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samarbeid med alle parter innen den norske vin-
verden. Systemet vårt for gjennomføring av sma-
kinger har bevist at det er en god måte å jobbe.

Forbundet er 20 år til neste år og mange med oss
lurer kanskje på hvor veien går videre. Vi i styret
ønsker å fortsette med å komme oss ut til hele
medlemsmassen. I mars kommer årsmøtet til
Molde og vi har lagt opp til et flott program for
alle tilreisende samt lokale deltagere. Dette blir
veldig spennende og jeg gleder meg stort til dette
arrangementet. Det er viktig at vi kommer oss ut,
men like viktig at publikum kjenner sin besøkel-
sestid når vi gjør dette. Det må ikke stikkes under
en stol at dersom det ikke blir mange nok delta-
gere må vi vurdere satsingen.

Neste år satser vi på å opprettholde nivået på det
vi driver med. Smakinger på samme nivå, samti-
dig som vi kanskje ønsker å skifte litt fokus fra
kun smakinger med produsenter til annet spen-
nende. Vent og se.

Et tungt år? Ja, i den forstand at det har vært mye
arbeid, men ikke i den forstand at vi har slitt.
Dette har vært veldig moro, og det blir bare bedre
og bedre. Jeg gleder meg allerede til neste år.

Til slutt vil jeg ønske dere en God Jul og et Godt
Nytt år.

Presidenten har ordet

Vi nærmer oss slutten av året 2009 og som vanlig
er, er det på tide å summere opp. Hvor skal man
egentlig begynne? Vi ser at vi gjennom året har
gjennomført flere smakinger enn noensinne og
på denne måten har nådd ut til våre medlemmer
på en meget bra måte. Håper at det faller i alles
smak. Baksiden av denne medaljen er at det er
mye arbeid som faller på oss i styret når smaking-
ene skal gjennomføres. På flere smakinger har vi
i det siste måttet leie inn hjelp til gjennomføring-
en for i det hele tatt å få det til. Her er det selvsagt
muligheter for medlemmene selv å hjelpe til. Så
for å opprettholde nivået vi har i dag, samt å
kunne rekke ut til enda flere, er vi klar for å få litt
hjelp fra dere. Mottagelse av medlemmer i døren,
skjenking og lignende er ting vi trenger hjelp til.
Passelige kompensasjoner kan man jo sikkert
komme overens om.

I kjølvannet av bytte av kasserer byttet vi økono-
misystem og flyttet økonomiansvarlig innad i
styret. Samtidig som vi også bygget opp medlem-
skartoteket i nytt system var dette et kjempeløft
for oss som forbund. Fordelen er nå at våre basis-
systemer ligger på en plattform som lettere kan
flyttes ved behov og ikke blir så personavhengig
som det tidligere har vært. Vi takker også våre
medlemsklubber for tålmodigheten som er utvist
i forbindelse med denne omleggingen. Er det
dukket opp feil eller mangler må dere kontakte
vår kasserer. Da får vi sikkert ordnet opp i de
mangler som måtte være samt sende ut eventuelle
uteblitte medlemskontingenter.

Generelt ser vi at det alltid vil være behov for nye
medlemmer i styret. Et av våre medlemmer har
av personlige grunner ikke kunne delta i år og vi
må se etter en erstatning for dette medlemmet.
Her er det bare å kjenne sin besøkelsestid og kon-
takte oss i styret eller ta kontakt med valgkomite-
en. Vi vil alltid ha behov for sterke krefter til del-
tagelse.

Følelsen jeg sitter med etter 19 år med NVkF, er
at forbundet har et bedre program enn tidligere,
og at vi står bedre rustet for å møte fremtiden. Vi
har lagt alle basisrutiner i bunnen, har et godt

Jan Fredrik Tveten, 
President

Ett tungt år?
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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. 1/2010 - februar: Deadline 30. januar
nr. 2/2010 - juni: Deadline 7. mai 
nr. 3/2010 - september: Deadline 30.august.
nr. 4/2010 - november: Deadline 15.oktober 

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.

Afholdenhed er en deilig
dyd, men uafholdenhed
gir store fryd

Johan Herman Wessel

Stiftet 1990

Fritt ettertrykk, men vær vennlig å oppgi kilde. 
Trykkes hos Zoom Grafisk AS, Drammen.

Verdt å vite om vin,
øl og brennevin

En nestor i norsk vinverden, Thor
Richard Teien, har gitt ut en nett
liten oppslagsbok, full av ord og
uttrykk om vin, øl og brennevin.
Litt om navn,  steder, vinområder
og noen av de mer kjente produ-
sentene, noen få korte og konsise
linjer om hvert oppslagsord, men
med litt mer omfattende forkla-
ring og utdyping av større temaer.
Ca 2800 ord, navn og uttrykk er
listet, og er tydelig bra gjennom-
arbeidet.

Personlig kunne jeg ønske meg
et atskillig tørre oppslag, men
mange flere ord og uttrykk, men
jeg må også si meg enig med for-
fatteren i sitt forord, at da ville
boken fort mistet sitt hendige for-
mat, og jeg innser at boken fort
ville blitt et leksikon og kanskje et
blytungt sådan. Intensjonen er at
den skal være lett tilgjengelig, og
det er oppnådd. Grei å putte i rei-
sebagen på neste vintur. 

Noen enkle bilder, kart og
illustrasjoner frisker opp sidene,
uten å ta for mye plass. I innled-

ningen er der korte artikler om de
tre hovedtemaene, likedan en grei
oversikt over øl- og vinvalg til
mat. Akkurat denne er kanskje litt
i korteste laget, som i de fleste
mat- og vinbøker. Det er de van-
ligste rettene og meget generelle
valg. 

Sausens utrolige påvirkning
som kan snu et vinvalg totalt,
burde kanskje vært mer fremhe-
vet. 

Og til sjokolade kunne jeg
tenke meg noe helt annet enn
kaffe. Te, amarone eller faktisk en
whisky, sistnevnte til melkesjoko-
lade. Prøv!

Et interessant, hendig lite opp-
slagsverk, som definitivt dekker

de vanligste ord og uttrykk som
du lurer på til enhver tid. Kjekk å
ha med seg på reiser i vår vidun-
derlige vinverden, og en fin jule-
gave til enhver som koser seg med
øl, vin eller brennevin.

StenVH

Trøtt og lei av all julematen? 
Etter noen dager med ribbe, lutefisk, pinnekjøtt, sylte og annen relativt fet
julemat, kan det være deilig med et godt fiskemåltid. Lett å fordøye,
meget sunt, og kjempegodt! Hva med tunfisk eller breiflabb?!

Forleden dag fikk jeg tak i noen flotte stykker av breiflabb, nydelig ski-
ver som lå i disken hos min superbe lokale fiskebutikk. Jeg merket at jeg
ble sulten bare ved tanken. 

Fisken ble saltet og pepret, krydret med estragon og litt basilikum, en
dash sitron, og pannestekt fort på begge sider, før den ble lagt i form i
ovnen på 185C på varmluft i 20 minutter, sammen med litt vårløk og flat-
persille. 

Servert med mandelpoteter og litt stekte grønnsaker, gulrøtter, blomkål
og aspargesbønner, ble dette et herlig måltid. Og fisken akkurat så passe
stekt at det var god tyggemotstand, saftig og flott.

Til dette ville jeg anbefale en flott Barbera, eller eventuelt en fyldig
Dolcetto eller rik Valpolicella. 

I dette tilfelle ble mitt valg Barbera d’Asti 2001 Emozioni fra Tenuta
La Tenaglia, som ligger på ca 450m høyde i Serralunga. Kjempebra vin,
og flott match.

StenVH
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Redaktørens hjørne

Det nærmer seg slutten på et vinår. Et år som for
mange produsenter og importører nok har vært et van-
skelig år, takket være en finanskrise som har satt sitt
preg på lommebøkene, selv også i store konsern. Det
siste har jo også retaurantnæringen merket godt, med
færre store selskaper og ikke minst, færre og /eller
rimeligere julebord, der man heller ikke plukker frem
de flotteste vinene. 

Med et nytt år rett rundt hjørnet, får vi alle håpe at
trnden er i ferd med å snu, og skal man tro eller tolke
en del signaler som kommer,  kan vi vel se det nye året
relativt lyst i møte.

Endel positive ting har skjedd inneværende år.
Amarone og recioto har blitt løftet opp et kvalitets-
skikt til DOCG. Calistoga, et lite område som hugh
johnson løftet frem allerde i 1883-utgaven av en av
sine mange bøker, som han mente fortjente bedre sta-
tus enn det hadde. Det har nå blitt AVA, American
Viticultural Area, fem år etter at søknaden var lagt
inn. Ting tar tid.

Og i frankrike har en konflikt som har pågått i
lengre tid mellom Chaume og Quarts de Chaume i

Loire, fått en lykkelig slutt. INAO  har blitt enige om
at Quarts de Chaume blir løftet til grand cru, mens
Chaume blir premier cru.

Bokstavelig talt oppløftende meldinger.

Da gjenstår det bare å ønske dere en riktig god jul
og et riktig godt nytt vinår, og tenk på alle de gode
smakingene og vinene dere skal få anledning til å
smake neste år.

Husk årsmøtet, det blir kjempeflott, og gled dere
til ny layout av bladet, som dere her bare får en for-
smak av på forsiden. NVkF feirer 20 år i 2010, og da
er det på tide at det skjer noe nytt.

Så er julefreden i ferd med å senke
seg over det ganske land, og 2009 er i
ferd med å gå over i historien. For
meg har det vært et hektisk men stort
sett et utrolig morsomt år. Det har
vært mye nytt å sette seg inn i, og
mange spennende og utfordrende
arbeidsoppgaver. Det er ikke helt
fritt for at jeg av og til har fundert på
hva i all verden det er jeg har gitt
meg inn på. Spesielt når alt dessverre
ikke har gått på skinner. Jeg håper at
det meste etter hvert har kommer på
plass, og alle nå har fått svar på sine
spørsmål. Det var det der med å
hoppe etter Wirkola….

En av mine største utfordringer
har vært å få alle klubbene til å betale
kontingent. Dette skyldes heldigvis

ikke liten betalingsvilje hos med-
lemsklubbene, men mest av alt at
utsendt e-post med kontingent krav
ofte ikke kommer frem til rette ved-
kommende.  I skrivende stund er det
fortsatt en omtrent 20% av klubbene
som ikke har betalt. Og av disse er
det flere klubber jeg ikke kommer i
kontakt med. Jeg håper at de som
leser dette, og vet at deres klubb ikke
har mottatt krav om kontingent, tar
kontakt med oss så vi kan få ordnet
opp så fort som mulig.

Om jeg skulle ønske meg en ting
til jul måtte det være at vi kan feire
inngangen til det nye året uten at vi
har en eneste klubb som skylder kon-
tingent. For ikke å snakke om hvor
bra det hadde vært for økonomien.

Med ønske om en fredelig jule-
feiring og et godt og innholdsrikt nytt
vinår,

Anita Hector

Kasserer

Kassererens Hjørne
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PORTVIN
Med full rett kan man si at portvinen er en del av Portugals historie. Det skorter ikke på
arkeologiske funn og dokumenter som vitner om vindyrking og vinfremstilling i for
lengst svunne tider av Douro-området, helt tilbake til romertiden.

Den omfattende vindyrkingen i Douro-dalen var basert på
en gjensidig interesse hos godseiere og bønder. Særlig kom
klostrene til å spille en viktig rolle, og etter de store oppda-
gelser i det 15. århundre trengte portugiserne stadig større
kvanta vin til sine lange sjøferder. Men det var først i det 17.
århundre at portvinshandelen fikk sitt store gjennombrudd
takket være den stigende eksporten til England. I 1703 inn-
gikk Portugal og England den såkalte Methuen-avtalen som
sikret portugisiske viner en lavere innførselstoll enn de fran-
ske. Etter hvert som eksporten økte kunne portvinen sikte
seg inn på et mer internasjonalt marked. På denne tiden ble
det vanlig å tilsette portvinen druebrennevin, og det er dette
som gir portvinen dens sjel.

I det 18. århundre gjennomførte markien av Pombal en
omstrukturering av portugisisk økonomi. I 1756 tok han den
revolusjonerende beslutning å dele Douro-dalen inn i klart
definerte vinområder. De beste vinområdene ble avgrenset
med solide granittmarkører. Nesten to hundre år før Frankri-
ke fikk sine store vindistrikter hadde Portugal opprettet og
regulert sin første opprinnelseskontrollmerking. Øvre Dou-
ros Vindyrkingskompani ble opprettet ved kongelig privile-
gium i 1756. Det førte strengt oppsyn med at reglementet ble
overholdt. Intet vindyrkingsområde i verden har noen gang
vært utstyrt med så strengt kontrollorgan.

Douro demarkerte vindistrikt strekker seg innover landet
langs elven Douro, fra Barquetros, omtrent 100 km øst for
Porto, til spanskegrensen. Det er et område på ca. 250.000
ha, hvorav vinmarkene bare dekker ca. 40.000 ha. Tradisjo-
nelt er dette vindistriktet inndelt i tre underområder: Baixo
Corgo (Nedre Corgo), Cima Corgo (Øvre Corgo) og Douro
Superior (Øverste Douro). På de bratte og ruvende åssidene
langs Douro og dens bielver ligger vingårdene hvor portvi-

nen blir produsert. Terrassene med vinmarkene har skapt et
frodig og særpreget landskap. Gjennom generasjoner er de
blitt møysommelig bygget opp og dyrket av mennesker som
har hakket ut fjellgrunnen. De kvelende varme og tørre som-
rene i landsdelen følges av bitende kalde vintre. Portvinens
edle og behagelige karakter skyldes nettopp det karrige
jordsmonnet og det barske klimaet av middelhavstype.

Vinhøsten varer fra først i september til slutten av okto-
ber. Vinfremstillingen begynner i de små vingårdene, quin-
tas, hvor drueklasene velges ut og stilkene fjernes. Så blir
druene knust i steinkar, lagares. I en fiolett most som rekker
til midt på låret, står menn og kvinner og tråkker druene ryt-
misk til munter sang. Til tross for at en stor del av vingår-
dene nå har innført mekanisk pressing av druene og gjæring i
rustfrie ståltanker, er ikke de gamle tradisjonsrike metodene
blitt fullstendig forlatt. Noen av de mest kjente quintas setter
sin ære i å gjære vin av de beste druene på den gamle måten.
Druemosten som går til fremstilling av portvin gjæres på
samme måte som all annen vin. Når vinen har nådd ønsket
søtningsnivå avbrytes gjæringen ved tilsetting av druebren-
nevin som holder 77 prosent alkohol. Druebrennevinet er av
høy kvalitet og godkjent av Portvinsinstituttet (Instituto do
Vinho do Porto).

Når våren kommer blir en stor del av den nye vinen som
skal selges, fraktet til Vila Nova de Gaia ved utløpet av
Douro, rett overfor Porto. Der begynte de første vinhandler-
ne å oppføre sine vinkjellere på begynnelsen av 1700-tallet.
Inntil 1986 måtte all portvin for salg tappes på flasker i vin-
kjellerne i Vila Nova de Gaia. Den nye loven, som trådte i
kraft 26. juni samme år, tillater imidlertid at vinen kan mar-
kedsføres direkte fra produksjonsstedet. 

Det finnes mange typer portvin. De hvite fremstilles ute-
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lukkende av hvite druer, men etter samme metode som de
røde portvinene. De kan ha forskjellig søtningsgrad, fra helt
søte som kalles ’Lagrima’ (tåre), dernest ’Doces’ (søte),
’Meio Doces’ (halvtørre), ’Secos’ (tørre) og ’Extra Secos’
(helt tørre). Alkoholnivået varierer mellom 19 og 22 prosent.
Druene som dominerer er Malvasia Fina, Viosinho, Donze-
linho, Gouveio og Rabigato.

De røde portvinene inndeles i to store grupper: Viner
uten angitt høstingsår, eller blandingsviner og viner med
angitt høstingsår. Disse vinene er komponert av forskjellige
druesorter, særlig fremheves Tinta Amarela, Tinta Barroca,
Tinta Roriz, Touriga Francesa, Touriga Nacional og Tinto
Cão.

Portviner uten angitt høstingsår: Ruby er en ung blan-
dingsvin med rubin farge, fyldig og fruktig. Tawny er blan-
dingsviner lagret på eikefat og er gjennomsnittlig tre år

gamle. Pga. oksidasjon blir vinen ravfarget. Elegante og
delikate. Tawny med aldersangivelse er viner blandet av
forskjellige vinhøster og som har ligget på eikefat.
Gjennomsnittsalderen, ’10 år’, ’20 år’, ’30 år’ og ’over 40 år’
fremgår av etiketten. Tappingsåret er angitt på etiketten eller
baksideetiketten. På grunn av den lange lagringen på fat får
den en ravgylden farge. De har komplekse aromaer, friskhet,
smaksfylde og eleganse.

Portviner med angitt høstingsår: Colheita (vinhøst) er
portviner som stammer fra en vinhøst, hvilket angis på eti-
ketten. Disse er modnet på eikefat og skal være minst 7 år
gamle før de markedsføres. De er bløte og delikate, fyldige
og komplekse. LBV (Late Bottled Vintage) stammer kun
fra det året som angis på etiketten. Vinen ligger fire til seks
år på eikefat og har kraftig farge, rike på garvestoffer og en
ung karakter som i sin bouquet gir en lett oksidert kompo-
nent som kommer fra den første lagringstiden på fatet. Tap-
pingsåret skal også angis på etiketten. Vintage er årgangsvi-
ner som er høyt ettertraktet. Når vinen med Portvininstitut-
tets godkjennelse har oppnådd eksepsjonelt høy kvalitet, kan
produsenten velge å beholde den som den er, uten innblan-
ding av viner fra andre år. Etter to års lagring på eikefat blir
vinen tappet på flasker hvor den gjennomgår en langsom
modning. Til denne kategorien hører også Vintage de Quin-
ta-vinene som er fremstilt av druer fra vingården (’quinta’)
angitt på etiketten. Selv om disse to siste vintypene kan drik-
kes unge bør de lagres. Det dannes bunnfall og vinene må
dekanteres. I den første tiden i flaske har vinen kraftig dyp-
rød farge, en kompleks aroma og er meget fruktige. Smaken
er en kombinasjon av garvestoffenes karakteristika, sner-
pende, med en særegen struktur og smaksfylde. Med alderen
vil vinen endre farge og oppnå en utpreget harmoni og
kompleksitet.

Portvinens eleganse og kompleksitet skaper et mangfold
av harmonier ved bordet. De hvite kan brukes som aperitiff
hvis de er på den tørre siden. Vel avkjølte går de godt til
kanapéer, kaldt kjøtt, skalldyrretter og ost. Også i cocktails;
med lik mengde tonic, to isterninger og en sitronskive får
man en velsmakende drink. De andre vinene går utmerket
sammen med tørkete frukter, skinke, patéer og viltretter. De
går fint til de fleste portugisiske oster og blåmuggoster som
Roquefort, Gorgonzola og ikke minst til Stilton. Portvin er
anvendelig til desserter som fruktterter, lette puddinger og
mindre søte kaker og sorbeter. De passer godt sammen med
sjokolade. Prøv rød portvin til makadamianøtter eller fersk
fiken. Selv sier entusiaster at rød portvin og pepperbiff er
utmerket.

(Kilde: Portvinsinstituttet)

Arnold M.
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Årets portvinsmaking
Vi  har igjen testet en pen gruppe viner, denne gangen portvin, med tanke på julen og alt
det snadderet som vi kan sette frem etter et godt måltid. Og hva er da bedre en nettopp et
glass med en rik og fyldig portvin, som kan føre tankene dine til varmere himmelstrøk, og
få deg til å glemme snøen utenfor vinduene, og den kalde vinden som jager rundt
hushjørnet. Bare kose deg i godstolen. Her er våre anbefalinger.

Portvin
Smakingen av portvin ble gjennomført ved at man smakte 4
grupper viner. Først smakte man Tawny, deretter delte man
opp Late Bottled Vintage (LBV) i to grupper; filtrerte og så
ufiltrerte viner. Til slutt smakte man Vintage-vinene.

Til smakingen ble det servert nøtter, sjokolade, tørket
frukt og ost. Typisk tilbehør i Julen. Alle viner ble ikke smakt
mot alle tilbehør, men testet mot det man trodde kunne være
interessant. 

Smakspanelet besto denne gangen av Kristian Gahre
(som er eksperten når det gjelder mat), Roger Kolbu (som
alltid kom de mest lyriske beskrivelser herfra), Arnold
Myhre (som har smakt portviner vi andre bare har lest om i
historiebøkene) samt Jan Fredrik Tveten (har kun hatt ett
Nyttårsløfte i hele livet; ”Drikk mer Portvin”)

Alle vinene i prøven ble testet på egen basis og slik de
fremstår. Karakter er ikke målt opp mot pris. På denne måten
kan leseren selv bestemme sitt eget prisleie.
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Vin Karakteristikk Score

#56661 Pen lys rød/tawny farge 1
Grahams 20Y.O Noe tørket frukt på duften
Tawny Fin fylde og balanse på smak.
399,- Alkohol og syrer som renser sødme. Lite fat-toner.

Flott tawny. Passer bra til daddel

#55136 Pen lys tawny (lysbrun)farge 2
Cockburn’s 20Y.O Stikk av alkohol sammen med tørket frukt på duften
Tawny Pen karakter av tørket frukt, men skjemmes av litt utpreget
304,90,- alkohol i smaken (samtidig som denne renser munnhulen!). 

Noen toner av fat.
Grei balanse på smak
God tawny; om enn ikke i klasse med Grahams.

#80340 Lys rød med et snev av tawny i fargen 2
Pousada Porto God sødme og alkohol. Rund og snill i smaken.
Special Reserve Enkel, mangler noe krydder, men begynner å ligne Tawny.
Tawny
179,90

#258 Relativt lys rød. 3
Sandeman Fine Svakt preg av Tawny på duft. Røde bær
Tawny Litt tanninbitt og syrer som balanserer en lett pen sødme
159,90

#279 Lys rød. 3
Robertson’s fine Enkel frukt. Grei sødme. Noe alkoholpreg
tawny Grei, enkel tørrhet i ettersmak. Litt stram i finishen.
160,-

Konklusjonen var at Tawny med en aldersbetegnelse langt overgår de enklere vinene. Vi hadde ikke 10 og 30 år gamle,
men panelets mening var at de 20 år gamle viser en fin balanse mellom alder og ungdom. Av disse skilte Grahams eksem-
plar seg best ut. Prismessige er det stort sprik innen klassen og dette må tas med i beregningen når man velger sine favorit-
ter.

Tawny
Tawny er en type Portvin som skal ha ligget på fat og avrundet seg noe i smaken slik at de fremstår noe mindre fruktige.
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Vin Karakteristikk Score

#45499 Dyp fiolett 1
Quinta do Crasto Nydelig frukt med klare vaniljetoner. Alkoholsnev.
LBV 2003 Mye frukt og kraft, men fortsatt lukket.
200,- Deilig vin nå, men er fortsatt veldig ung og kan bli bedre med lagring 

og/eller lang tid på karaffel
Lagrings-LBV som takler mye tiltugg og julegodt.

#51407 Dyp rød og klar vin. 1
Qta da Gaviosa Rund, krydret duft av mørke bær.
LBV 1999 Fyldig vin med frukt. Kraftig og krydret.
316,80 Fin vin med lang ettersmak.

Passet veldig godt med sjokolade, spesielt mørk sjokolade med 
bringebær og balsamico, da frukten i vinen henger sammen med bærene.

#7047 Flott purpur 1
Taylor Nydelig fruktduft av varme kirsebær
LBV 2003 Godt krydret og spenstig vin.
198,90 Lang og avstemt.

Perfekt Roquefort-vin. Godt kjøp

Late Bottled Vintage (LBV)
Late Bottled Vintage ble innført for å kunne vise viner med en Vintage karakter som kunne være tilgjengelig noe tidligere enn
vanlig vintage. Skal fremstå fruktige, søtlige, men balanserte.
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Vin Karakteristikk Score

#80339 Nydelig farge – dyp rød. 1
Offley Super balansert duft
LBV 2004 God fylde av mørk frukt med pent innarbeidet alkohol.
194,90 Super balanse. Viser 2004-årgangens fordeler fremfor 2003. 

Deilig port til mye av julens snadder.

#20 Dyp rød farge 1
Graham’s Veldig fruktig på nesen. Lettere og lysere bær på nesen enn andre LBV. 
LBV 2003 Lite alkohol.
185,- Rik og ren frukt. Kompakt og flott vin.

Balansert vin som kunne tålt lang tid i karaffel
En god vin til Roquefort.

#58900 Mørk fiolett purpur 2
Dow’s LBV Nydelig duft av krydder og bær
Unfiltered 2004 Stor og bred frukt, avdempet alkohol
195,- Vinen meget balansert og harmonisk. Alt ser ut til å henge sammen.

Fungerer med Roquefort, daddel, fiken – tegnet på en stor vin.

#33339 Purpurrød farge 2
Offley Søtlig moden frukt. Snev av alkohol
LBV 2003 Fruktig, fin fylde av mørke bær.
184,90 Bra balanse og lengde, men holdt ikke helt ut.

Grei sammen med dadler.

#10586 Fiolettrød. 2
Portal Veldig søtlig krydret duft.
LBV 2004 Ung, rå stil. Veldig ung frukt.
194,60 Kan med sin fylde holde lenge.

Takler et lite stykke blåskimmelost.

#58929 Dyp purpurrød 3
Kopke Kraftig frukt med sterk alkohol. Varmt preget krydder
LBV 2004 Rund fyldig frukt.
215,- Takler ikke helt tilbehør

#49293 Dyp rød purpur 3
Sandeman Skarp fatpreg som nesten overdøver frukten
LBV 2000 Skarp og litt kantet.
179,90 Ikke helt vellykket

I denne klassen var det stor bredde og høy kvalitet. Fem viner skilte seg ut spesielt, uten at det dermed er sagt at det var
noen dårlige viner her. De fem panelet likte best var Quinta do Crasto, Qta da Gaviosa, Taylor, Offley og Graham’s. 
Prismessig er det lite variasjon bortsett fra Gaviosa som ligger et godt hakk over de andre.
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Vin Karakteristikk Klasse

#32697 Dyp fiolett. 1
Quinta do Crasto Avslepen frukt 
Vintage 2004 Slank, stilren frukt.
370,- Ung og relativt balansert stil. Fine, men kraftige tanniner.

Moderne portvin som bør ligge 10-15 år før den begynner å åpne seg. 
Vintage-kjøpet blant alle på grunn av meget lav pris Vintage.

#41901 Mørk fiolett 1
Gould Campbell Duft av nydelig mørk frukt
2000 Vintage Rund og fin frukt. Lang og deilig. Nydelig vin.
550,- Sitter som et skudd til Roquefort og sjokolade.

Deilig vintage som passer bra nå, men kan lagres lenge.

Vintage
Vintage skifter karakter etter hvert som den blir lagret. Ung vin er fruktig, men veldig preget av tanniner. Den skifter karakter
og blir ”lettere” og mer nyansert gjennom årene. Til slutt er frukten avslepet og tanniner dempet.
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Vin Karakteristikk Klasse

#20077 Fiolett med lys tunge 2
Kopke Vintage Litt brent karakter på duften – kaffe og snev av gummi
1985 Lett vintage med stram karakter. Smak av kaffe.
436,50 Ubalansert og ikke helt på høyden.

Passer til Gorgonzola

#46438 Mørk rød/fiolett 2
Taylor’s Lukket på duft.
Vintage 2003 Særdeles kraftig frukt og tanniner i munnen
649,90 Ung og lukket vin som bør utvikle seg flott fremover.

Offley Boa Vista God rødfiolett. 3
Vintage 1997 Varm frukt og fint krydder.
#33379 Bra fylde og balanse i munnen. Fin frukt.
2003-årgang Grei vintage som balanserer og sitter brukbart. 
339,90 Ikke sikker på om denne er for ung og hvordan den vil utvikle seg.

Er bra til sjokolade

Blant Vintage-port var det to viner som skilte seg klart ut; Quinta do Crasto og Gould Campbell. Sistnevnte var i ferd med
å bli drikkbar, men tåler lang tid i kjelleren. Crasto var en annen type vin og vi var ikke sikre på at denne ville kunne ligge
like lenge, men var i alle fall en flott vin. Og prisen taler i alle fall til dens fordel. Det må også bemerkes at Taylor’s sann-
synligvis kommer til å bli meget bra, men panelet fant det vanskelig å bedømme denne lukkede vinen.

Denne smakingen viser at årganger er viktig, men den er ikke altoverskyggende. Vi fant sterke og svake flasker i samme
årganger. Viner fra forskjellige produsenter i samme årgang viste at produsentene har sin egen stil som det er viktig å ta
hensyn til når man velger vin.

De fleste viner i smakingen, og i alle fall vintage samt mange Late Bottled Vintage, bør luftes i lang tid før konsum om de
skal fortæres nå. En tommelfingerregel er at Tawny stort sett er drikkeferdig, men kan ligge noe i kjelleren til anledningen
byr seg. LBV kan stort sett med hell ligge en stund i kjelleren for å runde seg av. Alternativt kan eller bør de dekanteres en
stund før konsum. Når det gjelder Vintage strides de ”lærde” om deres konsum. Noen kan være deilige som unge, men de
fleste trenger en del år i kjeller før de kommer seg. Ut fra vår lille test her kan vi si at 8-10 er et minimum. Deretter kan
man la disse ligge i mange år før de MÅ drikkes. De store årgangene fra 1960-tallet; 1963 og 1966 drikker meget bra nå.

Til slutt kan man vel si at i forhold til pris får man mye for pengene i Portvinsverdenen.

Jan Fredrik T.

Ekjord AS ønsker alle medlemmer av NVKF
en riktig god jul og et godt nytt vinår.

Strøm & Bibendum 
ønsker medlemmer 
i NVkF GOD JUL
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La meg starte med en innrømmelse: Jeg er ikke bare medlem
av en vinklubb tilsluttet Norske vinklubbers forbund. Jeg er
også medlem av — ja, til og med styremedlem i — Slow
Food Oslo. Så jeg påberoper meg ingen nøytralitet. Likevel
er det jeg skriver her, mine personlige inntrykk og meninger
— ikke den offisielle versjonen. Som mange mat- og vinin-
teresserte nordmenn støtte jeg på fenomenet Slow Food på
besøk i Piemonte. Det var på bryllupsreise tilbake i 1997. I
ønoteker, delikatessebutikker, turistkontorer og bokhandler
forekom interessante bøker om mat, vin, reiser m.m. Særlig
om Piemonte og mest på italiensk, men det fantes unntak,
skulle det etterhvert vise seg. Det er ikke rart at bevegelsen
oppstod i Piemonte når man ser hva regionen har å by på av
mattradisjoner og kvalitetsbevissthet. Ta bare noe så hver-
dagslig som å kjøpe kjøtt: Sjansen for å finne en habil kjøtt-
handel er større i de fleste piemontesiske landsbyer enn i
større norske byer.

Mye har vært sagt og skrevet om McDonalds-etablering-
en ved Spansketrappen i Roma og pastaaksjonen i den for-
bindelse. (Det var en fredelig aksjon der man delte ut penne;
italienerne har langt bedre og mer variert hurtigmat enn de
aggressive megakjedene som kom og etablerte seg.) Navnet
på bevegelsen oppfattes iblant litt vel bokstavelig — enten
som ren protest mot McDonalds spesielt og hurtigmat gene-
relt, eller som ren frikobling fra alle hverdagens begrens-
ninger. Skeptikerne vil gjerne ha det til at det dreier seg om
en gjeng med for mye tid og penger som dyrker en særinte-
resse. Men det man protesterer mot, er at vi reduseres til

maskiner som forholder oss til mat bare som drivstoff, med
alt det som følger av en slik tankegang i form av forflatning
og avstumping, for ikke å nevne måten vi behandler dyr og
bønder på. Det er nettopp denne syntesen som er det store
meg: Et forsvar for kvalitet og mangfold, samtidig som man
understreker sammenhengen mellom kvalitet, økologi,
bærekraft og dyrevelferd samt det at noen faktisk må ha et
anstendig utkomme for å produsere mat på lang sikt. God,
ren og rettferdig heter det i det offisielle slagordet som for-
klarer bevegelsens mål. Stressede dyr gir ikke godt kjøtt,
eller hva?

Det slår meg at bevegelsens utvikling er organisk. Det
virker ikke som om den var planlagt som en bredt anlagt
internasjonal bevegelse helt fra starten, men det tok av, og
det ble slik. Jeg kan naturligvis ta feil, men etter noen dykk i
de mer eller mindre offisielle "skapelsesberetningene" sitter
jeg igjen med følgende inntrykk: Bevegelsen har sin bak-
grunn i et miljø av personer som skrev om mat i bøker og
blader. De drev også aksjonismen gjennom en rekke organi-
sasjoner før selve Slow Food som begrep og organisasjon
tok av, uten at jeg skal gjenta alt her. Aksjonen i 1986 var en
katalysator, men den første nasjonale kongress var i 1988,
etter at det i 1987 var publisert et Manifesto dello Slow
Food. I desember 1989 møttes delegater fra femten land i
Paris og la det formelle grunnlaget for den internasjonale
bevegelsen. Siden har det tatt av, og den som vil lese grundi-
gere om dette, kan blant annet velge blant flere titler ført i
pennen av Slow Foods grunnlegger, Carlo Petrini.

Slow Food — Norges best 
bevarte hemmelighet?
I de senere år har Slow Food gått fra å være et ukjent fenomen i Norge til å bli noe alle
snakker om. Det finnes knapt en matmesse der innlederen ikke tar uttrykket i sin munn
for å forklare hva det hele handler om. Likevel kan det virke som om det er ukjent for
mange at Slow Food-bevegelsen faktisk finnes i Norge, der den er representert med et
drøyt dusin lokalavdelinger. Anslaget er vagt fordi det stadig dannes nye lokallag, og det
er ikke alltid godt å vite hvor langt de har kommet i planleggingen. Jeg tenkte dette kunne
være en god anledning til å oppsummere litt av det bevegelsen står for i Norge og
internasjonalt.
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Mye av suksessen har nok sammenheng med at man har
klart å få til samarbeid med offentlige og private aktører, og
det har virkelig tatt av i Italia i særdeleshet, men også inter-
nasjonalt, med messer og andre arrangementer og med ver-
neprogrammer. For å ta de siste først: I 2003 dannet man
Stiftelsen for biologisk mangfold, som blant annet samlet
produkter som trues av forflatning eller utryddelse, i den
såkalte Smakens ark. De som slår opp på www.slowfood-
foundation.org, kan søke i produkter, blant annet de såkalte
presidieproduktene. Presidier er en videreutvikling av denne
tankegangen, en slags prosjekter som skal gjøre produktene
kjent, slik at de faktisk overlever også i dagens tøffe marked.
Noen ser på dette som en slags verdensarvprodukter innen
mat, et slags motstykke til Unesco-listen for steder. Vi har
flere norske produkter i denne kategorien, som jeg skal
komme tilbake til. Og når det gjelder messer: Mange kjenner
til den store matmessen Salone del Gusto, som arrangeres i
Torino i oktober partallsårene. Første årgang av denne var i
1996. I oddetallsårene arrangeres ostemessen i Bra i septem-
ber. Også her er det internasjonal deltagelse. Dessuten er det
en fiskemesse i Genova i april: Slow Fish. Også utenfor Ita-
lia (og for den saks skyld lokalt andre steder i Italia) er det en
rekke messer i Slow Food-regi. I USA, Frankrike og Tysk-

land er det etablert slike. En matmesse i Stuttgart, Slow
Fisch i Bremen, Slow Bier i Franken og Slow Food Nation i
San Francisco er toppen av isfjellet. Også i Norge har vi hatt
Smak sakte-festival — i Aurland i Sogn — et par år. Et annet
fenomen fra de senere år er Terra Madre. Det begynte som en
gigantisk happening i 2004 parallelt med Salone del Gusto.
5000 personer som arbeidet med mat (bønder, matprodusen-
ter, kokker, journalister) møttes i en egen hall ved siden av
messehallen. Dette ses på som en form for positiv globalise-
ring, der det dannes nettverk for inspirasjon og faglig og
moralsk støtte over hele verden. Dette står det mer om på
nettstedet www.terramadre.info, og engelsk Wikipedia har
en grei oppsummeringsartikkel om fenomenet. Det fortset-
ter med forskjellige arrangementer i ulike land, også i Norge.

Før jeg tar for meg Norge, bør jeg vel omtale noen bokut-
givelser. Det har blitt ganske mange etterhvert, og den som
er interessert i å finne ut mer, får søke på slowfood.com. En
rekke boktitler skulle være kjent for forsamlingen, ikke
minst Vini d'Italia (Italian Wines på engelsk), som utgis i
samarbeid med Gambero Rosso. Det finnes også en rekke
lokale vin- og matguider, så som vinatlaset fra Langhe
(Barolo og Barbaresco), som finnes på både italiensk og
engelsk. Det finnes bøker som beskriver forskjellige pro-

Utdeling av brosjyrer under Matstreif 2008 i Oslo
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dukttyper, som oster, olivenolje osv. En bok om italienske
oster (på engelsk) ble sendt ut til alle medlemmene i 2001.
Det legges også vekt på opplæring. Man driver for eksempel
smaksopplæring i skolen i Italia, og det finnes bøker også
om dette. Utover å holde et solid faglig nivå kan de italien-
ske bøkene være til glede for nordmenn som prøver å lære
seg italiensk; her får man italiensk terminologi for det man
interesserer seg for, på en måte man må se langt etter i alm-
innelig språkopplæring. Det eneste problemet er at bøkene
kan være vanskelige å få tak i over nettet, siden bevegelsen
ikke sender utenfor Italia lenger. Det finnes imidlertid andre
italienske Internett-bokhandlere som sender til andre land,
og engelske titler er ofte å finne på Amazon. For Italia-farere
anbefales ellers titler som «Osterie d'Italia» (utgis hvert år)
og «Il Buon Paese» (med gode matbutikker). Medlemmer
kan søke elektroniske i disse bøkene. Italiafarere kan gjerne
holde av noen kilos bagasjevekt til hjem, slik at man kan
plukke med seg noen bøker fra Feltrinelli eller hva som
måtte finnes av lokale bokhandeler.

Hvor finner vi så Slow Food i Norge, og hva gjør vi? I
Norge er det en rekke lokallag. Det finnes en oversikt over
dem på slowfood.no, men ikke alle er aktive på nettet. Det
finnes også en komité for Smakens ark som arbeider med

arkprodukter og presidieprodukter. For å ta det siste først: Vi
har per 2009 seks norske produkter med presidier, altså ver-
neprosjekter som skal opprettholde kvaliteten og gjøre pro-
duktene kjent i verden. Disse er brimost (brun geitost) fra
Sogn, gullsild og sølvsild (røkt sild fra Sunnmøre), tørrfisk
fra Sørøya, klippfisk fra Møre og Romsdal, villsau fra Vest-
landet og pultost fra Hedmark og Oppland. Det finnes infor-
masjon om disse produktene på det norske nettstedet.

Når det gjelder lokallag, er disse svært forskjellige både
hva størrelse og virksomhet angår. Dette er et interessant
trekk når man studerer en internasjonal bevegelse: Også i
andre land har de som starter lokallag, svært forskjellige
utgangspunkter. Ganske mange arbeider for å gjøre lokale
produkter kjent, i noen land er man involvert i Bondens mar-
ked, det arbeides med matmesser, drives informasjonsvirk-
somhet av forskjellig slag osv. I Norge er lokale produkter
utgangspunktet for flere av lokallagene, som gjerne er dan-
net i miljøer der disse lages.

I Oslo har vi tatt konsekvensen av at de fleste medlem-
mene først og fremst er forbrukere. Hovedstaden har relativt
få primærprodusenter, men har et omland med mange bøn-
der. Ellers lages det en rekke bearbeidede produkter her,
men først og fremst er vi avtager for mye av det som produ-

Norske presidieprodukter under Salone del Gusto 2006:
Røkt sild fra produsenten Njardar

Fra Slow Foods hovedkvarter i Bra, Piemonte.



Bulletin 4/2009 17

seres rundt omkring, kort sagt: landets største marked. Der-
med går mye av virksomheten ut på å forklare hva som fin-
nes i form av produkter og utsalg. Arrangementer for med-
lemmer har gjerne foredrag av en fagperson etterfulgt av en
smaking av en produkttype, kanskje i form av en middag.

De siste to årene har vi utgitt en trykksak med spesialfor-
retninger for kvalitetsmat. Ikke slik at vi boikotter supermar-
keder — noen er også nevnt i brosjyren — men vi mener det
er nødvendig å synliggjøre spesialforretningene av flere
grunner. Ikke minst fordi de er den beste kilden til mange av
produktene, men også fordi det først og fremst er der folk
kan kommunisere med noen med faglig innsikt, som vi bare
unntaksvis finner i dagligvarebutikkene. Slow Food ser ikke
på forbrukeren som en passiv mottager av det som produse-
res, men som en medprodusent. Det betyr delvis at forbruke-
ren avgjør hva som på lang sikt overlever på markedet, ved å
kjøpe det. Men ikke minst betyr det at forbrukeren inngår i
en prosess der kommunikasjonen går begge veier. Det er
vanskelig (men ikke nødvendigvis umulig) å kommunisere
tilbake i de fleste supermarkeder. Mye av maten er ferdig
pakket og behandles stort sett av personer uten interesse og
kunnskap. Selv i manuelle disker er det ofte begrenset hva
man kan få ut av slik kommunikasjon, skjønt det varierer fra
sted til sted. Men spesialforretninger drives som regel av
entusiaster, folk med interesse for det de driver med, og det
er viktig at disse overlever og kan gi oss det vi vil ha. Alter-
nativet til å handle alt på ett sted er ikke nødvendigvis at man
bruker lang tid på å gå på markedet for å finne dagens fers-
kvarer, slik noen kanskje ser for seg at hjemmeværende hus-
mødre på kontinentet gjør. Så får vi bruke supermarkedene
på det de er gode til.

Uansett: Vi prøver å gjøre det lettere for folk flest å finne
frem til gode ting, enten disse befinner seg i spesialforret-
ninger eller supermarkeder med godt utvalg. Brosjyren er å
finne i de butikkene som er nevnt i den, samt i PDF-form på
Internett (slowfoodoslo.org). Der den trykte brosjyrer for
Oslo og omegn slutter, fortsetter Internett med nettstedet
finngodmat.no. Her er flere supermarkeder med, i tillegg til
at vi beveger oss utenfor hovedstaden og inkluderer lister
over produsenter i alle fylker. Dekningsgrad og oppdaterthet
varierer med lokalt aktivitetsnivå (for rapportører så vel som
produsenter). Dette er et forsøk på å synliggjøre matprodu-
senter — hvorav en rekke har gårdsutsalg — også utover
dem som f.eks. selger gjennom Bondens marked eller er til-
sluttet Norsk bygdeturisme og gardsmat, som har egne over-
siktlige systemer. Vi prøver å samle Norge til ett rike på
denne fronten.

Er så alt såre vel bare det er smått eller lokalt? Naturlig-
vis ikke. Kvaliteten varierer, ferskheten varierer osv., og da

må man si fra. Dette er etter undertegnedes erfaring lettere i
en spesialforretning enn i mange supermarkeder. La meg si
det slik: Jeg har fått dårlig fisk i alle fiskedisker i byen der
jeg bor. Man får pengene igjen, men måltidet er ødelagt, man
har kanskje åpnet en bedre vin i påvente av en stor matopple-
velse osv. Men man kan lure på holdningen hos enkelte. I en
dagligvarebutikk som hadde solgt meg dårlig fisk tre ganger
på kort tid, lot de meg vite at selv om jeg fikk pengene igjen,
var det egentlig umulig at de kunne ha solgt meg dårlig fisk,
for folk her i byen var så nøye på det. Det er kanskje ikke så
overraskende at jeg sluttet å handle der etter denne opple-
velsen. Så, folkens: Klag når det er på sin plass! Noen opp-
fatter klaging som noe negativt, men det er alminnelig sut-
ring som er negativt, folk som ikke stiller krav til seg selv,
bare til andre. En som vet hvordan ting skal være, har plikt
til å si fra når ting ikke er i orden. Vedkommende gjør oss
alle en tjeneste ved det, og gir et positivt bidrag til (i dette til-
fellet) vår matkultur. Vi har et kulturelt arbeid å gjøre her. Vi
hadde hatt langt bedre mat i butikkene om flere hadde stilt
krav til kvaliteten. Så får vi jobbe med å forklare kvalitet er
og hvor vi har utsikter til å finne den. Noen som er med på
den?

Jan-Tore Egge

Slike utsalg skulle vi gjerne hatt flere av. Fra Cherasco i 
Piemonte.



Den 25. juli 1993 besteg jeg Galdhøpiggen fra Spiterstulen.
Med meg på turen var også min yngste datter, på det tids-
punktet 7 år gammel. Hun syntes ideen om å erobre Norges
høyeste fjell var idiotisk. Følgelig bar jeg henne på nakken
hele veien opp. Det verste ved turen, var et lite stykke på en
smal sti på Svellnosa. En smal sti med løse steiner, og med
Styggebreen flere hundre meter nedenfor; en sulten isbre
som ikke hadde smakt menneskekjøtt på mange år. Akkurat
der, gode 2000 meter over havet, akkurat da, klokken 14:07,
tenkte jeg at noen burde skrive en bok om det danske høy-
fjellet.

I åtte år ventet jeg på at boken skulle dukke opp i en bok-
handel. Åtte år tok det før jeg forsto at jeg måtte gjøre det
selv, hvis det skulle bli gjort. Jeg skal være den første til å
innrømme at en dansk høyfjellsguide lyder som en spøk. Jeg
skal også innrømme at det også var meningen, helt i begyn-
nelsen. Jeg skulle skrive om rappellering i Danmark. Om
danske fjellvettregler. Om å grave seg ned i tide. Om dansk
fjellsmør. Om betydningen av en god basecamp. Fordom-
mene om de danske fjell var neppe mindre hos meg enn hos
de fleste andre.

Da jeg ga meg i kast med den danske fjellverden, oppda-
get jeg fort at her var det altfor mye alvor til at jeg bare kunne
spøke med det. I løpet av mine ekspedisjoner ble jeg sann-
synligvis den første nordmann som har besteget alle de dan-
ske fjell over 100 meter. Uten å gå nærmere inn på årsaken,
ble jeg utnevnt til det første, og hittil eneste, æresmedlem i
Ejer Bavnehøjs Venner.

Og siden jeg tross alt har fått ordet, la meg rokke ved
oppfatningen om at Himmelbjerget er Danmarks høyeste
punkt. Himmelbjerget måler bare 147,30 moh, mens Mølle-
høj med sine 170,86 moh kvalifiserer til tittelen kongen
blant danske bjerge. En knepen seier foran Yding Skovhøj og
Ejer Bavnehøj. Og for ordens skyld: Himmelbjerget finner
du først nede på en syvende plass, uten et eneste, fattig
olympisk poeng.

Men nok om det. Jeg har opplevd mye på mine eventyr i
det danske høyfjellet; alt fra konserter og folkemøter via
store fjernsynsreportasjer til offisiell toppe-dåp med minis-
tre og ordførere  tilstede. Jeg har gått meg bort og jeg har
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Dansk vin: 

Månen er en gul ost
Del 1 av 2

Dansk vin? Like usannsynlig som dansk høyfjellsmør, sa mine venner.



blitt invitert på snaps og lagkake av vennlig lokalbefolkning.
Jeg anså meg forberedt på det meste, men ble likevel grundig
overrasket da jeg ble spurt om jeg ville besøke en av Dan-
marks mest premierte vingårder. Vingård? I Danmark? Det
tror jeg når jeg ser det.

Til Bukkebjerg via en omvei
Litt vest for Skanderborg ligger området som på folkemunne
kalles «Ejer Bjerge», og her finner du alle de høyeste punk-
tene i Danmark. Gjerne referert til som «Danmarks tak». Det
er bare å følge skiltene til Ejer Bavnehøj. Og en liten landsby
med det hyggelige navnet Riis, og som sogner til Danmarks
høyest beliggende kirke, Ovsted Kirke. I Riis har Bent Skån-
vad og kona Anna innledet pensjonistkarrieren med å dyrke
Danmarks høyest «beliggende» vinranker. Både i drivhus og
på friland. Druer? Vel, når de dyrker fersken i Gudhjem på
Bornholm, er det kanskje ikke å undres over at man kan
dyrke vindruer på Jylland? Dessuten skal du bare noen få
hundre kilometer lenger syd for å finne tysk vin av utmerket
kvalitet.

Tankene går først unektelig til drivhuseffekten og om
dette muligens kan være begynnelsen? Det danske klimaet
har utvilsomt blitt varmere, hvilket har medført en forleng-
else av en vekstsesong der hver lille forskyvning gir effekt.
Samtidig utvikles det druesorter som krever lavere gjennom-
snittstemperatur for å oppnå god modenhet. Ikke minst har
tysk planteforedling gjort en betydelig innsats for tidligmod-
nende arter. Det beste eksemplet er Rondo, som nok har blitt
den mest populære druen i Danmark, og vanskelig å komme

utenom når det gjelder rødvin. Men ikke umulig. Danmark
kan sende en vennlig takk, i tillegg til en ikke ubetydelig
utviklingsskatt per plante, til Geisenheim vinforskningsin-
stituttet i Rheingau. For øvrig grunnlagt i 1872 av den prøy-
siske regjeringen og baron von Lande. Skuer vi i krystallku-
len, kan det være at tyskerne er i ferd med å sage over den
greinen de sitter på. Men dem om det. Jeg har hørt entusias-
tiske vinelskere snakke om at vi om ti år kan oppleve danske
vinruter både på Jylland og Sjælland. Det er neppe helt poli-
tisk korrekt å rope «Hurra for drivhuseffekten!» men i akku-
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Roger PIhl (til venstre) og Bent Skånvad i drivhuset.
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rat vår snevre sammenheng har den positiv effekt. Kanskje
vi kan dyrke vindruer i Norge om noen år også? At frukt-
blomstringen i Hardanger vil skje på vinstokkene i stedet for
på epletrærne? Men da har danskene for lengst fått et for-
sprang på oss, akkurat som de hadde med juletrærne. Kan-
skje Innovasjon Norge bør ha noen prosjekter som ser femti
år frem i tid?

I Danmark gir klimaet andre utfordringer enn lenger syd,
for sola står lavere på himmelen. Smale hekker med stor rek-
keavstand samt et særlig bevisst forhold til hvordan bladene
knipes og bindes opp, er nødvendig. Lyset er faktisk vikti-
gere enn varmen. Dessuten skifter klimaet fra år til år, derfor
varierer også mengden frukt som kan høstes. På slutten av
vekstsesongen tynnes druene i forhold til lysmengden, selv
om mange har tungt for å klippe av en eneste klase.

Men før vi sniker oss gjennom porten på Bukkebjerg, la
oss slå fast at vesle Danmark allerede siden 2000 har hatt
EU-godkjenning for kommersiell vinproduksjon, da de ble
tildelt en kvote på 99 hektar. De første årene har det naturlig
nok vært  preget av entusiaster, men etter hvert har det
skjedd kraftige tekniske fremskritt. Nå har danskene lært å
lage vin, og i vinskuene er alle vinene teknisk korrekte. En
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dessertvin, Cuvee Orion 2001, oppnådde 85 poeng og karak-
terisitikken «Stor sødme i næsen, honning, cantaloupeme-
lon, tørret abrikos og vanille. Flot, rig fedme i smagen,
medium syre, frisk og pæn med rimelig kompleksitet og
smag af tørrede frugter som eksempelvis figner». Så dan-
skene kan lage vin når det gjelder.

Landet er delt i fire vinsoner, hvor vi befinner oss i den
fjerde av dem i anledning denne artikkelen:

1. Sydhavsøyene, Nord-Sjælland og Storebælt
2. Jyllands østkyst og Kattegat
3. Nord-Jylland og Jyllands Vestkyst
4. Midt-Jylland.

Bukkebjerg, omsider
Vi tas med ekte dansk gjestmildhet i mot av Bent og Anna
Skånvad, en sommerdag som er så varm at det synes helt
opplagt å dyrke druer. Jeg mener, hva ellers? Og ettersom vi
er blant jyder på Jylland, går vi ikke bort til vinstokkene,
men blir stående og prate om løst og fast. Om været. Om det
kommende kommunevalget. Personlig klør jeg etter å
komme i gang med mitt neste eventyr i den danske fjellver-
den.

Bukkebjerg har, ikke lenger overraskende for noen av
oss, selskap med andre vinprodusenter blant danske fjelltop-
per; så som Højlandsvin i Ry, med utsikt til både Julsø og
Himmelbjerget. Stundom holder Tove og Kennith Broberg
vingården åpen, så forhør deg på turistkontoret i Ry og hils
fra meg.

Bukkebjerg ligger deilig i le, sydvendt, og består av en
salig blanding av friland og drivhus med vinstokker, en gam-
mel godsvogn samt noe som kan minne om et lite, hvitt hus i
Sienna. På frilandet står det 90 stokker.  Jeg griper meg i å
lure på hvordan godsvognen kom opp hit, for det er elleve
kilometer til nærmeste jernbanestasjon. Midt i science-ficti-
onlandskapet rusler Bent og forteller om store og små ting.
At han er utdannet gartner. At de første forsøkene var heller
mislykket, men at det gikk bedre da han flyttet inn i drivhu-
set. At han produserte uten etiketter de første årene. At han
bruker roser som indikator på meldug. At han bruker mange
druetyper, og blander dem gjerne på måter som ikke nødven-

digvis er god latin. At noen av dem er orion, merzling, him-
rod, rondo og boskop glory. At «Danske vinavlere» har 1393
medlemmer, men at ingen av dem kan leve av å dyrke vin.
Ennå. At han som pensjonist ikke kan aktivt selge vin uten å
bli trykket i ytelsene fra staten, men at han kan selge til
sånne som meg, som finner fram hit på egen hånd. At Dan-
mark regnes for å ha klima for musserende viner. At «enhver
knold» kan lage hvitvin, og at det er rødvinen prestisjen er
knyttet til. At danskene gjerne betaler mer for en rødvin enn
en hvitvin. At de beste danske vinene koster fra 200 kroner
og at det vil gå mange år før tilbudet kan holde følge med
etterspørselen. Og at man kan få en «forsmak» på danske
viner ved å kjøpe en tysk rødvin laget på Rondo.

Og naturligvis får vi smake på den ene etter den andre,
sittende og skue utover det bølgende, danske fjelllandskap.
Jo, det er absolutt deilig å være norsk i Danmark. Det er
muligens bare noe jeg innbiller meg, men er luften tynnere
her oppe? Eller kan det skyldes vinen?

Roger Pihl

Del 2 av artikkelen tar for seg smakspanelets gjennom-
gang av vinene fra Bukkebjerg, 142 meter over Kattegat.
Panelet er sammensatt av redaktør Sten Holt i Bulletin, Nor-
ges mest leste forfatter Tor Åge Bringsværd, høyesterettsad-
vokat Lasse V. Haugen og undertegnede. Bare en av oss
(gjett hvem) har vært med på vinsmaking tidligere, hvilket
setter sitt preg på testen. Mer om det i neste nummer.

Roger Pihl er aktuell i 2010 med romanen «Bløtkake-
mannen og Robin,» og er forfatteren bak kultboken og prakt-
verket «Guide til det danske høyfjellet», som anses å være
standardverket innenfor fagområdet. Boken er utkommet på
norsk, i tre opplag på dansk, og utgis på svensk i 2010. Han
er utnevnt til det første og hittil eneste æresmedlem i Ejer
Bavnehøjs Venner, og er innehaver av Danmarks turistkon-
tors hederbevisning «Det røde hjertet». «rolex» var hans
skjønnlitterære debut i 2007, som ble fulgt opp med romanen
«limo» året etter. Roger Pihl har også utgitt «Håndbok i kar-
tozoologi», «Jakten på den skjulte elefant», «Det dyriske
København» og «Jentekraft» med Tor Åge Bringsværd og
Eilert Sundt. 

Tårnet på Ejer Bavnehøj.
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Lykke i Piemonte
En mat- og vinreise

Av Klaus Hagerup og 
Bibbi Børresen

Dette er en fornøyelig bok om
tre par, forfatterne Klaus
Hagerup og Bibbi Børresen,
fotograf Tom Karlsen og hans
kone Inger Karlsen samt illus-
tratør Fredrik Skavland, fra
deres planlegging og gjennom-
føring av en 14 dagers mat- og
vinreise i Piemonte. 

Piemonte ja, for alle italia-
frelste og mat- og vininteres-
serte gir navnet gode og varme
assosiasjoner. Det er dette de
skriver om.

I dagbokform skriver Klaus
Hagerup forrykende morsomt
om reisen i Piemonte, hva de
opplever, hvilke vinslott de
besøker og hvilken påkjenning
det er for kroppen med all den
gode maten og vinen. Man
raser gjennom boken og håper
egentlig at turen varer mye
lenger enn bare 14 dager. Fre-
drik Skavlands mange briljante
og utrolig morsomme tegning-
er krydrer boken og gir den liv.

Bibbi Børresen tar for seg den
tradisjonsrike piemontesiske
matkulturen. Oppskriftene
som hun tar med er slik gode
matoppskrifter skal være. Alle
ingredienser i oppskriften er
tatt med, og fremgangsmåten
er lett forståelig. Undertegnede
har testet flere av dem og de
kan godt anbefales. De bør tes-
tes!

Det er mange vinprodusen-
ter man rekker å besøke i løpet
av to uker. De har fått med seg
alle de viktigste og toneangi-
vende vinhusene. Produsen-
tene blir, etter hvert som de blir
besøkt, fortløpende omtalt i en
egen faktaboks. Dette hever
kvaliteten på boken.

Boken er lettlest, har stor
humor og er faktaorientert på
både mat- og vinsiden. Boken
gir leseren virkelig lyst til å
gjennomføre samme reise selv.
Deres forrige bok fra Toscana,
Svarte haner og ville griser, vet
jeg har gitt mange personer
inspirasjon til en Toscana-
reise. Det er ingen grunn til å
anta at ikke dette kommer til å
skje, også etter denne boken.
Lykke i Piemonte, er om mulig
enda et hakk bedre.

Boken passer for alle som
ønsker å lære litt mer om vin
fra Piemonte og piemontesisk
matkultur. I tillegg gir boken
leseren virkelig lyst til å reise i
forfatternes fotspor. God les-

ning og god tur.
Ser med spenning frem mot

neste Italia-tur fra den kvartet-
ten.

Kristian G

Bokanmeldelse

Vinferie i Europa

Av Tom Marthinsen 
og Helge Hansen

Vinferie i Europa er en bok av
den anerkjente vinanmelderen
Tom Marthinsen i Dagens
Næringsliv som ønsker å dele
noen av sine erfaringer og gle-
der med oss.

Boken tar for seg åtte kjente
vinområder i Europa. Italia er
representert med Toscana og
Piemonte. Frankrike omfatter
fire distrikter, Champagne,
Bordeaux, Burgund og Cha-
blis. Deretter Tyskland og Por-
tugal med Porto/Dourodalen.

Forfatteren øser av sine

egne opplevelser og erfaring
etter uttallige reiser. Man for-
står virkelig at de har vært på
disse stedene mange ganger,
med all deres lokalkunnskap
om både vinhus, restauranter
og hoteller. Vi tar det for gitt at
det er mange steder som ikke
har holdt mål og derfor ikke
har kommet med i boken.

Boken er lettlest, spennende
og interessant enten du skal på
reise, har vært på noen av ste-
dene tidligere og ønsker en
oppfriskning, eller du kanskje
bare har lyst å drømme deg litt
bort. Den gir gode tips om
hvilke produsenter man bør
besøke, inklusiv deres
åpningstider og nettadresser,
reisemåte, hoteller og restau-

ranter. De fleste av de små,
men viktige severdighetene og
som gjør turen til mer enn bare
en ordinær tur, er tatt med. Hva
er vel et besøk i Chianti uten å
ta turen innom slakteren i
Gaiole?

Faktadelen om de respektive

distriktene, druene og vinhu-
sene er kort, konsis og er
omfattende nok til å gjøre
boken interessant, faglig
sett. 

For de som skal reise til et
av disse vinområdene for
første gang vil jeg gå så
langt som å si at dette er et
”must”. De små, men viktige
skattene som forfatteren
nevner, er verdt å få med seg.
Det er skatter man ikke nød-

vendigvis klarer å finne frem
til selv uten lokalkunnskap.
Det eneste jeg savner i boken
er oversiktskart hvor man
kunne markert noen av produ-
sentene og severdighetene.

Kristian G
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Vinens 
vinnere 2010

Av Merete Bø, 
Tom Marthinsen og 
Helge Hansen

Vinens vinnere er mye mer
enn en bok om de 500 beste
kjøpene som Dagens
Næringsliv journalistene
Merete Bø og Tom Marthinsen
anbefaler. Heldigvis.

Tema for årets bok er Bur-
gund. Det er dette som opptar
mesteparten av boken og som
gjør den spesielt interessant.
Er du interessert i Burgund, og
har lyst til å lære mer om dette
meget viktige vindistriktet, er
boken absolutt å anbefale.
Burgund er et av de mest
omfattende og komplekse vin-
områdene i verden, og er vel
det området som det er van-
skeligst å bli kjent med.
Området, som strekker seg fra
Lyon i sør til Chablis i nord, er
ikke så stort i omfang. Men
det er likevel oppdelt i svært
mange områder og kommuner.
Og ikke nok med det; eien-
dommene eller vinmarkene er

etter utallige arveoppgjør
oppdelt i små teiger. Etter
århundrer med arveoppgjør
hvor alle skal arve like mye
sier det sitt. Dette gjør det
vanskelig å orientere seg i
landskapet. Man må kjenne
både område, produsent og
faktisk nesten hvilken famili-
egren vinen kommer fra.

Det er et vanskelig og uhyr-
lig komplekst område som
behandles i denne årboken.
Dette gjør de med sjarm og
humor. De har detaljkunnska-
pene i orden og akkurat dette
gjør boken spennende å lese.
Den er lett å lese, men tung å
trenge dypt inn i. De tar for
seg kommune for kommune
og de toneangivende produ-
sentene i de respektive kom-
mune. Dermed blir det inter-
essant og lærerikt for oss å
lese og å forstå et av de mest
myteomspunnede vinområ-
dene i verden.

Boken er nok den beste
boken om Burgund som er
utgitt på norsk. I tillegg er den
godt skrevet og har et meget
høyt faglig nivå. Boken kan
anbefales for alle som ønsker
å lære mer om Burgund. Både

å lese fra perm til perm og
som en oppslagsbok.

Denne kritikken av boken
kommer før siste del av boken
er behandlet, de 500 beste kjø-
pene i 2009. De 500 beste kjø-
pene er korrigert for de parti-
varene som var inne på Vin-
monopolet en kort periode før
de ble utsolgt, årgangsen-
dringer osv. Dette fører til at
man får servert 500 anbefa-

linger av vin som fortsatt er
tilgjengelige på polet. Spørs-
målet man da må stille seg,
eller teste ut, er om din per-
sonlige smak er i overens-
stemmelse med smaksprefe-
ransene til Merete Bø og Tom
Marthinsen. Er den det, er det
bare å kjøpe boken hvis du er
på jakt etter noen godbiter for
nytelse eller til kjelleren.

Kristian G

Den beste 
Mat & Vin boken 
vi kunne lage

Noen bøker fortjener å løftes
frem i lyset igjen, og ikke for-
svinne inn i forlagenes arkiv-
hyller. De burde heller gis ut i
nye opplag. Selv om denne
boken utkom for drøyt et år
siden, og inneholder endel
konkrete vinforslag, som det
nå kanskje kan være litt vrient
å få tak i; så vinner denne
boken stort på sin styrke med
flotte oppskrifter. 

Og dette er snadder. Her er
samlet noen av de beste kok-
kene i landet, de har bidratt
med noen av sine beste opp-

skrifter, og Arne Ronold har
satt vinforslag til rettene. Dette
gjort på en måte
som gjør at man fort
kan få en ide om
hvilke viner og vin-
typer man kan pluk-
ke fra hyllene i dag
for å matche disse
lekre rettene. At
boken nå også er
kommet i en rimeli-
gere utgave uten
hardcover, er også
et pluss. Men layou-
ten, fotograferingen
og de fristende ret-
tene taler sitt eget
språk. Det får bare
tennene til å løpe i
vann, og gir deg lyst

til å gå på kjøkkenet med en
gang og lage noe av alt dette

gode.  At intervjuene av kok-
kene kommer imellom de gode
rettene gjør boken også meget
lesverdig, gir en bra balanse og
helhet i boken. Det blir defini-
tivt noe mer en en ren koke-
bok. 

Og det gir leseren lyst til å
besøke disse flotte restauran-
tene som de jobber på eller dri-
ver selv. Noe som sikkert også
er en intensjon med boken. Det
gjør ingen ting. Det er smak-
fullt og lekkert utført. 

Flott julegave, kanskje til
deg selv?

StenVH



Årsmøtet 2010 
6. mars 2010 i Kristiansund
Det går med stormskritt mot nytt år og nytt årsmøte, denne gangen i Kristiansund.
Vi i styret har for denne gangen valgt å legge årsmøtet ut av Oslo regionen, og håper at
dette inspirerer mange både nye og gamle medlemsklubber til å sende sin representant. 
Vi har fått mange reaksjoner på at neste årsmøte skal flyttes ut av Osloregionen.
Heldigvis er de aller fleste positive.
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Det er mange ting å ta hensyn til ved valg av lokaliteter for
årsmøte, og det ideelle er at alt skal kunne foregå under ett
tak. Dette er ikke mulig i Kristiansund, men avstandene er så
små at det likevel ikke byr på noen problemer. Vi har lagt
det opp slik at det vil være mindre enn tre hundre meters
gange mellom de forskjellige stedene vi skal være. Selve
årsmøtet og vinsmakingen skal foregå på Folkets Hus. All
bespisning i regi av NVkF blir på Bryggekanten Brasserie &
Bache Bar. Vi har gjort avtale med Comfort Hotel Fosna om
overnatting. Hotellet ligger omtrent midt mellom Folkets
Hus og restauranten.

Program
Siden vi regner med at en del av de tilreisende kommer til å
benytte anledningen til å ta en langhelg i Kristiansund har vi
valgt å forberede et par ekstra arrangement som vi håper fal-
ler i smak.

Cognac & klippfisk
Vi starter fredag kveld med Cognac smaking og klippfisk på
Bryggekanten Brasserie & Bache Bar. Det er vel nesten
unødvendig å fortelle at det er Baches Cognac som skal sma-
kes. 

Lørdag
Lørdagens program starter med lunsj på Bryggekanten Bras-
serie & Bache Bar. De har lovet å lage en enkel men spen-
nende årsmøte meny til oss som vi kan velge fra. Prisene
varierer fra kr. 150,- inkl. ett glass vin. Lunsjen betales
direkte til restauranten, og de som ønsker det kan bestille
bord på forhånd.

Årsmøtet
Etter lunsj blir det årsmøte på Folkets Hus. Her følger vi det
vanlige oppsettet med godkjenning av innkalling, godkjen-
ning av regnskap og budsjett, styrets årsrapport, valg og inn-
kommende saker.

Klubber under 50 medlemmer kan stemme med 1 per-
son, klubber med over 50 medlemmer kan stemme med 2
personer. Betingelsen for å kunne stemme er at klubbene
ikke er skyldige kontingent.

Vinsmaking
Også neste år vil det bli vinsmaking i etterkant av årsmøtet.
Denne vil også foregå på Folkets Hus, i et tilstøtende lokale
til der vi skal ha årsmøtet. Vi kommer tilbake til hvilke viner
som skal smakes når invitasjonene til årsmøtet sendes ut.
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Årsmøtet middagen
Etter vinsmakingen vil det være en liten pause før vi igjen
samles på Bryggekanten Brasserie og Bache Bar for den
store årsmøte middagen.

Arne Roksvåg har lovet oss en spennende 5 retters meny
komponert spesielt til oss. Fordi tilgangen på ferske råvarer
er så avgjørende for et godt resultat vil ikke Arne gi oss noen
ferdig meny enda, men vi vet at han jobber tett sammen med
Erik Rasmussen hos Red & White for å få til en flott smaks-
opplevelse. 

Erik og Arne kjenner hverandre godt fra flere vellykkede
Winemakers Dinners på Bryggekanten. Nå jobber Erik hardt
med å få oppover en av Red & Whites mest ettertraktede vin-
produsenter til vårt årsmøte. Beklagelig vis kan han ikke
enda bekrefte hvem som kommer.

Mer informasjon om produsenten og vinene blir lagt ut
på vår hjemmeside så snart avtalen er bekreftet. Denne
informasjonen vil selvsagt også bli å finne på invitasjonene.

Etter maten fortsetter kvelden på Bryggekanten Brasse-
rie og Bache Bar med live musikk frem til kl. 02.00.

Atlanterhavsveien
Søndag kan de som ønsker det avslutte helgen med busstur
over Atlanterhavsveien til fiskeværet Bud hvor det blir ser-
vert fiskesuppe før det blir retur til Kristiansund. Her er vi
avhengige av å vite hvor mange som er interessert, så gi oss
gjerne en tilbakemelding.

Som dere ser skjer det mye rundt neste årsmøte, og vi
håper at mange lar seg friste av dette og melder seg på.

Det vil bli påmelding via nett på samme måte som vi har
gjort det med vinsmakingene i år. Det vil bli åpnet for
påmelding så snart invitasjonene blir sent ut til alle medlem-
mene. Vi minner om at det er begrenset antall plasser på alle
arrangement unntatt selve årsmøtet, så det kan lønne seg å
være tidlig ute.

Velkommen til Kristiansund!

Concha y Toro Norway
ønsker god jul og godt nyttår
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www.vinskap.no
Med ønske om GOD JUL og enda bedre

vin - i mange,mange år.

Fredag kl. 20.00
Bache Cognac smaking inkl. lokalt tilberedt bacalao
på Bryggekanten kr. 350,- (Forhåndspåmelding)

Lørdag 
Kl. 11.30 – 13.00
Lunsj på Bryggekanten. Priser fra kr. 100,- 
betales direkte til restauranten.

Kl. 13.30 
Årsmøte på Folkets Hus. Klubber med inntil 50 
medlemmer har 1 stemme, klubber med mer enn 
50 medlemmer har to stemmer.

Kl. 16.30
Vinsmaking. Pris kr. 200,- 
(Forhåndspåmelding)

Kl. 19.30
Aperitif på Bryggekanten

Kl. 20.00 
5 retters festmiddag med viner fra Red & White.
Kr. 690,- (Fohåndspåmelding)

Kl. 02.00 serveringen stenger

Søndag
Kl. 10.00
Avreise fra hotellet med buss over Atlanterhavsveien
til Bud. Her spiser vi lunsj før vi returnerer til Kristian-
sund. Pris ca. kr. 400,- inkl lunsj (Forhåndspåmelding)

Transport
Kristiansund har enkel adkomst både med fly, tog,
buss og båt.

FLY
SAS flyr flere ganger pr dag, og har direkte ruter til
Kristiansund både fra Oslo, Bergen, Stavanger og 
Kristiansand.
Både SAS og Norwegian har også flere daglig avgang-
er til Molde. Fra flyplassen i Molde går det buss til 
Kristiansund hver time frem til 20.15. Det går også
korresponderende busser tilbake. Bussen bruker litt
over en time.

TOG
Raumabanen til Åndalsnes og buss videre til Molde
og Kristiansund.

BUSS
Nordmørsekspressen fra Oslo via Dovre, Oppdal og
Sunndalsøra.

SJØVEIEN
Hurtigruten anløper både nord og sør fra hver dag,
og Kystekspressen har flere daglige avganger fra
Trondheim.

TØRRE FAKTA
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Mens det meste av Europa har hatt et kvalitetssystem for vin
som har bygget på en rekke ulike kriterier, har Tyskland hatt
sitt eget system basert på hvor mye sukker druene har hatt
før gjæring. Dette har stort sett ført til at tyske viner har fått
et omdømme som for en stor del har blitt forbundet med mye
sukker. Det er riktig å si at verdens sjette største vinprodu-
sent fortsatt har en del å gjøre før de har endret på dette.
Samtidig skjer det mye på dette området i disse dager. Para-
plyorganisasjonen VDP. Die Prädikatsweingüter er med på å
avle fram en ny generasjon dynamiske vinmakere. Kort sagt
er det tørre viner, tilsvarende det vi finner i andre europeiske
land, som er det nye. Litt mer detaljert er det kvalitetsbe-
stemmelser som tar hensyn til en rekke forskjellige kriterier
som benyttes (mye likt det vi finner over grensen i Alsace).

Det var ikke mangel på toppviner blant de som var repre-
sentert i Mainz. Der fikk vi for eksempel møte Kloster Eber-

bach, Schloss Johannisberg og Schloss Vollrads alle fra
området Rheingau. Eksempelvis regnes Kloster Eberbach
som den tyske vinproduksjonens vugge, da de rundt 1130-40
startet sin vinproduksjon. Et benediktinerkloster som lå der
Schloss Johannisberg ligger i dag, var faktisk et par år tidli-
gere ute.

Fra Mosel var kvalitetsprodusenter som Dr. Loosen, S.A.
Prüm og Tanisch representert, fra Pfalz produsenter som Dr.
Deinhard og fra det litt mindre kjente området Nahe møtte vi
produsenter som Schlossgut Diel og Tesch.

Jo da, en produsent som Dr. Loosen lager fortsatt viner
med mye sødme, men det er befriende å registrere hvilken
friskhet disse vinene samtidig har, slik at sødmefølelsen
balanseres og dempes. En av kuriositetene fant vi hos Step-
han Attmann fra Dr. Deinhard i Pfalz. En nytappet riesling
2008 (for anledningen) fra sist anskaffede vinmark, Paradi-

Weinbörse i Mainz:

Den søte tid over i Tyskland
Vi kommer nok helt sikkert til å finne søte rieslingviner i Mosel-dalen også i framtiden,
men noe av den revolusjon som foregår i de 13 tyske avgrensede kvalitetsregionene fikk
vi oppleve i Mainz i april. Da arrangerte VDP. Die Prädikatsweingüter sin årlige
vinmesse der i alt 158 av medlemmene deltok med sine toppviner – og noen kuriositeter.

Jochen Ratzenberger senior i vinmarken Wolfshöle i de bratte skråningene
rett overfor byen Bacharach. 

Vinmessen i Mainz ga oss muligheten til direktekontakt med en rekke 
vinmakere. Her Martin Tesch fra Weingut Tesch i Nahe sammen med 
Carl-Erik Christoffersen og Jan Egil Aase fra vinklubben Vinfo 92.
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esgarten, som hadde potensial i årene framover. Vinen var
frisk, men lettdrikkelig og velsmakende av gule epler. Et
spennende konsept å følge med på i tiden framover.

Mittelrhein – et spennende område
På begge sider av Rhinen mellom Koblenz og Bingen ser vi
en rekke vinmarker på rekke og rad. Disse utgjør vinområdet
Mittelrhein, som er arealmessig det tredje minste i Tyskland.
Karakterisert av de internasjonale vinekspertene som In the
middle of nowhere, noe som forteller at dette området er
ukjent for mange. Ikke engang Hugh Johnsens siste utgave
av Vinens verden har med noe godt kart over Mittelrhein.

Området har et stort antall vinprodusenter, men antall
topp-produsenter kan du telle på én hånd. Flere av de inter-
nasjonale vineksperter er pessimistiske for produsentene i
Mittelrhein. Dette fordi vinmarkene ligger i svært bratte dal-
sider uten muligheter til utvidelser. Vinproduksjonen i dette
området er og vil forbli håndarbeid uten muligheter til mer
maskinell og rasjonell virksomhet.

En flyktning
Vi var så heldige at vi fikk besøke og bo hos Weingut Rat-
zenberger i Bacharach, som ikke bare er medlem av VDP,
men også organisasjonens representant i dette vinområdet.
Familien kom hit i siste del av krigen, fra den (i dag) russiske
enklaven Königsberg, der de var bønder, understreker Rat-
zenberger senior, selv om tittelen den gang var Land-adel.

I dag har han gitt gården videre til sønnen Jochen Rat-

zenberger jr., som er et godt eksempel på den nye generasjo-
nen vinprodusenter. Her satses det 100% på kvalitet framfor
kvantitet, og kvalitet er noe han absolutt har oppnådd. Hans
Steeger St. Jost Grosses Gewächs 2007 er et godt eksempel
på de toppvinene vi finner i dette området. Duften har god
intensitet, den er fruktig av modent grønt eple og sitrus, vi
finner et typisk mineralpreg og svakt petroleum i bakgrun-
nen. Vinen er klart aromatisk og med fin friskhet. Smaken
har god fylde og er fruktig med mineralpreg, den har god
konsentrasjon, er lang og har fin friskhet.

- Vinmarkene våre har stort sett mye skifer, som riesling-
druen plukker opp, forteller Jochen Ratzenberger.

- Ofte vil dette føre til sterkt petroleumspregede viner,
når de lagres. Jeg forsøker å dempe denne effekten og heller
beholde mye av det fruktige i vinene, forteller Jochen, når
han skal beskrive hva som særpreger Ratzenberger-vinene.
Mineralpreget er skiferens fingeravtrykk i vinen, men petro-
leumspreget var faktisk svært så forsiktig i hans viner.

Ratzenberger har fire vinmarker og de to Grosses
Gewächs ligger sørvendt i svært bratte dalsider. Med rundt
45 graders helling, er det vanskelig å bevege seg – også for
de som skal plukke druer.

- Fordelen er åpenbar, understreker Jochen Ratzenberger.
- Her har vi maksimalt utbytte av solen hele dagen, som

betyr at vi får en optimal modningsprosess. Bedre kan det
ikke bli så langt nord i Tyskland, mener han.

Tekst: Carl-Erik Christoffersen

Foto: Davood Nematinia

Her i vinmarken Erdener Trepchen henter Dr. Loosen råvarene til mye god vin. Dr. Tanischs vinmark i utkanten av Bernkastel. 
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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!
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