysler litt med salg av oli-
venolje fra Toscana, rundet av
med et lite foredrag om dette
temaet. 

Den lange køen for signe-
ring av bøker etter foredraget
antyder hvor populært besøket
var. Klaus og Bibbi var fornøy-
de også. De lovet å komme til-
bake til oss når deres kom-
mende bok om Piedmonte er
klar. 

Som vanlig ble kvelden
avsluttet med mat. Denne
gangen var det smaksrike,
”hjemmelagede italienske
tapas” levert av Simone Binag-
hi Italian Food.  Til maten ble
det drukket Castello di Fonter-
utolis Poggio della Badiola, en
vin som i 2006-årgangen er
bedre en noensinne. I tillegg
passet den godt til maten.

Ingen vinklubbaften kan
eksistere uten vin, og for denne
kvelden hadde formannen slått
på stortrommen, og tro til med
en av de mest ambisiøse seri-
ene viner i klubbens historie.
Her var det mange ”sure og
gode” viner, Toscana er virke-
lig stedet for strukturerte mat-
viner. 

Først ut var Isole e Olenas
standard Chianti Classico

2005, en typeriktig og elegant
vin med tiltalende duft av røde
bær og flott smaksbalanse. 

Deretter kom Castello di
Fonterutolis Chianti Classico
2006. Den har kanskje litt stør-
re duftintensitet og dybde enn
forrige vin, med mørkere bær-
frukt og mer toastet fatpreg.
Det gjenspeilet seg også i sma-
ken, med litt mer fylde og eike-
tanniner. Vinens lange etter-
smak vitner om god kvalitet og
konsentrasjon.

De neste fire vinene vi
prøvde er toppviner som etter
hvert har fått noe henimot
ikonstatus. Villa Vignamaggio
Monna Lisa Riserva 2001 har
kompleks og utviklet aroma av
røde og mørke bær, underskog,
løv og mineral. Smaken er
frisk, balansert og lang. Det er
oppløftende at man kan få en
ganske moden vin for 260 kro-
ner i denne kvalitetsklassen.

Selvapianas Chianti Rufina
Riserva Buccerchiale 2004 er
en av det norske anmelder-
korpsets slitesterke favoritter.
Så også i denne årgangen hvor
vi støtte på en svært lovende
vin med intens duft av mørke
og røde bær, tobakk, mentol og
diskret eik. Smaken er struktu-
rert med fremragende friskhet
og fasthet. Fylden er stor og
ettersmaken svært lang.

Barone Ricasolis Castello
di Brolio Chianti Classico må
vel nesten kunne sies å være
urchianti´en. I 2004-årgangen
er eikebruken prisverdig nok
redusert litt slik at vinens

komplekse og intense duft av
blant annet tobakk, kjøtt og
urter kommer bedre frem.
Igjen støter vi på en tørr, fyldig
og fast smak, men den mangler
kanskje noe av lengden og
konsentrasjonen til forrige vin.
For øvrig kan det opplyses om
at både Fonterutoli, Isole e
Olena og Castello Brolio er
viet spesiell omtale i ”Svarte
haner og ville griser”. 

Siste vin ut var Isole e Ole-
nas Cepparello 2004. Denne
vinen er etterspurt og derved
kostbar, og i likhet med de to
andre 2004-vinene her har den
et godt lagringspotensial.
Likevel er den ganske åpen i
duften, og forener en uimotstå-
elig kombinasjon av tiltalende
og intens frukt, ærlig jords-
monnskarakter, pent eikepreg
og balansert, stoffrik og ener-
gisk smak. 

Tekst og foto: Tom Daniel

Nikolaisen, Golia Vinklubb

Klaus Hagerup og Bibbi Børresens
Toscanaeventyr

I november hadde Golia Vinklubb besøk av Klaus Hagerup og
Bibbi Børresen. Det ble en festaften med foredrag, høytlesing,
fantastiske chiantiviner og god italiensk mat.
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Hun byr på de lekreste gourmetopplevelser, spesielt fra
havet, som vugger dovent i hennes dype utringning, også
kjent som La Concha - Skjellet. Men, det er ikke lenger
gamle fiskere som beiler til henne, men unge surfere som
ved hjelp av bølgenes skummende krumspring, kaster seg i
hennes favn, gang på gang, til ettermiddagssolen blir rød og
det er tid for tapas og øl.

Hun har et litt gutteaktig navn, på spansk: San Sebastián.
Men på baskisk blir det mer sving på sakene; Donostia. 

Kjære Donostia, vi tilbragte bare en helg sammen, men
det var en helg fylt av lidenskap og … ja, tapas og øl, og øl
og tapas. Og så var det kvelden vi delte med Elena – du vet,
datteren til Juan Mari Arzaks, kongen av den moderne bas-

kiske mattradisjon. På deres restaurant Arzak, allerede i
1989 krydret med tre stjerner i Michelin-guiden og fortsatt
en sterk opplevelse. Du var ikke sjalu, verken på Elena eller
de lokale ungpikene, som prioriterer god mat fremfor mote-
klær og dyre mobiltelefoner. For slik er det å være i ditt sel-
skap Donostia. Da snakker man ikke om jobbintriger,
finanskrise og Tippeligaen, men kikker dypt i hverandres
øyne og smatter på en blekksprut hjemmehørende på 2000
meters dyp mens man stiller de store spørsmålene i livet – og
hvor det aller viktigste, iallfall for deg Donostia, er om Real
Sociedad atter igjen vil bli å finne blant Spanias beste i Pri-
mera Divisiòn, eller La Liga, som den nå heter.

Og da jeg, formodentlig etter å ha spist for mye av disse

San Sebastian
Donostia – du deilige, baskiske skjøge
Jeg har forelsket meg i en spansk skjønnhet. Hun er vakker på en litt sliten måte. Som en
bakfull Penelope Cruz. Hun menget seg med den spanske adelen i begynnelsen av forrige
århundre – og har fortsatt på seg den samme, pittoreske selskapskjolen. I dag tar hun imot
filmstjerner fra nær og fjern, til festival og fyll, og lokale roere som er like berømte på
hennes kant av verden som David Beckham er i møkkabyen Manchester. 
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vidunderlige forunderlighetene hvis navn virker å være stjå-
let fra dikteriske skildringer av en luksusprostituerts lysskye
meny for dem som liker total underkastelse (Arroz crujiente
con hongos, Caldito de alubia negra con cueso, Cigalas
sobre liquen de hongos y algas, Dulce lunático, Sopa y cho-
colate «entre vinedos») – og denne menyen gjør da også for
ganene det den prostituertes gjør for organene – ikke orker
annet enn å ta en taxi rett tilbake til hotellet og sengen, blir
du ikke sint, men legger deg sammen med meg og brer din
rufsete kjole og ramsalte skjød omkring mine urolige drøm-
mer og skvulpende mage. For slik er du, Donostia. Du elsker
alle, og alle er velkomne til å elske deg. Lik en aldrende
skjøge på en stille dag, byr du deg frem til alle som har det
minste attrå og livslyst igjen i kroppen. Det er da jeg kjenner
det, Donostia, i hele min stive norske kropp, at du er min og
at jeg er din, og at jeg en gang, etter å ha lært meg ditt språk
så flytende at jeg kan få hvem som helst til å tro at jeg er
Antonio Banderas – iallfall på telefonen – skal komme tilba-
ke og viske deg i øret akkurat det samme som du visket til
meg, den natten i mai, 2009. 

Tekst & foto: Tom Tande (frilans tekstforfatter og journalist

www.tomtande.blogspot.com) 
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Våger jeg idag, 36 år senere, å pynte meg med pretensiøse
betegnelser som vinolog, ennsi ønolog?  Best å la dét ligge -
og egentlig komplett uinteressant.  Det som har betydd og
fortsatt betyr noe er opplevelsene, - underveis, i øyeblikket
såvel som i retrospekt.  Opplevelser som lever videre i min-
nene fra reisen gjennom vinens verden.  En oppdagelsesrei-
se, som samtidig har vært og fortsatt er en dannelsesreise.
Uten noen endestasjon, så lenge det måtte vare...

Fornemmer man en pompøs ansats til en veritabel viti-
kulturell tour d’horizon?  Nei, det rekker for anledningen
lenge med noen mimrende betraktninger til ære for Pinotage
– denne særegne sydafrikanske druen som fortsatt får enkel-
te euro-kontinentale vinsnobber til å rynke lett på brynene,
samtidig som den er den foretrukne variant blant en vok-
sende krets aficionados verden rundt.

For min kone og meg begynte det med en ekskursjon i
desember 1972 til vingården Bertrams Estate i Devon Valley
nær universitetsbyen Stellenbosch, i hjertet av den sydafri-
kanske Kapp-provinsens ypperste vindistrikt.  Et rutinemes-
sig turistopplegg – besiktigelse av vinstokker, besøk i pro-
duksjonshall og kjeller, etterfulgt av den klassiske seansen
med nipping, gurgling, spytting, samt (i all beskjedenhet) et
behagelig innslag av svelging.  Her fikk vi anledning til å
smake noen dråper av etablissementets stolthet – en vin ved
navn Bertrams Selected Pinotage.  Var den virkelig så god?  I
etterhånd synes det betimelig å spørre, - var det kanskje noe
med stedet og stemningen?  En smaksopplevelse unnfanget
av øyeblikkets fortryllelse, en dionysisk utflukt i et landskap
så forførende idyllisk at det halve kunne være nok, som de
sier i Fredrikstad?  Og selvsagt, en utrenet gane...

Først og fremst, en impulsiv erfaring.  Jeg erindrer en
rik, litt røff bouquet.  Neppe den perfekte, ultimate vin, men
med en smak som bar bud om en verden av fremtidige vin-
opplevelser.  Det ble et skjellsettende første møte og et ufor-

glemmelig minne:  Fra dette øyeblikket var vin ikke lenger
bare noe som kunne drikkes, det var noe som også kunne
oppleves.  Og med vinfilosofen Per Mælings prosaiske ord:
Med ett var den uerfarne smakeren på vei – i form av en dan-
nelsesreise – mot en refleksiv og dannelsesbetinget smak. 

Året etter fikk en kasse Bertrams bli med i bagasjen
hjem til Norge, hvor de kostelige dråpene snart tok slutt.  Og
det skulle drøye lenge innen vi fikk anledning til å fornye
bekjentskapet.  Dette var i årene da apartheid-regimet huser-
te i Syd-Afrika, og kastet sine skygger over landets forhold
til omverdenen.  Mange land, heriblant Norge, iverksatte
handelspolitiske straffetiltak.  Gjennom 1970- og 1980-tallet
var sydafrikanske varer bannlyst fra Vinmonopolets hyller,
og vin fra Pinotage-druen ble knapt fremstilt andre steder i
verden.

Sjansen til å gjenoppta vårt forhold til Pinotage’n kom da
jeg tjenestegjorde som norsk konsul i Cape Town 1984-87.
Min kone og jeg kunne fornøyd konstatere at Bertrams var
still going strong, samt at også en rekke andre vingårder pro-
duserte utmerket Pinotage, i tillegg til sine vanlige serier av
Cabernet-Sauvignon, Merlot og Shiraz.  

Vårt favorittmerke ble til syvende og sist Fleur du Cap,
fra vingården ved samme navn i Somerset West-distriktet
knapt et par mil fra Stellenbosch.

Vitikulturelt interesserte vil kjenne til at Pinotage-druen
er en rotekte sydafrikansk art.  Den ble i 1925 utviklet av
Abraham Izak Perold (den første professor i vitikultur ved
Stellenbosch-universitetet) ved krysning av druene Pinot
Noir og Cinsaut.  Sistnevnte druesort kalles i Syd-Afrika
Hermitage, - følgelig navnet Pinotage.  Pinotage ble lenge
ansett som noe av en kuriositet, og det var ikke før på 1960-
tallet at den ble benyttet for fremstilling av kvalitetsvin i
større skala.  Systematisk satsing på videreforedling og pro-
duktforbedring gav etter hvert resultater – noe vi selv skulle

Pinotage – en dannelsesreise
Da forfatteren av disse linjer den 26. november 1972 for første gang steg i land i Cape
Town, var det som ung samfunnsforsker med et sosiologisk spesialprosjekt - og
ingenlunde som en vinskribent in spe.  Strengt tatt var mine erfaringer med de røde viner
begrenset til Polets ”sekskroners” og dens slektninger fra samme hylle- og prisnivå.  
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få erfare gjennom vårt første lykkelige møte med den lokale
varen på Bertrams vingård.  Idag produseres Pinotage i en
rekke av de fremste vinland, fra California til Australia.

Da de politiske konjunkturene løsnet på 1990-tallet, ble
sydafrikansk vin endelig tilgjengelig også for oss her hjem-
me i Furet Værbitt.  Vinmonopolet kunne etterhvert glede
oss med et bredt utvalg av produkter fra Kapp-provinsen,
heriblant også vårt gamle yndlingsmerke Fleur du Cap og en
serie andre merker som vi hadde stiftet bekjentskap med
under vår tid i Cape Town.  Slik har det fortsatt frem til våre
dager.  Skulle jeg idag anbefale en spesiell vin i de mer
moderate prisklasser fra Polets  hyller, faller valget utvil-
somt på Stellenzicht Golden Triangle Pinotage, som er priset
til kr. 139,90.  Vi snakker her om 2006-årgangen:  Om den
vil modnes ytterligere ved videre lagring, er uvisst – generelt
gjelder at sydafrikanske viner pga. mer stabile klimatiske
forhold er mindre årgangssensitive enn hva tilfellet er i f.eks.
Frankrike.

Ved årvisse besøk i Syd-Afrika etter århundreskiftet har
min kone og jeg kunnet utvide bekjentskapskretsen med en
rekke øvrige merker og vingårder, samtidig som vi med
vemod har måttet konstatere at gode gamle Bertrams nå er
borte (trolig innfusjonert eller oppslukt av en konkurrent).
Vår forkjærlighet for Pinotage’ne er på ingen måte svekket,
men er samtidig blitt supplert med en voksende smak og
sans for de sydafrikanske Merlot-viner.  Langt på vei er dette
tale om vintyper som komplementerer hverandre, til tross
for likheter som skulle tilsi at de også er konkurrenter på det
samme smaks- og brukssegment.  Men som så ofte tilfellet

er når man jevnfører livets goder:  Det ene utelukker ikke det
annet.

Det er noe med disse Merlot’ene på den sydlige halvku-
le.  Jeg har smakt utmerkede Merlot-viner på New Zealand
og i Australias Hunter Valley, og har spesielt gode minner fra
vingården Santa Rita i Chile.  Men favorittlandet er og blir
Syd-Afrika. 

For den som idag måtte gjeste Syd-Afrika for å utprøve
de stedlige produkter, vil min beste anbefaling være å besø-
ke den lille (22 mål) vingården Petrus Place i Stellenbosch-
distriktet.  Her har ekteparet Luca og Ingrid Bein (to forhen-
værende veterinærer fra Sveits!) med pågangsmot, flid og
lidenskap bygget opp en virksomhet som har resultert i den
eksklusive kvalitetsvinen Bein Merlot.  Det er en tung vin,
med en lett raspende ettersmak.  Sivilisert og forfinet, men
bibeholdt et frekt lite anstrøk av Merlot-druens utemmede
villskap.  Definitivt ingen terrassevin, men en vin å bli glad
i!

Er vi så ved veis ende?  Spranget fra den impulsive til
den dannelsesbetingede smakserfaring er et tilbakelagt sta-
dium, men dannelsesreisen fortsetter.  Og det er hele tiden
opplevelsene – øyeblikkets opplevelser såvel som minnene
om dem – som står i sentrum.  For den refleksive smak er
ikke nødvendigvis Pinotage eller Merlot noen endestasjon.
Men for forfatteren av disse linjer skulle nettopp Pinotage
bli selve innfallsporten, og senere en tilbakevendende
smaksreferanse.  Samt – ikke minst - en vedvarende kilde til
nytelse og glede.

Odd Gunnar Skagestad

Årsmøte i Kristiansund 2010
Men viner og andre detaljer kommer i nummer 4.09
Det er ikke bare den storslåtte beliggenheten som har fått oss til å
legge neste årsmøte til Kristiansund. En stor medvirkende årsak
er Bryggekanten Brasserie & Bache Bar hvor Arne Roksvåg sty-
rer kjøkkenet. Arne Roksvåg har tidligere jobbet på Statholder-
gården og var også med Bent Stiansen da han gikk til topps i VM.
Restauranten ligger sentralt på kaia i Kristiansund og har store
glassvegger som gir utsikt over hele havnebassenget. Brygge-
kanten Brasserie har god erfaring med å arrangere ”winemakers
dinners”, og vi er sikre på at de kan gi oss noen uforglemmelige
smaksopplevelser i mars neste år. 

Vi har inngått en avtale med Comfort Hotel Fosna om over-
natting, og prisene vil bli omtrent som på Leangkollen. Hotellet
ligger sentralt i byen, og er kun et par minutters gange fra både
Bryggekanten og Folkets Hus.

Da gjenstår det bare å ønske velkommen til årsmøtet i Kris-
tiansund lørdag 6. Mars 2010.



Familien Roagna har over 150 års lang produksjonserfaring
som vindyrkere i Piemonte. Lucas er 5.generasjon og driver
nå firmaet som ble grunnlagt i Barbaresco videre sammen
med sin far, Giovani. Selve produksjonen, vineriet, er nå til
Pajé.

Som i oppstarten av firmaet blir druene høstet så sent
som mulig på tåkete dager (nebbiolo kommer fra det italien-
ske ordet ”nebbia” som betyr tåke) og vinifisert i store åpne
trefat. Druene høstes så sent for å modne taninene slik at
vinen ikke blir for barsk. Familiens filosofi som har gått fra
far til sønn i generasjoner, har hele tiden vært at man kan
bruke moderne teknikker, men bare for å fremheve den

unike identiteten til nebbiolodruen og dens karakteristikk fra
jordsmonnet. Storheten til viner fra Roagna ligger i jords-
monnet som varierer fra den ene dalsiden til den andre (og
gjerne mer) og dets elegante mikroklima. Man må forstå det,
ikke kjempe imot det, som Luca Roagna uttrykker. Moderne
tradisjonalister er et ord som godt beskriver filosofien til
Roagna

Roagna presser vinen i store eikefat over en lang periode.
Selve gjæringsprosessen (spontantgjæring) tar 8 – 10 dager.
Det vil si at det ikke tilsettes kunstig gjær. I gode årganger
kan vinen være i kontakt med bunnfallet i opptil 100 dager.
Denne gammeldagse metoden (som nå begynner å bli

Piemontes nye superstjerne
I april hadde vi en smaking med Piemontes nye superstjerne, Luca Roagna (28), på
Kulinarisk Akademi i Oslo. For noen viner! Og det til gunstige priser.
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moderne igjen) gir vinen ekstra med taniner fra nebbiolo-
druene som igjen gir vinen kompleksitet og struktur.

Lucas far Giovanni var(er) en pioner og startet med øko-
logisk dyrking for over 30 år siden. Dette gjør de som en del
av filosofien ikke som et markedsføringstiltak. Tilsvarende
liker de ikke den årlige Gambero Rosso kåringen og sender
av den grunn ikke viner inn til testingen. Det er årsaken til at
man ikke Roagna i Gambero Rosso årboken.

Sentrale vinmarker
Luca Roagna har 6,5 hektar i Barbaresco hvor av 3 hektar i
den berømte vinmarken Pajé.  Videre kontrollerer de 1 hek-
tar i den beste delen av den berømte marken Vigna Rionda.
Til slutt har de 8 hektar i Rocca Le Pira i Barolo. 

Druene blir stort sett dyrket på gamle vinstokker

Vinene ble smakt sammen med en antipasti tallerken fra
Kulinarisk Akademi. Meget bra til vinen.

Langhe Bianco 2006
Ikke tilgjengelig i Norge (enda)
Chardonnay 90 % og 10 % nebbiolo.
Druesammensetningen gir vinen et svakt rose preg. Litt luk-
ket i nesen. Smaker av smør, tropisk frukt med antydning til
taniner i bakgrunnen. Dette gjør at vinen bør drikkes i tem-
peratur + 12 grader.

Dolcetto d’Alba 2007
Vare nr 51127, kr 159,90
Konsentrert ren frukt av røde moreller og syrlige kirsebær.
Lang fin syrlig ettersmak. Kompleks og innsmigrende ung
og fruktig Dolcetto som fint kan tåle opptil 15 år i kjelleren.

Normalt er Dolcetto en frukt dreven vin. Roagnas pro-
duksjonsmåte gir denne vinen en helt annen kompleksitet og
struktur selv om denne også har flott balansert fruktstruktur.
Meget godt kjøp til 160 kr.

Lange Rosso 2001
Vare nr 51128, kr 219,90
Kraftig og konsentrert nebbiolo med smak av moreller og
syrlige kirsebær, litt lakris og lær. Flott ung, spenstig og
kompleks vin.
Kan drikkes nå og i 10 – 15 år.

Barbaresco Pajé 2000
Vare nr 51125, kr 379,90
En kraftig, kompleks, ung og mineralsk Barbaresco med
innslag av moreller, syrlige kirsebær, lær og tre. Litt sødme-
full frukt. Fremdeles veldig ung.
Denne vinen tåler fint 25 år +.

Barolo La Rocce e la Pira 2001
Vare nr 56502, kr 389,90
Masse taniner, mineralsk, kirsebær, plomme i retning svis-
ker, tobakk og lær. Lang fruktig og syrlig ettersmak. En
meget velbalansert og kompleks vin.
Vinen kan lagres minst 30 år.

Barolo Vigna Rionda 2004
Vare nr 51126, kr 399,90
Kraftig ung og taninrik 2004 utgave. Litt lakris, pepper,
moreller, treverk med integrerte mineraler. Strukturert og
flott vin som kan lagres i lang, lang tid.

Vi kan trygt anbefale samtlige av vinene over. De er pris-
gunstige og gode kjøp i hver sin prisklasse. Bare løp og kjøp.

Kristian G.
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Til denne smakingen hadde vi besøk av Roberto Vicente.
Han deltar I Campo Viejos vinmakerteam og er nærmeste
medarbeider til Elena Adell, sjefsvinmakeren på Campo
Viejo.

Roberto kan defineres som en mann "født av Rioja" med
lang erfaring som vinmaker fra området. Med et åpent sinn
har han også blitt inspirert fra andre distrikter og land om
bruk av moderne teknikker og hjelpemidler. Det må anses
som nødvendig å kunne kalle seg en komplett vinmaker.
Roberto har også involvert seg i å forbedre teknikken og å
undersøke nye teknikker med formål å lage bedre moderne
viner.

I den første delen av den påfølgende smakingen fikk vi
servert 3 stk en-drue eksempler for å lære dem bedre å kjen-
ne. Deretter blandet vi dem og fikk lære litt om det å være
vinmaker. Spennende og lærerikt . Sist men ikke minst
smakte vi 5 av deres viner som er tilgjengelig på det norske
markedet.

Garnacha - Rioja – 2008
Testflaske tatt med kun til smakingen
Frisk duft av fioler, rose, jordbær og ung frukt. Smaker av
ung frukt i retning av kirsebær, litt krydder og floraletoner.

Graciano - Rioja – 2008
Testflaske tatt med kun til smakingen
I nesen går lukten i retning av mørke bær, lakris, svart pep-
per og krydder. I munnen forsterkes smaken av bjørnebær
med tillegg av lakris, pepper og krydder. Unge litt harde
taniner.  Lang ettersmak.

Tempranillo - Rioja – 2008
Testflaske tatt med kun til smakingen
Ung frisk duft av kirsebær, lakris, jordbær og plomme. Litt
florale toner. Mer robust smak av kirsebær, lakris og plom-
me. Mer struktur og markerte taniner.

Deretter prøvde vi oss frem som vinmaker. Blandings-
forholdet av vinene er litt variabelt hos de fremmøte, men
hovedlinjene er klare:

Garnacha og Graciano - Rioja – 2008
Vinen blir klart mer aromatisk, med tillegg av rose, kirsebær
og ung rød frukt

Garnacha, Graciano og Tempranillo - Rioja – 2008
Vinen blir fyldigere og mer kompleks. Smak av svart pepper,
blekk, kirsebær og lakris. I midtpartiet kommer de florale
tonene frem.

Deretter smakte vi de vinene som er tilgjengelig i Norge

Campo Viejo Tempranillo Rosé
Lukter av bringebær, rød frukt og ananas. Litt sødmefullt
smak av ung rød frukt med innslag av ananas og tropiske
frukter.

Campo Viejo Crianza 2006
Vinen er lagret på amerikansk eik i 12 måneder. Fine toner
av kirsebær, rød frukt og pepper i nesen. Smak av lakris, litt
rose, vanilje og plomme. Fin lang og fruktig ettersmak.

Campo Viejo smaking
Campo Viejo produseres i den moderne kjelleren til Juan Alcorta som ligger i Ebro dalen
i hjertet av Rioja. Bodegaen har 110 hektar vinmark hvor hoveddelen er beplantet med
tempranillodruen. Det dyrkes også litt garnacha, graciano og mauzelo. Deres kvinnelige
sjefsvinmaker Elena Adell San Pedro ønsker å lage en moderne stil på vinene med kort
lagring i nye franske eikefat og ved bruk av andre moderne vinifikasjonsteknikker.
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Drikkes nå, eller de nærmeste 2-3 årene, for å få frem den
unge frukten.

Campo Viejo Reserva 2004
Tempranillo 85 %, Graciano 10 % og Mazuelo 5 %. Vinen er
lagret 18 måneder på 50/50 % amerikansk og fransk eik. Fin
ren frukt av mørke bær , kirsebær og plomme. En elegant og
velbalansert vin med smak av mørke bær, sjokolade, pepper,
vanilje, krydder og lakris.
Vinen kan fint lagres i 4 – 7 år

Campo Viejo Gran Reserva 2002
Tempranillo 85 %, Graciano 10 % og Mazuelo 5 % er pluk-
ket for hand og lagret 2/3 på fransk eik og 1/3 på amerikansk
eik i 24 måneder. Deretter 36 måneder på flaske.  Det er en
elegant og kompleks vin som åpner seg i glasset. Dufter av
plomme, tørket frukt, tobakk og cedertre. Smaker av lakris
og krydder som nellik og ingefær. Halvlang ettersmak.
Vinen bør lagres 5 -6 år til.

Domino de Campo Viejo reserva 2001
Vinen er laget av 100 % tempranillo, lagret i 14 måneder på

fransk og amerikansk eik. Deretter 22 måneder på flaske.
Mer moderne stil med duft av kirsebær, tobakk, lær, lakris og
vanilje. Elegant, kompleks og fruktig smak med toner av rød
frukt, mineraler, svart pepper og lakris. Lang ettersmak. En
flott elegant og kompleks vin som tåler lang lagring.

K.G.

Campo Viejo – 50 års jubilant!
Campus Veteranus

Navnet Campo Viejo har røtter tilbake til romertiden, da
hæren slo seg ned i La Rioja. Etter flere år med harde kamper
ble veteranene i den romerske legionen belønnet med tom-
ter i et landområde like øst for byen Villar de Arnedo. Siden
den gang er området kjent som Campus Veteranus - og det
er dette som har gitt opprinnelsen til navnet Campo Viejo,
som betyr ”gammel grunn”. Selv i dag bruker byens innbyg-
gere navnet “campoviejeros” på etterkommere av familiene
som levde i dette området.



28 Bulletin 3/2009

Vi kom over et tips om Drømmegården -  Tenuta il Sogno i
San Marzano Oliveto, Piemonte.

Eiere er  norske Eli Anne og Frode Refstad.
De hadde lagt opp et program for en liten vinklubb alle

dagene fra søndag til torsdag.
Fra Milanoflyplassen dro vi direkte til søndagslunsj på

familierestauranten Girasoli som også ligger i San Marzano.
Fra terrassen fikk vi en flott utsikt , strekk på beina etter 2
timer`s busskjøring og rett inn til reservert bord med rødvin
fra Drømmegården. Her var nok restauratøren meget klar
over hvor vi skulle bo etterpå. Denne lunsjen nøt vi blant ste-
dets familier og det var  skikkelig stemning omkring oss hele
ettermiddagen. Vi skulle gjennom 16 retter – ja det er sant –
tar med rettene slik at andre også kan bli fristet. Drar noen av
dere til Tenuto il Sogno må dere innom denne restauranten.

Kalde forrretter: Carpacio i tynne skiver m/olivenolje og
skrapet parmesanost-Tynne skiver innrullet-kanin, russisk
salat, tynne skiver av kalv med tunfisk og majonessaus-
Tynne skiver andebryst m/appelsinsaus.

Varme forrretter: Mixed grønnsakpudding m/ostesaus-
Pastarør fylt m/ricottaost og spinat. Oksetunge m/persilleba-
sert saus.

Pastaretter: Ravoli m/varierte sauser - Gnocchi m/varier-
te sauser.

Hovedretter: Stekt kanin, Fileter av svin eller okse med
grønn pepperkornsaus-Mixed stekt kjøtt og grønnsaker tra-
disjonell Piemontese.

Desserter: Panna Cotta, Tiramisu og Frisk fruktsalat.
Dette var en stor opplevelse – ingen mulighet for å spe på

med noe kveldsmiddag denne dagen. Rettene var heller små
mengder, men det er jo bra når en skal gjennom 16 stykker.

Ettermiddagen og kvelden på Drømmegården gikk med

til en liten tur blant vinrankene, vinsmaking på alle 3 vinene
til Frode og Eli og disse falt i meget god smak. Vi husker
spesielt en Barbera d`Asti, Bricco Bianchi 06 og en Barbera
d`Asti  Bricco Soria, Superiore 04.

Vårt utmerkede vertskap hadde på forespørsel booket
oss inn på diverse vingårder pluss noen velkjente lunsjres-
tauranter. Hver morgen kom en sjåfør og kjørte oss rundt til
besøkene. Dette gjorde  at vi sparte  mye tid.

Men så tilbake til den velrenomerte restaurant  Il Bolog-
na i Rochetta Tanaro som holdt åpen kun for oss fire. Vi kjør-
te gjennom 12 retter med selvvalgte viner fra en meget inn-

Barbera, Barbaresco, Barolo!
Dere må ta en tur til Piemonte for å se vinmarkene mot Alpene. Det å være medlem av en
vinklubb er fint og opplevelsene kommer tett på. Vintesting og et og annet foredrag av en
kjenner en gang i blant er hyggelig nok, men ingen ting mot opplevelser og erfaringer på
stedet. altså Piemonte denne gang.
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holdsrik kjeller, faktisk en av de største i Piemonte`s restau-
rantverden(bilde 2). Eier + servitør + hovmester + 2 på kjøk-
kenet for å traktere 4 sultne nordmenn på tur – storartet!

Vi smakte oss gjennom 36 viner hos 6 produsenter i løpet
av de 4 dagene vi var der. Dette var målet vårt, å besøke og
teste vinene fra regionen for å skaffe oss førstehånds kunn-
skap fra disse berømte stedene. Det var også en vinfestival i
Nizza samme uke, men den lot vi fare.

Vi ville heller følge opplegget vårt, å snakke med produ-
sentene og komme dem og vinene tett innpå. 

Et eksempel er besøket hos Forteto della Luja i  Loazzo-
lo-Asti. Det er en vingård som har forpliktelse i forhold til
WWF, produktmetode og ivaretakelse av naturen m.m. Opp
dit måtte sjåføren sjekke veien grundig fordi dette var ingen
turistløype. Vi følte vi var på toppen av alle vingårder. Her
ble vi tatt i mot av gårdeieren og traktert på utmerket måte.
Det var lokalhistorie og familiens meritter samt smaking på
stedets gode viner. Spesielt var det å smake en søt rødvin,
men også en spesiell hvitvin. Dette og mer til ble testet ut
sammen med  hjemmelaget mild, røkt pølse og hvit geitost
der saltinnslaget passet perfekt til denne hvitvinen. Vi bare
måtte kjøpe noen flasker.

Vi angret ikke på at vi hadde leid bil med  ”lokal” sjåfør
disse dagene. Vingårdene ligger tett, veiene er mange og små
og ikke alltid så godt merket. En lokalspråkkyndig italiener
var derfor et” must”. Bare litt synd han ikke kunne annet

språk – så det ble med fingrene for oss. Billig var det ikke,
men som sagt veldig praktisk.

Så til vinene:
Barbera: Det lages mange gode viner på denne druen. Dette
skal på ingen måte være en anmeldelse av disse. Som kjent
lagres vinene på ståltanker 10-20 måneder. før de slippes.
Det betyr ofte en markant, frisk smak. Noen mener nok at de
kan være ”skarpe”. I midlertidig dro vi til Cavallotto, en fan-
tastisk vingård i Barolo på en høyde ovenfor de ulike vin-
marksfeltene. Skråningene gir ulike kvaliteter og smaker
p.g.a sol og skygge , dvs temperatursvingningene. Gården
består av 25 hektar og 23 vinområder. Her fikk vi smake bl.a.
på Barbera  Reserva. Denne vinen er etterlagret på store slo-
vakiske eikefat, noe som setter en rundere smak på vinen.
Nydelig ; dette var kanskje den beste Barberaen vi smakte.
Fåes ikke på polet, men kan bestilles direkte hos produsen-
ten Cavallotto i Castiglione Falletto. 

Erik kjøpte bestillingsutvalgets nr. 104226  Cavalotto
Barolo Bricco Boschis, noe rimeligere, men er også en ”høy-
dare”. Vi smakte også en Lange,100% nebbiolo 2005, ung,
sterk tannin, stram i ettersmak, 2 år i eiketønne. Hva med en
Barolo Riserva Bricco Boschis Vigna San Guiseppe med
flott syre, tobakk, lær, pepper og skifer ? Til fyldige lomme-
bøker. En utsøkt vin med bare superlativer i beskrivelsen.
Barolo Riserva Vignole 2002 var en kompleks vin med lang
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ettersmak. Alle disse med Cavallottonavnet. Denne gården
og området var et mektig skue. Vi ble tatt med av eieren som
forklarte de ulike feltenes druer som grunnlag for de kjente
vinene vi får kjøpt.

Vajra, Cavallotto, Braida, Pelissero etc. var alle utsøkte
og hyggelige opplevelser, så ta gjerne turen.

Barbaresco: Er rimelig kraftige greier og vårt inntrykk
ble at de burde lagres 3-5 år for å komme til sin rett. Her er
det bare å prøve selv - flere finnes på polet.

Barolo: Vi kjørte mye rundt i dette distriktet og hadde
gledet oss mye til vinene. Nebbiolodruen  trives godt i disse
ofte vestvendte  bakker og skråninger. Det kan fort bli kjølig
med både regn og tåke (nebbiolo) fordi Alpene i nord ligger
som en barrikade. Med fruktbar, småkupert grunn kombi-
nert med både sol og fuktig luft i perioder, har vi grunnlaget
for Barolovinene. Dette er vin som trenger enda lengre lag-
ring for virkelig å åpne  seg – minimum 6-7 år i følge lokale
eksperter, men helst enda lengre. Så det kan ofte bli en tål-
modighetsprøve: smake nå eller lagre 5-10 år i kjelleren?

Vel, vi prøvde å teste noen eldre årganger, men produsentene
var lite villige til det. Vi fikk riktignok smakt en 2001 hos
Cavallotto, men selv den kunne ha ligget lenger.

En super og enkel lunsj siste vinsmakingsdag ble inntatt
på Vineria/Enoteca Centro Storico, Serralunga hos en vert
som hadde hyllene fulle av de beste vinene og årgangene fra
Piemonte.

Tenuta il Sogno var et greit sted med meget hyggelig
vertspar Eli Anne og Frode. Vi hadde stor leilighet med 3
soverom, dusjrom og stue. Middagene og frokostene ordnet
vi selv med ditto innkjøpte viner fra produsentene.

På vegne av vinklubben Selskabet af Velocipedens og
den gode vins venner:

Reidar Tellefsen og Erik Tannæs-Fjeld

Se ellers www.tenutailsogno.com. eller kontakt gjerne
oss på tannesfjeld@bluezone.no
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En stilig butikk som kanskje mange har funnet allerede,
proppfull av lekkert design. Kjempeflotte glass, karafler,
masse spennende vinrekvisita, men også espressomaski-
ner og annet for et moderne kjøkken, så vel som tekstiler,
møbler. Hit kan du nå ta med medlemskortet og få 15%
(KUN ved fremvisning av kortet!) på vinglass, foruten
barutstyr, vinrelaterete produkter, som korketrekkere,
karafler, drinkmålere osv. 

Artinteriør, som eies av Rabbe Nyman, har for tiden et
utsalg; Hovedbutikken med showroom er nyåpnet etter
oppussing og ligger i Hoffsveien 40, Oslo. 

Se utvalget på www.artinterior.no/gaver/vinutstyr

Husk medlemskortet!
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Abonnementstilbud på 
Rødt&Hvitt
Bladet kjenner du kanskje allerede
fra Narvesens hyller, det innehol-
der mye bra stoff om vin, interes-

sante artikler om druer, gode kjøp
på Vinmonopolet og notater fra
nyhetssmakingene; Om øl og whis-
ky og annet godt drikke.  Tilbudet
gjelder både gamle og nye abon-
nenter, ordinær pris i abonnement
for 2009 er 320,- og medlemmer av
NVkF får det for 260,-. Tilbudet
følger kalenderåret, starter med nr.
1/2009.  Bestill på fax: 22142128,
e-mail: hps@broadpark.no eller
send en bestilling til Rødt&Hvitt,
Pb. 27 Holmenkollen,  
NO-0712 Oslo,  OG OPPGI 
HVILKEN VINKLUBB DU ER
MEDLEM AV. 

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

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

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

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

Husk å oppgi hvilken klubb du er medlem av.

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



Returadresse:
Norske vinklubbers forbund
v/Anita Hector
Vikan, 6433 Hustad

B-blad

Association of Norwegian Wine Clubs

Styresammensetning  2009

Redaksjonen:

Norske Vinklubbers Forbund

Postboks 2545 Solli, NO-0203 Oslo 

e-mail: info@nvkf.no
Tlf.:92 89 62 00  – Foretaksnummer: 983 718 175  – Bankkontonummer 7139.05.29907

Tlf. kontor/mobil Tlf. privat

President: Jan Fredrik Tveten 99 59 94 59 22 52 44 66
Ostadalsveien 61, 0753 Oslo
e-mail: jan.fredrik.tveten@nvkf.no

Visepresident: Arnold Myhre 48 89 73 57 33 80 14 88
Postboks 64, 3061 Svelvik
e-mail: arnold.myhre@nvkf.no

Kasserer: Anita Hector 45 22 72 01 90 76 75 64
Vikan, 6433 Hustad
e-mail:anita.hector@nvkf.no

Styremedlem: Roger Kolbu 45 02 72 84 91 75 92 75
Kløverstien 5, 1555 Son
e-mail: roger.kolbu@nvkf.no

Styremedlem: Sten V. Holt 97 18 25 54 22 10 29 41
Odvar Solbergs vei 84, 0970 Oslo
e-mail: stenvh@online.no

Styremedlem: Elin Opdal 45 22 73 43
Henrik Ibsens veg 2, 6413 Molde
e-mail: elin.opdal@nvkf.no

Sekretær: Kristian Gahre 90 15 26 66 22 49 26 68
Stasjonsveien 9d, 0774 Oslo
e-mail: kristian.gahre@nvkf.no

Ansvarlig red.: Sten V. Holt 97 18 25 54 22 10 29 41
Odvar Solbergs vei 84, 0970 Oslo
e-mail: stenvh@online.no

Red. medarbeider: Morten Nordby 91 11 53 51 22 26 66 99
Høyenhallveien 5B , 0667 Oslo
e-mail: morten.nordby@nvkf.no

Lay-out: John Rønning 91 61 11 02
e-mail: john@maccompaniet.no


