
Bulletin
nr. o1/2oo5
Organ for Norske Vinklubbers Forbund



Innhold i dette nummer, 01/2005

TEMA ITALIA

PRESIDENTEN HAR ORDET

Arnold Myhre

REDAKSJONENS HJØRNE

Sten V. Holt

KASSERERENS HJØRNE

Jon Taarland 

HVEM ER «DEN NYE VIN»?
Jan Fredrik Tveten 

PROSCIUTTO DE PARMA – HIMMELSK SVINEKJØTT

Morten Smith

FANTASTISKE DAGER VED FOTEN AV FJELLET

Per Arne Orloff

VILLA MONTELEONE

Morten Nordby

Forsidefoto
Sten V. Holt



Bulletin 1/2005 3

Presidenten har ordet

Først og fremst ønsker jeg alle
våre medlemmer et riktig godt
nytt og vinøst år!

Vi i styret i forbundet håper å
kunne tilby smakinger og reiser
utover i 2005 ved siden av rabattert,
vinrelatert utstyr. Aktiviteten skal
ikke bli mindre.

Når dette leses har vi i samarbeid
med Temareiser Fredrikstad vært
(er) på vintur i Sør-Afrika.

Et spennende og vakkert vinland.
- Vi planlegger en vin-, mat- og kul-
turtur til Rhône som skal gå 1. til 7.
oktober. – ColorLine's nye 'Fantasy'
som går Oslo-Kiel bør vi også prøve
å få til et arrangement på.

I samarbeid med Arcus hadde vi
søndag 30. januar en vinsmaking av
en rekke gode viner på Grand Hotel i
Oslo, og kun for medlemmer av for-
bundet. Det var påmeldt rundt 195
personer hvilket er meget bra. Men
det var over 50 som ikke møtte opp.
Hvis disse ikke hadde meldt seg på
ville arrangementet vært avlyst pga.
for liten deltakelse. Vi måtte være
rundt 200.

Til foredraget var påmeldt 80,
men kun 20 møtte opp. Dette er ikke
holdbart og lite seriøst over for
Arcus og vinagenter, kjære medlem-
mer. Neste gang må vi ha et annet
opplegg. 

De som deltok var meget fornøy-
de og fikk smake mye godt.

Alkoholdebatten nok en gang. –
Vi leser at nordmenn handlet 6,5
mill. liter vin i Sverige i 2004. Det
blir ikke mindre når avgiftene i Sveri-
ge settes ned ytterligere 10% i år;
man regner med en økning i grense-
handelen med 19-20%. Svensk vinav-
gift blir NOK 15 pr. liter, mens vi i
Norge må betale NOK 43,30. Det er

krav fra EU om kutt i avgiftene i Sve-
rige for vin og øl.

Den svenske regjering foreslår å
senke 'spritskatten' med 40%, men
dette er kun for brennevin. – I Dan-
mark ble avgiften på vin og øl senket
med 13% i januar i år.

Et gode kommer fra vår regjering,
nemlig forslaget om å tillate tax-free
salg ved ankomst

på norske flyplasser. Dette mottas
med takk. Man slipper å dra med seg
varer tur/retur og dessuten sparer
flyselskapene vekt på håndbagasje.
Dette er ikke ukjent i mange andre
land.

Men det kommer sterke protester
fra danske skattemyndigheter som
mener dette strider mot EU-bestem-
melser. Selvsagt vil det gå ut over tax-
free salget på Kastrup. Norske myn-
digheter tilbakeviser protesten. Stå
på!

Vårt årsmøte avholdes lørdag 5.
mars og vi tror og mener at dette
arrangementet blir minst like bra
som forrige år. Et aktivt årsmøte
trenger vi. Det blir en meget bra vin-
smaking med representant fra Anti-
nori i Italia og en spennende itali-
ensk middag med gode viner. Samt
hyggelig samvær. Vi håper på god
oppslutning.

Vi er midt i torsketiden og torsk
med rogn og lever er fantastisk spise.
En lett, frisk norditaliensk rødvin er
et utmerket akkompagnement, spe-
sielt til fet torskelever og sand-
efjordsmør. God appetitt!

Arnold Myhre
President
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Redaksjonens hjørne

Flere bidrag denne gangen har gjort at
bladet har fått et skikkelig tema, Italia;
som med sin mangfoldighet har så mye å

by på. Både i vin og mat. Der er jo så mye godt.
Neste gang blir Rhône tema! Hvis det er

noen av dere som har lyst til å sende inn noe
dere har på hjertet om Rhône, en god opple-
velse, en flott reise, et spesielt bra produsentbe-
søk, skriv noen ord og send inn.

I disse tider med store oppslag rundt Vin-
monopolet, og mistanker om smøring av de
polansatte, er jeg litt bekymret for at mistan-
kene også kan gi utilsiktede negative utslag på
sikt. Det er bra at Vinmonopolet nå setter alt
inn på å rydde opp, og sørge for at ingen i frem-
tiden skal mistenkes for å ta imot bestikkelser
for spesiell hylleplassering eller favorisering av
en spesiell importørs produkter. Uheldig vil det
være hvis de ansvarlige nå rydder for mye, selv
for den minste forseelse; at de mister mange av
de kunnskapsrike avdelingslederne, likedan at
mange velger å slutte pga. overreaksjoner.

Det uheldige vil også f.eks. være hvis man nå
setter tak på hvor mange viner en enkelt impor-
tør kan være representert med i det enkelte
utsalgs  tilleggsutvalg. Det er tross alt noen
importører som har en skikkelig bredde av kva-
litetsviner, og da er det viktig, nettopp som

noen Vinmonopol har gjort, å ta inn de vinene
som de mener er veldig interessante pga. sin
kvalitet. Og dette bør kunne få fortsette uten
noen sperrer, slik at de som er interessert i slike
gode viner, også kan få gå på sitt Vinmonopol
og handle de direkte, i et utsalg som er preget
av kvalitet, og ikke på fordeling.

I denne sammenheng håper jeg at en annen
ting også blir ivaretatt. Hvis de polansatte blir
sperret fra å gå på smakinger av nye produkter,
kan det fort gi uheldige utslag. Disse smaking-
ene har jo helt sikkert bidratt til å gi en stor
økning i varekunnskap om nyhetene; det har
vel aldri vært så god varefaglig veiledning å få
på Vinmonopolene som i de senere år, kanskje
nettopp pga. den flotte muligheten de ansatte
har hatt – og bør få fortsette å ha – til å smake
på de produktene de skal selge, slik at de også
lettere kan veilede kunden i hvilke viner som
passer til den anledningen eller til den maten de
skal servere den kvelden.

Kunnskap er tross alt basert på tilgjengelig-
het til produktene, og det må aldri forveksles
med smøring. red

Jeg sendte ut kontingenkrav for 2005
i januar og i skrivende stund (3.2) har
omtrent 1/3 betalt, selv om fristen
gikk ut i slutten av januar.
NVkF har mange aktiviteter som
skal holdes i gang og derfor hadde
det vært fint om vi kunne slippe å
bruke så meget energi på purringer.

Årsmøtet nærmer seg fort og det
betyr mange påmeldinger med for-
skjellig innhold og mange innbeta-
linger å holde orden på. Jeg vil derfor

sette pris på at så mange som mulig
benytter den KID dere finner på
mailbekreftelsen på påmeldingen.
Hittil har dere vært ganske flinke,
men noen unntak er det jo alltid.
Husk også, skriv ingen melding til
oss på giroen, den blir ikke lest.

30.1 holdt Vectura en vinsmaking
med foredrag. Påmeldingen gikk
gjennom oss siden det kun var våre
medlemmer som var invitert. Fasit
noen dager før var vel 190 påmeldte.

Skuffende da at det kun møter noe
over 100.  Det er vanskelig nok å
være arrangør om ikke vi blir utsatt
for mer og mindre fiktive påmel-
dinger.

Noen av dere etterlyste bekref-
telser, men det får dere bare på våre
egne arrangementer (hvis ikke arran-
gøren selv tar hånd om det da). 

Vi sees på årsmøte på Holmenkol-
len Park Hotell lørdag 5.3 til smaking
av Antinoris viner....

Kassererens hjørne
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Fra styret

I Bulletin:
1/1 side i sort/hvitt kr. 3000
1/2 side i sort/hvitt kr. 2000
1/1 side i farger kr. 4500
1/2 side i farger kr. 3000
eventuelle oppsett av annonse kommer i til-
legg.

10% rabatt ved to påfølgende innrykk.
15% rabatt ved tre eller flere innrykk.
10% rabatt ved to helsider i samme utgave.
15% rabatt ved tre eller flere helsider i
samme utgave.

Vedlegg til Bulletin:
-Vedlegg av brosjyreark uten plastpakking
(opp til 200 grams papir): kr. 7500

-Vedlegg av brosjyre fra 4 til 12 sider
(opp til 200 grams papir): kr. 9500
Disse priser med forbehold om 
portoøkninger.

Rubrikkannonse for klubbene 
og medlemmene: kr. 100

Utsendelsesplan for 2005 
(avvik kan forekomme):
Artikler og annonser må være oss i hende
innen deadline.

Nr. 2/2005 mai/juni: Deadline: 10/5
Nr. 3/2005 september: Deadline: 20/8
Nr. 4/2005 november: Deadline:20/10
Nr. 1/2006 februar: Deadline 20/1

Bulletin trykkes hos Zoom Grafisk AS.
Fritt ettertrykk, men vær vennlig å oppgi
kilde.

Bulletin er organ for Norske Vinklubbers Forbund. Bladet utkommer 4 ganger årlig og
sendes til hvert enkelt medlem i samtlige klubber tilknyttet Forbundet.

Total medlemsmasse er for tiden omlag 4000 medlemmer fordelt på ca. 161 aktive 
klubber.

Priser på annonser i Bulletin pr. januar 2005, gjeldende for alt som går i trykk/på e-mail 
fra 1/1-05:
For annonser og annet stoff utsendt på www/e-mail gjelder egne priser. 
Kontakt kassereren for info.

«VinMail»
Hver gang Vinmonopolet har nyhetsslipp, dvs. annen hver måned, sender vi ut en vurdering av
nyhetene på e-mail gratis til våre medlemmer. Vanligvis er det Rolf Aas som står for smaksnota-
tene, men det hender at han er på en av sine mange vinreiser, og da overtar en annen i styre eller
redaksjon.  Vi har fått stor respons på vinmailen.

Siste vinmail ble sendt ut 9/1.
Neste smaksnotater sendes ut ca. 1/3,
og de nyhetene kommer i salg 5/3.

Hvis du ønsker vinmail fra oss, send inn en e-mail med følgende opplysninger:

Vinklubbens navn Postnummer og -sted
Klubbens kontaktperson
Ditt navn Ditt telefonnummer
Din adresse Din e-mail!

Send til vinmail@nvkf.no

Send til vinmail@nvkf.no
Husk; tjenesten er gratis for våre medlemmer, og det er ingen begrensninger på antall pr. klubb.

Velkommen til
nye klubber
1joy2day

Korka.com

Sofies Vinverden, Oslo

Palatum Superiorum

Vinklubben VinDaloo,
Oslo

Kottabos

Vinette, Kristiansand

Vinklubben På Druen,
Oslo

En mann som lager vin,
kan konservere solskinn.

Alighieri Dante
(1265-1321)
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Jeg har hatt gleden av å lese
igjennom "Mat og vin i
Frankrike" med undertittel
"En kulinarisk reiseguide" og
la meg med det samme si at
jeg er imponert.

Så mye stoff presset inn på
188 sider i lommebokformat.

Boken tar for seg alle
Frankrikes 21 regioner og for-
teller oss om råvarer, lokale
tradisjoner, produsenter og
gir også mange tips om hva
man kan kjøpe med seg hjem
fra hver region.

I hver region finner man
oversiktskart med regionenes
plassering i Frankrike, en
oversikt over gastronomiske
attraksjoner, druesorter og en
faktaside om hver region. 

I tillegg en detaljert beskri-
velse av hva du bør
gjøre/smake/kjøpe i regio-
nen.

Helt i begynnelsen finner
man en grei gjennomgang av
hvordan man bruker boka.

Jeg kan ikke tenke meg en
mer praktisk bok å ha med på
en kulinarisk reise i Frankri-
ke.

All ære til forfatterne Arne
Ronold, Niels Ehler og Jør-
gen Mønster.

JT

Mat og vin i Frankrike

Ønsker du gode råvarer, men
synes at du ikke får det beste
du ønsker i din lokale butikk,
skal du følge med på
www.bondensmarked.no
utover våren. I høst har de
stått i en liten gatestump i en
sidegate av Bogstadveien i
Oslo, Vibesgt., og her har
bønder fra østlandsområdet
med seg lam fra Vestmarka,
pinnekjøtt, ferske oster - bl.a.
fra Den Blinde Ku, pølser,
honning og mye annet snad-
der fra sin egen produksjon.
Her kommer gårdsbutikkene
til deg.

Og dette er ikke bare et
Oslo-fenomen. Minst 13 ste-
der i landet har de lokale
boder en eller to lørdager i

måneden. Bodø, Arendal,
Levanger, Lillestrøm, Trond-
heim - sjekk www-sidene og
finn ut når og hvor det er
greiest for deg. Absolutt verd
et besøk, flere og flere finner
veien til Bogstadveien for
hver gang jeg er der.

Men vær tidlig ute den
dagen du velger, for det hen-
der ofte at produsentene
undervurderer omsetningen
den dagen, og dermed har
med seg alt for lite i forhold
til etterspørselen.

stenvh

Bondemarked

Christer Berens har gitt ut en
ny vinbok. (Rettere sagt to -
den andre er om mat og vin.)

Her tar vi for oss den om
vin - og det er virkelig helt
enkelt.

Denne reisevante, kunn-
skapsrike svensken som har
gjort nordmann av seg, og
som har gjort det meste
innen vinbransjen; fra vinkel-
ner til foredragsholder,
vinimportør med egne cuvéer
- laget sammen med utvalgte
produsenter, ukentlig gjest i
radioprogram om vinkunn-
skap. Allsidig som få og
meget kunnskapsrik, med
evnen til klart å skille mellom
de forskjellige tingene han
driver med.

Boken gir en fin innføring
i de viktigste vinområdene,

om druer, klima og jords-
monn, om viktigheten av rik-
tig glass, hvordan glassets
form påvirker din opplevelse
av vinen. Lagringsforhold,
såvel som viktigheten av kor-
rekt serveringstemperatur.

Han forteller om hva som
er karakteristisk for viner fra
noen av de forskjellige vin-
områdene, geografiske for-
skjeller som gir forskjellig
opplevelse av samme drue,
om lukten og smaken, og
hvorfor, og videre litt om hva
slags mat dette kan passe til.

Tilsvarende om de viktig-
ste av druetypene, såvel som
begreper på etikettene og for-
klaring av uttrykk. Boken er
lettlest og tydelig skrevet med
innsikt i et stort fagområde,
og ikke minst entusiasme.
Han har klart å samle utrolig
mye av de viktigste elemen-
tene på relativt få sider, i lett-
lest form.

Boken er nok mest tilsiktet
deg som er relativt ny i vinens
verden. Som har funnet ut at
dette er gudenes drikk, og vil
lære mer om det. Men her er
definitivt mye å plukke opp
også for de viderekommende.
Anbefales på det varmeste -
for enhver vininteressert.

stenvh

Vin-helt enkelt.....

Ønsker du oversikt over tyske vinfester, 
gå til www.deutscheweine.de 

Jakter du på spesielle viner og vinauksjoner, prøv
www.napavintners.com/auctions/wineauction.html
www.bbr.com
www.wine-auction-world.com

Ønsker du litt info om australsk vin, prøv
www.wineaustralia.com.au
www.wineplanet.com.au

Tips på www
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Noen uker før, nærmere bestemt 4. november. Det var
med blandede følelser jeg satte seg ned for å smake Vino
Novello, den nye vinen i Italia. Kunne dette være seriøst?
Hevet jeg blikket kikket måtte jeg konstatere at det må det
være. Jeg stirret rett på Carlo Pasqua, Chiara Lungarotti,
Albiera Antinori og ni andre fremtredende produsenter
av seriøs vin i Italia. Disse tolv produsentene av vin hadde
kommet ens ærend til Vicenza denne første uken i
November for å vise sine viner for Vin-Italia, journalister
fra inn- og utland samt den jevne mann. 

Hvert år de siste årene blir det produsert opp mot 18
millioner flasker Novello (som er en fellesbetegnelse på
årets nye vin). Disse flaskene kommer fra over 300 produ-
senter i tillegg til de 12 som satt i årets panel. På messen
etterpå var 133 av disse produsentene tilstede. Novello har
vært et fenomen i Nord-Italia og mer enn 60% av vinen
kommer fortsatt fra Nord, hvorav står for størstedelen av
denne produksjonen - eller ca. 1/3 av den totale produk-
sjonen i Italia med sine 6 millioner flasker. Disse tallene
høres mye ut for oss som lever i et lite land med lavt vin-
konsum, men det tilsvarer ca. 0,27% av den totale Italien-
ske vinproduksjonen - eller med andre ord; Litt mindre
enn en dags produksjon/forbruk! 

Når det gjelder druer, sier italienerene at den nye vin
har mange fedre. Med det mener de forskjellige druety-
per. I år hadde den ikke mindre enn 60! Snakk om en
blandet familie. De mest brukte i år var Merlot (103 pro-
dusenter), Sangiovese (71) og Cabernet  Sauvignon (70).
Derefter kom røkla med noen slengere til slutt som kan-
skje bare 1 produsent hadde benyttet. For å gjøre bildet
komplett (kaotisk) må det føyes til at de aller fleste produ-
senter lager en coupage av sine druer. 

Etter å ha smakt en stor del årets høst må man si at

man sitter igjen med at veldig blandet bilde. Noen viner
var, i alle fall i min munn, fullstendig ufyselige. To eksem-
pler har var Lambrusco Novello (en motsigelse i seg
selv!), og en 100% Pinot Noir som var noe skikkelig dritt,
for å si det pent. På den annen side var det veldig mange
flere positive overraskelser. Viner fra syd - Puglia, Sicilia,
Campania var stort sett bedre enn de fra nord, da de var
høstet tidligere og hadde fått bedre tid på seg både i gjæ-
ring og i flaske. På den annen side, var det noen druer som
kom bedre ut enn andre; varme druer som Negroamaro,
Nero d'Avola og Merlot smakte bra. I tillegg; noe over-
raskende, smakte de fleste Teroldegoene (selv de nordli-
ge) meget bra. De store produsentene i Piemonte og Tos-
cana hadde også laget gode viner. Et par av produsentene
viste blandinger av 60-70% Cabernet Sauvignon og 30-
40% Merlot, så nå vet jeg hvordan en "Medoc Noveau"
ville smakt. 

Smakingen viser at det er mer i vinverdenen enn Beau-
jolais Noveau når det gjelder ny vin. Jeg kan vel trygt slå
fast at jeg heller vil smake Novello i Italia med dets mang-
fold i druer og stiler enn en sjø med banan- og syltetøy-
smakende Noveau. Jeg kommer fra smakingen med to
inntrykk og det er at dette er mere gøy enn seriøst, men
samtidig at dette viser hvor seriøst Italia tar sin vin. Leg-
ger man så mye sjel i en så enkel vin, kan man bare tenke
seg hvor mye som blir lagt i den seriøse delen. 

Jan Fredrik Tveten

Hvem er "Den nye vin"? 
Jeg sitter her 18. November. Jeg venter ikke på at Polet skal åpne slik at jeg får kjøpt
den nye Beaujolais. Ny vin er så mye mere enn banansmakende Beaujolais Noveau.
Det er bare så synd at man må til Italia for å få tak i denne. Der lages det ny vin - Vino
Novello - over hele landet og fra utallige druesorter. 
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Ja, du leste riktig. Det er jo
ikke noe nytt at mange har
prøvd seg med en hjembrakt
vindrueplante som de har satt
i solveggen. Resultatet kan
vel ofte være så som så, men
sikkert noe brukbart som
resultat, og helt sikkert mye
interessant! 

Munch-vinene fra Vestfold
viste jo at det er mulig å lage
god vin selv her i Norge, flere
av årgangene var jo overras-
kende gode. Jeg gikk fem på
flere ganger med de i blind-
smaking. Der ble det visstnok
brukt en canadisk Pinot Noir.

At derimot Planteforsk har
laget et felt på Kise, 25 sorter
til observasjon, for å finne
frem til sorter som kan egne
seg på friland i Mjøs-distrik-
tet, er kanskje nytt for de fles-

te. De første 9 sortene ble satt
i jorda allerede i 2001, 16 til
året etter, og det skal flere i
jorda til sommeren.

Sortene er kanskje ikke de
du møter daglig når du hand-
ler din vin på Vinmonopolet.
De prøver bl.a. med Concord
(blå, Nord-Amerika), 2 grøn-
ne latviske; Veldze og Sukri-
be pluss en blå fra samme
område, Zilga. Og sistnevnte
har visstnok fungert bra,
overvintrer godt, kraftig god
vekst og druene modnet tid-
lig oktober. Michurinez (blå,
Russland) tåler også vinteren
godt, gode, friske planter,
modne druer tidlig oktober. 

Med riktige planter og god
info, skal selv den vanlige
hageeier klare å benytte disse
i sin egen hage. Det blir spen-

nende å se til sommeren og i
årene fremover hva Plante-
forsk på Kise kommer frem til
i sin utprøving. 

For de med kriblende
grønne fingre, henviser de til
en bok som tydelig er utgitt
på eget forlag, av en idealist,
eller "planteforsker"?.

Håkon Lysne: "Vindyr-
king for norske forhold",
Lysne forlag, Grimsgjerde,
6887 Lærdal.

Uten å ha sett boken selv,
sender vi anbefalingen fra
Planteforsk Kise videre. 

stenvh

Vinresor
Res med Sten G.Svenhage till vinområden i

Tyskland,Frankrike och Italien i vinets,
matens och kulturens tecken.

För mer info ring eller faxa 00 46 532 161 58
www.vinsten.se 

Av Munskänkarna "Rekommenderade resor"

Vindruedyrking i Norge!!?

Den 2.2.05 betalte en klubb
inn 440 kr sannsynligvis kon-
tant i Focus Bank til vår
konto 7139.05.29907.

Innbetalingen er merket
med "Kontingent", men det
står ingenting om hvem som
er avsender eller hva konting-
enten gjelder.

Vi har flere klubber som
skal betale 440 kr så jeg ville
sette stor pris på å få beskjed
til kasserer@nvkf.no eller på
telefon til 32 76 83 76 om
hvem som sto for innbeta-
lingen.

Med vennlig hilsen 
Jon Taarland

Kasserer NVkF

Kjære 
medlemsklubber
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Allerede rundt Kristi fødsel sto det å lese i romerske bøker
om smakfullt svinekjøtt som ble saltet og tørket. Så tradi-
sjonen med spekeskinker er gammel i Italia. Gjennom
forskjellige konsortier har man nå streng kontroll med
hvordan skinkene lages, de dekker alt fra grisens liv til den
ferdige skinken. Den mest kjente av alle italienske skinker
er kanskje Parmaskinke; den skal vi se litt nærmere på.

Grisen er viktig. De bruker tre forskjellige raser, og det
er kun kastrerte hanngriser som brukes. Grisene skal veie
minst 160 kg og må være mer enn ni måneder gamle når
de slaktes. Grisene kan komme fra ti forskjellige regioner
fra Molise i syd til Lombardia i nord og kun fra godkjente
produsenter. Det er i dag ca. 5500 produsenter og 180
godkjente slakterier. Maten de spiser skal ha en spesiell
sammensetning og være basert på lokale råstoffer. Bl.a. er
myse fra osteproduksjonen en mye brukt proteinkilde.
Tredve dager gamle blir hver gris tatovert på sine skinker;
slik har man sporbarhet hele veien til skinkeprodusenten.
Disse produsentene ligger kun i et lite område i fjellsidene
rundt Parma; det er nemlig den fantastiske luften der som
gjør at Parmaskinken kun kan produseres der – sies det.

Produksjonen starter allerede før grisen slaktes. Da

skal den være uthvilt, rolig og ha fastet i minst 15 timer.
Skinkene blir så kjølt ned i 24 timer til rundt 0°C slik at
kjøttet blir tettere og letter å trimme. Trimmingen går ut
på å gi skinken formen som et kyllinglår, "a coscia di
pollo". Grunnen er både estetisk og fordi det letter den
viktige salteprosessen.

Når skinkene kommer ferdig trimmet fra slakteriene
begynner saltingen. I og med at skinkene har stort sett
den samme vekten, de finnes vanligvis i to størrelser, sik-
rer man at alle skinkene får den samme behandlingen og
dermed jevn kvalitet. På den tempererte skinken gnis det
nå manuelt inn tørt salt på den åpne kjøttsiden og fuktig
salt på grisehuden. Deretter legges den inn i et lager med
temperatur mellom 1 og 4ºC i 6 til 7 dager. Så tas de ut,
saltet blir fjernet og et nytt lag salt blir masert inn før de
legges til hvile i nye 15 til 18 dager. Etter at dette saltet er
fjernet ligger skinkene i 60 til 70 dager før de blir grundig
vasket. Så begynner "speke-fasen". Den forgår i store rom
hvor skinkene henger med god plass seg i mellom. Man
kan åpne store luker i begge ender av rommet for å regu-
lere temperatur og fuktighet. Etter ca. tre måneder blir
skinken tatt ned og banket for å gjøre formen rundere og

Prosciutto di Parma 
– himmelsk svinekjøtt
På begynnelsen av sekstitallet kunne min mor fortsatt gå til slakter Diskerud i
Sarpsborg og bestille spekeskinke. Hun pleide å gjøre det i januar; da var skinken
ferdig til St. Hans. På slutten av sekstitallet var det slutt. Det var ingen slakter mer,
han var utkonkurrert av EPA og spekeskinkene våre kom nå fra Østfold Slakteri.
Sakte ble det en degradering i kvaliteten og på åttitallet sluttet hun å kjøpe. Da var
spekeskinken degradert til salt kjøtt med injisert saltvann. Nå har noen forstått dette
og de første spede forsøk på å lage kvalitetsskinker er i gang. Skjåkskinken. Men det er
ikke gjort i en fei. Ola Nordmann kan ikke riktig innse at det koster mer når en skinke
henger i 9 måneder og har et vekttap på ca. 25% enn når Gilde sprøyter saltvann i den
og ikke får vekttap i det hele tatt. Det tar tid å innarbeide vanen med at kvalitetsmat
koster mer penger enn standardmat i Norge. Så er det ikke i Italia. Der vet man at
kvalitet koster og er villig til å betale for det. 
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for å sikre at det ikke er noen kanaler langs benet hvor
bakterier kan snike seg inn. Den delen som ikke har hud
blir dekket til med en blanding av spekk, salt, pepper og
ris for å hindre for stor uttørking av denne delen. Etter 7
måneder (fra slakting) blir skinken overført til kjelleren
hvor det er mindre lys og mindre ventilasjon for videre
speking. I denne perioden blir skinkene jevnlig sjekket
ved at man stikker en nål av hesteben inn i skinken. Denne
nålen absorberer raskt aromaen fra skinken og slik kan
man verifisere hvor langt skinken har kommet i mod-
ningsprosessen. I løpet av denne tiden foregår det biokje-
miske og ensymprosesser i skinken som resulterer i den
typiske Parmaskinke-smaken og -duften og som gjør Par-
maskinken så lett fordøyelig.

Når denne perioden er ferdig har det gått fra 14 til 16
måneder siden skinken kom til produsenten fra slakteriet
og den opprinnelige skinken har redusert sin vekt med ca.
28%. Til slutt blir hver skinke inspisert og får sitt berømte
merke brennmerket inn i huden. En ny Prosciutto di
Parma er skapt! 

Alt arbeidet som gjøres hos slakter og produsent utfø-
res selvfølgelig av fagarbeidere. Slaktere, saltere og utbe-
nere (mange skinker blir benet og deretter presset sam-
men til en flat skinke) er fagarbeidere med lange tradisjo-
ner og stor yrkesstolthet.

Prosciutto di Parma er et DOC og ingen andre kan
benytte dette "varemerket" enn de som er godkjent og
kontrollert av Consortio del Prosciutto di Parma. I tillegg
kontrolleres konsortiet igjen av Instituto di Parma Quali-
ta.

En Parmaskinke vil i gjennomsnitt inneholde 51%
vann, 23% proteiner, 5% salt og 21% fett. Det interessante
ved fettet er at det inneholder i snitt ca. 43% oleinsyre
(hovedingrediens i olivenolje) og 8% linolensyre. Videre
har skinken et innehold av kolesterol på linje med kalv,
kylling og kanin. Dessuten, hevdes det fra Parma, starter
ensymene en forhåndsfordøyelse av proteiner, noe som
resulterer i at det frigjøres en del aminosyrer (Lesere fra
Matforsk må ha meg unnskyldt for mulige mistolkninger.
Redaktøren vil imidlertid sikkert sette stor pris på krasse
innlegg hvor jeg blir irettesatt, - om jeg kjenner ham rett).
Parmaskinke er altså ikke bare til bruk i forretter, men
egner seg også ypperlig i hovedretter på grunn av sitt
næringsinnhold. Men først og fremst er det fantastisk
godt. 

I Italia lages det prosciutto andre steder også som fullt
ut kan måle seg med Parmaskinke. Produsentene her har
bare ikke hatt de samme evnene til å markedsføre og
beskytte seg som i Parma. De mest kjente av disse kom-

mer fra San Daniele i Friuli og Colli Berico-Euganei i
Veneto. I Toscana lages også god prosciutto, men den er
saltere siden de tradisjonelt har usaltet brød. Og så må vi
ikke glemme at spanjolene lager nydelig skinker. Til pro-
sciutto er lette, sødmefylte viner som Soave perfekt, eller
man kan drikke Fino/Manzanilla til, som også er en per-
fekt match. 

Og apropos Skjåkskinke, som han Sponheim promo-
terer så sterkt. Etter ca 1950 år med skinkeproduksjon ble
Consortio del Prosciutto di Parma dannet i 1963. I 1970
ble de delvis beskyttet og i 1990 ble det et DOC. Det tar
sin tid. Men Skjåk burde ha muligheter for de har den
samme fine fjelluften som Parma har. Men den tørre nor-
ske (papp)grisen fra Norsvin er uegnet; kjøttet må være
marmoret med fett, derfor må utenlandske svinetyper
inn. I 2001 produserte 189 produsenter over 9 millioner
Parmaskinker! Totalt ble det produsert 28 millioner pro-
sciutto i Italia i 2001. Det er et stykke igjen, Skjåk.

Morten Smith
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Fontanafredda –kald fontene, varme mennesker
La villa Rosa møter oss i ly av trærne. Fontanafredda har
11 dobbeltrom for utleie. I huset ved siden av, hvor kon-
gen og la bella Rosin bodde, finner vi kjøkken,  lunsjsal og
en stor bankettsal. De øvrige rommene står der som de
gjorde i den vakre Rosas dager.

Like bortenfor ligger et parkområde hvor noen svaner
svømmer stille i et vakkert anlagt basseng. Administra-
sjon, salgslokaler, produksjonshaller, kjeller, ja sågar et
kongress-senter finnes i nærheten. Det finnes til og med
en barnehage for de ansattes barn. 

Beskyttet og omkranset av vinmarker ligger Fontana-
fredda badet i sol denne lørdags-morgenen sent i oktober.
Vi møter vinmaker Danilo Drocco utenfor vinbutikken
kl. 9. Arbeiderne er allerede på plass. En legekonferanse
foregår i kongress-senteret.

Noe i gjære
Duften av druer som gjærer møter oss som en vegg når vi
går trappene ned til produksjons-området. Danilo deler
oss opp i lag. Arbeiderne som er tilstede får i oppgave å
fortelle oss hva de gjør. Det er ikke lett når man er
enspråklig. Heldigvis kan "vår mann" fransk og det kan
Sverre også. Vi går hit et steg og dit et steg som Ingebrigt
Davik ville ha sagt det. Alle gruppene ender før eller siden
opp hos Danilo, og vi får smake fra de ulike tankene. Vi

merker fort hvilke ståltanker som har stått lengst. Det er
en merkbar forvandling som skjer. Fra å gå over fra ren,
søt druesaft, til en væske hvor tanninene merkbart setter
seg i ganen. Danilo gir beskjeder, smaker, spytter, signerer
skjemaer som forteller arbeiderne hva de skal gjøre.
Denne tanken, forklarer han, skal pumpes om i 10 minut-
ter hver 8. time. Dette for at det som ligger i bunn skal få
blande seg ut med det som ligger på toppen.

I heard it through the grapevine. 
Etter å ha vær rundt i produksjonen, er det på tide å jobbe
litt i markene. Danilo har latt en vinranke med nebbiolo-
druer stå igjen. Til en vinklubb fra Ålesund. Egentlig er
innhøstingen over. Det er kun sporadiske leveranser som
tas mot nå. Opp i marken bærer det. Fram med kasser og
sakser. Med 10 mann og en ranke på deling, går det utro-
lig bra. Synes vi. Druene er utrolig skjøre, klissete og søte.
På en busk henger det bare 5-6 klaser. Seleksjon er viktig.

Vi drar ned igjen til anlegget for måling av kvaliteten.
Det er ikke uvanlig at man får 6 flasker vin på 8 kilo druer.
En annen vinbonde som kommer for å levere, spør om
det er mulig å leie oss. "Spøker du ?" ler Danilo. "Disse ?".

Om våren drar Danilo ut til hver enkelt vinbonde,
lærer og forteller dem hvordan de skal behandle druene
og vinmarkene. Dette for å øke bevisstheten omkring kva-
litet. Etter et poengsystem blir vinmarkene, druene og

Fantastiske dager 
ved foten av fjellet
eller Piemonte rundt på 80 viner
del III

Aalesund Edlere Vinselskabsclub (AaEV) ble stiftet i 1994 av tidligere studenter ved
BI Ålesund. Etter 10 år drar vincluben, som den heter i kortversjonen, på
jubileumstur til Italia, nærmere bestemt Piemonte. Det er samarbeidet med den
norske vinimportøren Amundsen Wines  og bekjentskapet med vinmakeren ved
Fontanafredda, Danilo Drocco, som har vært med på å gjøre denne turen mulig.
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leveransene vurdert. Jo flere poeng, jo flere penger får du.
Druene som vi plukket går til avstilking og vi går til pro-
duksjonen av den musserende vinen.

Det er snart pause og lunsj. Vi tar turen opp til den
vakre parken. Danilo tar med seg noen flasker med Mos-
cato d’Asti. I slutten av oktober med rundt 20 grader i
solen, nyter vi et glass ved foten av fjellet. Salute ! Livet er
herlig dere.

Strange, I’ve seen that face before.
Blant leger og legesekretærer, sitter vi og nyter en enkel
lunsj av spesialiteter fra området og selvfølgelig vin fra
Fontanafredda. Den ene kelneren ser kjent ut. Strange,
I’ve seen that face before (Libertango), en sang av Grace
Jones, farer gjennom mitt hode. Jo visst, det er jo Bruno,
en av gutta fra produksjonen som serverer. Også vår hyg-
gelige frokostvertinne er kommet for å servere lunsjgjes-
tene. Danilo forteller at mange av de som jobber her også
bor på Fontanafredda. Noen er også født her.

En gammel mann, ei gal jente og noen trøfler
Etter lunsj møter vi Ettori, en gammel jeger og en sko-
gens mann. Med seg har han tispen Birba, den gale jenten
som det betyr. Vi i vincluben spøker med at vanligvis
dresserer man hundene til å hente tøflene. Her i Piemonte
henter de trøflene. Birba som ser ut som søsteren til

Alfred, hunden til Claude Greengrass, fra tv-serien "Med
hjartet på rette staden", har ikke vært så flink til å finne
trøfler i år, sier Danilo. Med stokk i ene hånden og Birba i
bånd i den andre,  gir Ettori instrukser til bikkja. Vi følger
etter, på avstand. Hun vimer litt fram og tilbake før hun
er i farten. Trøflene befinner seg ofte i jorden ved røttene
til eiketrær. Birba har fått teften av noe. Hun begynner å
grave med forlabbene. Ettori stuper ned og drar bikkja
vekk. Han tar fram hakken og hakker forsiktig i jorden
rundt der Birba gravde. Se der. Han finner hvit trøffel.
Den mest kostbare. 30 000 kroner pr kilo kan man få.
Ettori tar opp en pose og putter soppen nedi. Fra en av
lommene henter han fram snadder som han belønner
Birba med. 2 fine hvite trøfler til finner de to "trøffelhel-
tene". De finner også noen svarte, men disse lar de ligge.
De gir for lav pris. Ettori er fornøyd med dagens fangst.
Han er tørst, men foretrekker vann. Vi er også tørste, men
vi foretrekker vin. Vi går til vinkjelleren.

I vinkjellerne
Danilo tar oss med i kjelleren eller rettere sagt kjellerne.
Ganger går under jorden fra kongress-senteret og ned til
produksjonslokalene. Store botti  av slavonsk eik, som
skiftes etter 30 år, fyller hallene. Side ved side står de der.
Vi ser rør som følger korridorer og smale ganger. Etter å
ha hentet noe glass, får vi prøvesmake. Barolo la Villa og

Clubbilde fra Fontanafredda.
Fra venstre mot høyre : Erling Loe Olsen, Arthur Krohn Ringdal, Danilo Drocco, Runar Debess, Tore Lerstad, Bjørn Bang Fjørtof, Sverre Torben, Torodd Hansen, Per

Arne Orloff, Terje Erstad og Dagfinn Tynes.
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la Rosa. Det er 2000 årgangen vi forsyner oss av . Her i
mørket får vi hvert vårt glass av englenes andel. Håper de
ikke blir sure på oss. Her er nok å ta av. Danilo gestikule-
rer og forklarer om årgangene og vinmarkene disse vine-
ne kommer fra. Vi begir oss til prøvesmakingsrommet
hvor han har tatt fram Fontanafreddas prestisjebarolo,
Lazzarito. 5 årganger står på bordet, en vertikal smaking.
Vi begynner med 2000-årgangen, fortsetter med 1999,
1998, 1997 og avslutter med 1996. Fantastiske viner som
du kan lese smaksnotater om på vinclubens internetsider.
Vinmester Terje, overrekker gave fra vincluben og vinma-
ker Danilo Drocco repliserer med takk. Denne dagen i
dag er en dag han ikke vil glemme, akkurat som han ikke
vil glemme sitt besøk i Ålesund året før. Denne lørdagen
har ikke vært jobb for han, men en sann fornøyelse blant
venner. Vi takker og sier selvfølgelig at dette har vært en
sann fornøyelse for oss også. Smaksnotatene og andre
artikler fra turen finner du på clubens egne sider :
www.vinclub.net.

Slow food cuisine –gallamiddag i Villa la contessa Rosa
Klokken 19 stiger 10 stilfulle herrer fra Ålesund inn i ban-
kettsalen til La contessa Rosa. De øvrige gjestene lurer på
hvem disse dresskledde "mafiosoene" som tar plass ved
bordet til Fontanafreddas vinmaker og lederen av Slow
food cuisine middagen.. 

Slowfood society er en forening som ble stiftet som en
motvekt til den hurtigmatkulturen som etter hvert har
grodd fram. Poenget er å samle likesinnede til middag på
den tradisjonelle måten, hvor man bruker lang tid på å
lage maten og selvfølgelig lang tid på å nyte den. Gi plass
og tid til den gode samtalen som det heter. 

Vi får servert 6 retter med tilhørende viner fra Fontan-
afredda. Alle rettene er tilberedt med lokale ingredienser
på piemontesisk vis. I tillegg til nordmenn, skotter og ita-
lienere, er det også noen tyskere tilstede. Mennene fra
produksjonen dukker jaggu opp som kelnere også her.
Etter middagen tar Danilo oss med på en liten omvisning
i huset. Her får vi se hvordan kongen og hans bella Rosin
bodde. Autentiske senger, bord, tapet og veggmalerier er
bevart. Mens vi rusler en tur ut i den nattmørke parken,
står gutta fra produksjonen og vasker opp etter gjestene.
Det har vært en lang dag, men hvilken dag ! Fantastisk
vin, fantastisk mat og fantastiske mennesker.

tekst: Per Arne Orloff
fotos: Bjørn Bang Fjørtoft, 

Tore Lerstad og Arthur Krohn Ringdal
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Midt på Jylland i Danmark,
mellom Skanderborg og Sil-
keborg, i landlige omgivelser,
ligger Nørre Vissing kro.
Kroen er over 200 år gam-
mel, og i de siste 10 år er den
drevet av brødrene Mads og
Morten Mygind. Kroen er
under stadig renovering, den
fremstår derfor i tipp topp
stand.

Første gang min kone og
jeg besøkte Nørre Vissing
Kro var helt tilfeldig. Vi var
på biltur i Danmark, og leste i
katalogen over danske kroer
at den var en gourmetkro,
kjent for god mat og et rik-
holdig vinutvalg. Vi ble
imponert over mottagelsen vi
fikk der, og ikke minst en her-

lig middag med gode viner
til. Kroen har jevnlig ulike
arrangementer med temaet
mat og vin; vi satte oss på en
liste for å få tilsendt oversikt
over de spesielle aftenene, og
ikke lenge etter deltok vi på
portugisisk vinaften. Det
vakte en smule oppsikt at vi
kom helt fra Norge for å opp-
leve denne fredagskvelden.
Men egentlig var ikke det så
spesielt, for de øvrige gjes-
tene kom fra hele Danmark.
Så det var flere enn oss som
hadde lang vei hjem dagen
etter.

Etter dette har vi reist dit
flere ganger, og opplevd vin-
smakinger med tema Austra-
lia, Bordeaux og nå sist høst

Syd-Afrika. Alle ganger har vi
fått svært utsøkte menyer og
masse godt i glassene. Sist
gang hadde vi med et venne-
par, og de ble så begeistret,
og ville være med neste gang
også.

Attraksjoner som er verdt å
besøke i nærheten: Himmel-
bjerget, Kunstmuseet i Silke-
borg og "Den gamle by" i
Århus.

Nørre Vissing Kro har 2
stjerner i "Den Danske Spise-
guide" og har fått flott pre-
sentasjon i boken "VÆRD
AT REJSE EFTER".

Et besøk på Nørre Vissing
Kro kan absolutt anbefales.

Terje Henriksen
Bacchus 81, Drammen

Et besøk på Danmarks høyeste
punkt - 170,95meter høyt - som
ligger mellom Horsens og Skan-
derborg, burde være obligatorisk
ved et slikt besøk:

Ejer Bavnehøj ved landsbyen
Ejer.

Red. 

En kro det er verdt å reise til
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Ås Vinklubb feiret 19.novem-
ber 2004 sine første 10 år
med en  stort anlagt festmid-
dag på klubbens stamsted, Ås
hotell. 67 av klubbens 92
medlemmer deltok og nøt
godt av en

5-retters meny og dertil
utsøkte viner, 4 hvite og 2
røde. Smak og behag kan sag-
tens diskuteres. Undertegne-
de fant Wachau-produsenten
Knolls Grüner Veltliner sær-
lig tilfredsstillende med sine
markante Grüner-aromaer,
eleganse og konsentrasjon.

Initiativtagere til klubben
var Birger Formo og under-
tegnede. Stein Nørve, Drø-
bak, ga i november 1994 ca.
40 personer den første felles
innføring i vinens verden. Et
interimsstyre ble valgt. 2
måneder senere ble klubben
formelt grunnlagt. Det første
ordinære møtet dreide seg
om Tempranillo med god vei-
ledning av Arnold Myhre.

Det viste seg mulig å sette
sammen et styre med betyde-
lig vinfaglig, administrativ og
økonomisk kompetanse. Års-
program og gode styrings-
ordninger ble raskt etablert.
Utpå sommeren 1995 overras-
ket Birger oss alle med et fullt
ferdig første nummer av et
eget klubborgan, som han

kalte "Bindeleddet". Da "bøn-
dene" fra Ås noen år senere
overrasket det gode borger-
skap i Drøbak med seier i
Drøbak Open, fant Birger
grunn til å omdøpe sitt
utmerkede organ til "Vin-
bonden". 

Riktig nok har enkelte
andre medlemmer etter hvert
ytet vesentlige bidrag, men
Vinbonden har alltid vært
Birgers blad. Hans elegante
og stundom ganske frekke
penn har gledet oss alle og
ergret noen. Birger er en tra-
disjonalist som elsker de klas-
siske, franske druer. Inn i
mellom har det stått rene
"slag" mellom chardonnaya-
nere og rieslingianere i bla-
dets spalter. I alle fall har
NVkF’s organ "Bulletin"
gjennom årene funnet svært
mange artikler i Vinbonden
verdig til å bli gjengitt i bul-
len. 

En idé unnfanget under en
sommerlig himmel i 1994 har
altså ført til at Ås Vinklubb
har hatt 75-90 medlemmer
gjennom 10 år. Hensikten
med klubben har selvsagt
hele tiden vært å fremme vin-
kunnskap. Grunnleggerne
hadde dessuten et ønske om
at klubben også skulle virke
samlende i bygda på tvers av

geografiske og sosio-kulturel-
le skiller. Klubben har hatt
mange kontakter med andre
miljøer, men har likevel holdt
en viss avstand til mer preten-
siøse vinmiljøer i Tigersta-
den. Med noe varierende
intensitet og suksess har sty-
ret gjennom årene forsøkt å

aktivisere medlemmene.
Klubben er blitt et sted for
avslappende møter med hyg-
gelige mennesker og  viner på
høyst ulike nivåer. 

Klubben ledes i jubileums-
året av Gunnar Ogner, som
avløste undertegnede som
klubbleder i 2002. 

Torbjørn Skjellum

Et klubbjubileum

Vinsmaking kl 16.00
Tema i år er Italia, mer spesi-
fikt produsenten Antinori,
representert i Norge av fir-
maet Strøm. Representant fra
Antinori, alternativt Strøms
administrerende direktør,
Geir Eikeland, vil berette om
Antinoris brede og kvalitative
produktportefølje.
Vi får smake åtte av husets
viner. Se vinoversikt på våre
nettsider. 

Middag kl 20.00
Det vil bli servert en fire-ret-
ters meny inspirert av Italia
og italiensk vin: (med forbe-
hold om endringer)

- Apéritif
Boheme Prosecco

- Sjøkrepscarpaccio med sprø
salat, ristede pinjekjerner og
sjalottløkvinaigrette
Campogrande Orvieto Clas-

sico 2002

- Panzerotti fyllt med okseha-
ler og steinsopp, sautert spi-
nat og urte-trøffelolje
Prunotto Barbaresco Classi-

co 1999

- Honningglasert villsvin
med chippoliniløk, kastanje-
terte, baconstekte bønner
og pecorina-polenta
Tenute Marchese Antinori

1994

- Bitter sjokolade- og man-

delkake med marsala-vanilje,
marinert pære- og 
appelsin-sitronparfait.
Cascina Castlet Moscato

d‚Asti 2003

Til kaffen for de som vil:
Grappa Tignanello

Les hele årsmøtesaken på 
nettet 
<http://www.aperitif.no/ind
ex.db2?id=79444>

Program årsmøte lørdag 5. mars på Holmenkollen Park Hotell Rica
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Etter møtet sitter vi alle sammen igjen i bilen, litt stille,
hva var det med denne damen som gjorde så sterkt inn-
trykk ?

Vi hadde fått historien bak Villa Monteleone og hvor-
dan Lucia måtte ta over ansvaret og videreføringen av
ekteparets drøm da mannen plutselig døde for 5 år siden.
Anthony og Lucia hadde startet med vinproduksjon for
bare ca 15 år siden. Anthony som hadde vært en av USA’s
fremste hjernekirurger, hadde ønsket å trekke seg tilbake
og prøve seg som vinprodusent i Italia, fordi her hadde
han sine opprinnelige røtter. De hadde begge hatt denne
drømmen etter mange vinbesøk på sine ferieturer til
Europa. Deres første årgang ble 1989 og kom i hus ved
hjelp av venner og bekjente. Vingården ble sakte utbygget
-¨one slice of the salami a time¨ var mottoet. Lucia var
Anthony’s høyre hånd også på vingården slik som hun

hadde vært når han jobbet som professor i hjernekirurgi.
Når Anthony døde var det ikke tvil hos Lucia om at hun
måtte fullføre mannens drøm.. Lucia’s kjærlighet til sin
mann og pasjon for Villa Monteleone var nærmest til å ta
å føle på – vi følte nesten vi hadde møtt Anthony også
denne ettermiddagen.

Etter en kort runde på gården tok hun oss med ut
blant druerankene hvor innhøstingen hadde startet for
fullt. Alle druer ble plukket for hånd, alltid to plukkere
jobbet sammen for å sikre at alt ble gjort på korrekt måte.
Siden mesteparten av produksjonen går med til å lage Val-
policella Ripasso, Amarone, Recioto og Passito Bianco,
legges druene til tørking i egne stor hus hvor temperatur
og fuktighet kan kontrolleres. Kun trekasser kan brukes til
dette ifølge Lucia da treverket blir en del av den prosessen

Villa Monteleone 
– «a dream and a true lovestory»
Det er oktober og vi befinnes oss i Gargagnago i Veneto. Fuktdisen fra Gardasjøen
ligger fortsatt som et slør oppover åsene i Veneto og skaper nesten trolsk stemning.
Foran oss ruver en stor steinmur, porten har riktig nummer, vi ringer på.
Forventingene er som alltid store, hva møter oss bak porten? Vi skal møte Lucia som
driver Villa Monteleone, en spennende dame blir det sagt som har et engasjement og
utstråling som man skal lete lenge etter. 



for å holde fuktigheten i balanse og isolere druer som
starter å råtne. 

Etter besøket i felten avsluttet vi besøket med en sma-
king i flotte omgivelser i borregården som lå idyllisk til.
Vi fikk smake følgende :

2003 Valpolicella DOC Classico -Campo Santa Lena
Duft : litt fersk, parfymert, røde bær
Smak : Bra syresnert i anslagt, kirsebær, tørket frukt.

God balanse.

2000 Valpolicella DOC Classico Superiore Ripasso
Duft : litt lukket, tørket frukt, røde bær
Smak : God struktur, tørket frukt, røde bær. Snerp og

tørr avslutning. Meget bra matvin.

1998 Amarone della Valpolicella DOC Classico – Villa
Monteleone

Duft : litt lukket, tørket frukt, røde bær
Smak : Kompleks, balansert vin med kirsebær/røde

bær, fint integrert eik, Lang smak.

1998 Amarone della Valpolicella DOC Classico – Campo
San Paolo

Duft : Noe mer åpen, eik, tørket frukt, røde bær
Smak : Tørket frukt, kirsebær/røde bær, eik. Noe mer

syre en førstemann som ga en noe tørrere avslutning, men
en kjempe vin til mat..

1999 Recioto della Calpolicella DOC Classico – Pal Sun
Duft : Tørket frukt,  røde bær, litt eik. Mer konsentrert

en Amaronene.
Smak : Fruktsødme, kirsebær, plomme. Fint integrert

eik som ikke dominerer. Lang rund smak. Meget god vin.
Morten Nordby

Albariño
(= Alvarinho som dyrkes i Portugal)

er en hvit portugisisk /
spansk aromatisk, høy kva-
litets drue. Oz Clarke anser
den som Spanias mest
karakterfulle hvite drue. 

Druen dyrkes i regnfulle
Galicia i Spania, men er
også kjent som Alvarino i
Portugals Vino Verde
område.

Druens tykke skinn hjel-
per den til å overleve i
dette varme fuktige områ-
det. Resultatet er viner
med høyt alkoholinnhold,
mye syre og mye smak.
Druen kan produsere flot-
te, rene og intense viner
med komplekse smaker av
aprikos, fersken, sitrus og
smak av Muscat-druer.

I Spania gjennomgår
den gjerne malolaktisk gjæ-
ring og er mildere og fetere
med mer pærearoma. I
Portugal blir Alvarinho
noe mer sitruspreget og
syrlig. 

Albarino er en av de få
spanske druene som dyrkes
som egen drue og vises på
etiketten. Svært vanlig i
Rias Baixas. Så populær
her at 90 % av den hvite
vinen er laget på Albarino.

Blandes av og til med
Loureiro, Treixadura eller
Caiño.

Etterhvert finner vi
druen foruten i Rias Baixas
også i Ribeira Sacra (i Spa-
nia) og i Moncao (Portu-
gal)

Endel eksperter antar at
druen er en Riesling-klone,
som opprinnelig stammer
fra Alsace, og tatt med til
nord-Spania av tyske mun-
ker som kom for å etablere
ny klostre, men dette er
aldri blitt bevist.

I løpet av de siste ti-år i
det 20.århundre er det
strømmet Eu-penger inn i
Galicia med tanke på vin-
produksjon. Vindyrkerne
turte nå å satse på Albarino
og det har gitt utmerkede
viner som selges til nesten
uforskammet høye priser.

Galicia ligger like ved
Portugal, og er skilt fra sin
nærmeste spanske nabo
Castilla-León av en fjellkje-
de.

Mens vinene herfra tid-
ligere hadde stor likhet
med vinene fra Vinho
Verde, så har ny vinpro-
duksjonsteknikk nå over-
tatt og en entusiasme for
fortidens druer har resul-
tert i at distriktet har fått
sin egen vinstil.

Det er 5 DO soner i Rias
Baixas: Rias Baixas, Ribei-
ro, Ribeira Sacra, Valdeor-
ras, og den nyeste Val de
Monterrei.

Og den beste vinen fra
dem er den hvite laget på
Albariño og Godello.
Vinene fra Rias Baixas
konkurrerer med de hvite
fra Rueda om å være de
beste hvite i Spania.

Jon T.
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Nesten hvor en snur seg i
disse dager, dukker det opp
debatter om alkoholavgifter.

I øyeblikket stormer det
mest rundt Finland og Sveri-
ge. 

Finland
Finland senket sine avgifter
på sprit med 40% til kr 95.15
(avgift på 1 liter 40% sprit).
Finnene sliter med handelsle-
kasje særlig til Estland der
avgiftene er mye lavere.

Finnene opplever også en
voldsom økning i forbruket
av alkohol med tilhørende
økt vold.

Det som er litt rart er at
både Danmark og Tyskland
har meget lavere avgifter enn
Finland, uten at det rapporte-
res om så mye vold i disse lan-
dene. Kan det ha noe med
drikkekultur å gjøre?

Det finsket forbruket lig-
ger på 9.4 liter ren alkohol pr
år pr person. En økning på
16% siden 1994.

Sverige
Svenskene opplever nå at
EU’s alkoholkvoter på 10 liter
sprit, 20 liter sterkvin, 90 liter
vin og 110 liter øl, får sven-
skene til å valfarte til Dan-
mark på "sprittur".

Det svenske forbruket har
økt med 30% de siste 3 år og
liger nå på 10,3 liter ren alko-
hol pr. person.

I følge Berlingske Tidende
er svenskenes alkoholhandel
verd ca 4 milliarder danske
kroner.

Et svensk utvalg som vur-
derer avgiftene er kommet til
at de bør sette ned spritavgif-
tene med ca 40% noe som
sikkert vil føre til økt forbruk.
Avgiften på sprit er i øyeblik-
ket 183 kr. pr liter 40% sprit i
Sverige. Altså omtrent det
dobbelte av Finland.

Danmark
Danskene, som allerede har
relativt lave avgifter, klager
over handels-lekasje til Tysk-
land.

Ifølge Jydske Vestkysten
har senkningen af spritavgif-
ten den 1. oktober 2003 ikke
hatt den forventede effekt.
Grensehandelen er ikke falt
tilstrekkelig, og i juli i år
kjøpte mer enn hver tredje
danske sin sprit i utlandet
eller i en tollfri forretning.

Der var ellers tale om en
positiv tendens umiddelbart
etter senkningen. Grensehan-
delen falt til cirka 23%. Siden
er tallet steget til vel 31% i
mars og 35% i juli i år.

Så her er det rne domino-
effekten. 

Alle landene vil gjerne
holde handelen innenfor sine
egne grenser.

Norge
I Norge er spritavgiften på
221,60 kr pr liter 40% sprit. 

Og vi harjo og stor uenig-
het i regjeringen om hva vi
skal gjøre med avgiften. Krf
ønsker jo høye avgifter, mens
Høyre tradisjonelt vil sette
dem ned.

Finansavisen har sjekket
det norske alkoholforbruket
hos Statistisk Sentralbyrå.

I 1981 drakk vi 5.32 liter ren
alkohol. Tallene sank så litt på
80-tallet for så å stige igjen fra
år 2000.  

I 2003 drakk vi totalt 6.03
liter ren alkohol hver. En
økning på 13.3% fra 1981.

Vinavgiftene
I Norge legger man på kr
43,32 pr. liter vin (12%). I Sve-
rige legger man på 20,25, i
Finland 17.85 mens man i
Danmark kun legger på 8 kr. 

Ikke rart at det er stor for-
skjell i prisene på billige
viner. 

Dødelighet
I følge Dagbladet dør det ca
400 personer i året i Norge
der dødsfallet kan relateres
direkte til alkohol.

Mens de tilsvarende tallene
for Danmark er ca 2500 døds-
fall blant 5.38 millioner dan-
sker. 

Sverige har 1700 blant sine
10 millioner innbyggere og
Finland hele 3000 døde av
sine 5.2 millioner innbyggere

Regner man dette om til
dødelighet pr. liter forbrukt
ren alkohol ser det noe eien-
dommelig ut.

Norge har en dødelighet
på 1.46 personer pr 100 000
innbyggere og pr. liter alko-
hol. Sverige 1,65, Danmark
4,052 og Finland 6,138.

Det er helt tydelig ikke
direkte samenheng mellom
dødelighet og forbruk. Kan
det ha noe å si hva man drik-
ker?

JonT.

Alkoholavgifter, en kilde til besvær

Trenger du hjelp til å finne kåsører som kan holde
kåserier, foredrag, kurs o.l. i klubben din?

Trenger du hjelp til å finne hvilken vinagent som
representerer hvilket vinhus?

Trenger du hjelp til å finne hvilken vinbutikk som er
verdt å besøke på dine reiser?

Trenger du hjelp til planlegging av vinturer?

Trenger du hjelp til annet  vinrelatert?

Kontakt Arnold Myhre eller noen  av de andre i styret.

medlemsservice

Medlemskontingent
for klubbene i NVkF:

Minimum kr  300,- 
Maksimum kr 2000,- 
Basert på kr   40,- pr. medlem





Tips oss om små
vinmesser, mat-
og vinfestivaler,
gode restauran-
ter, annet som
skjer i vin-
verdenen!

bulletin@nvkf.no
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Våre medlemmer  får nå et
knalltilbud på alle disse vinbøkene:
15 % rabatt og portofri levering på vinbøker fra
Vigmostad & Bjørke. 
Og her er det mye bra! Verdt å lese!

Medlemmene kan bestille enkeltvis eller klubbvis etter som dere selv ønsker.
Dere kan benytte e-post: ordre@vigmostadbjorke.no faks: 55 38 88 39, 
telefon 55 38 88 00 eller via nettbutikk på www.vigmostadbjorke.no
<http://www.vigmostadbjorke.no> og klikke på linken til
www.fagbokforlaget.no <http://www.fagbokforlaget.no> 
Husk å oppgi hvilken klubb du er medlem av.

β-metyl-γ-oktalakton
Bulletin beklager at i en ellers utmerket artikkel om "Vin og eik" av Gunnar Ogner i
forrige utgave, snek seg inn en feil. Rettere sagt forsvant; to avgjørende tegn ble
ikke med på veien i dataoverføringen. Ovenstånde uttrykk skal være det korrekte.

Red.
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Artinteriør

Abonnementstilbud på 
Vinmagasinet Rødt&hvitt
Bladet kjenner du kanskje allere-
de fra Narvesens hyller, det inne-
holder mye bra stoff om vin, vir-
kelig gode artikler om druer,
gode kjøp på Vinmonopolet,
notater fra nyhetssmakingene,
menyer fra Kulinaria med vin-
forslag, dykker litt dypere inn i
enkelte vinområder, og omtaler
også øl eller akevitt eller annet
godt drikke.

Tilbudet gjelder både gamle
og nye abonnenter, ordinær pris i
abonnement for 2004 er 252,- og
medlemmer av Forbundet får det

for 198,-. Tilbudet følger kalen-
deråret, starter med nr. 1/2004.

Bestill på fax: 22142128, 
e-mail: hps@broadpark.no
eller send en bestilling til
Rødt&hvitt Vinmagasin, 
Pb. 27 Holmenkollen, 
0712 Oslo, 
OG OPPGI HVILKEN VIN-
KLUBB DU ER
MEDLEM AV. 

En stilig butikk som kanskje
mange har funnet allerede,
proppfull av lekkert design.
Kjempeflotte glass, karafler,
masse spennende vinrekvisi-
ta, men også espressomaski-
ner og annet for et moderne
kjøkken, så vel som tekstiler,
møbler, belysning, nesten alt
innen moderne design! Hit
kan du nå ta med medlems-
kortet og få 15% (KUN ved
fremvisning av kortet!) på
vinglass, foruten barutstyr,
vinrelaterete produkter, som
korketrekkere, karafler,
drinkmålere osv. Her finner

du flere flotte og funksjonrik-
tige glass-serier i høy kvalitet,
som gjør opplevelsen av dine
viner enda bedre! Har du
sans for design, er dette ditt
Mekka.

Artinteriør, som eies av
Rabbe Nyman, har for tiden
et utsalg; Hovedbutikken
med showroom er nyåpnet
etter oppussing og ligger i
Hoffsveien 40, Oslo. Den
andre i Vika er midlertidig
stengt på grunn av ombyg-
ging av hele senteret.

Husk medlemskortet!

Som medlem i en vinklubb til-
knyttet NVkF, får du nå et spesielt
tilbud på Vinforum, et vinmaga-
sin av høy kvalitet, som utgis av
Arne Ronold og Ola Dybvik. I
stedet for bare å bla i det hos Nar-
vesen, kan du nå få det hjem til
deg. Abonnementsprisen er den
samme som for andre, 
kr 490,- pr. år, MEN du får to
nummer ekstra ved tegning av
nytt abonnement, forutsatt at du
binder deg for to år! Tilbudet gjel-
der også ved tegning av ett års
abonnement, men da kun med ett
ekstra nummer det første året.

Hvilket skulle tilsvare ca. 20%
rabatt.

Abonnementet inkluderer nor-
malt 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. 

Abonnementstilbud på Vinforum!
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