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sett at det å bekjempe Vinmonopolet er politisk
fallitt. Partiet har innsett at kampen om Vinmo-
nopolet er over. Man har nå ansett at dette ikke
er den store kampsaken og man vil nå nedpriori-
tere denne kampen. Det er litt spesielt å høre
dette, men desto gledeligere for alle de som
ønsker å nyte et glass vin til maten.

Til høsten er det mye spennende å se frem til
om man ser bort fra valget. Vi vil fortsette vår
fantastiske serie av smakinger. Jeg nevner bare
Bordeaux, Riesling, Champagne og Portvin!
Gled dere.

Før jeg ønsker dere en flott sommer med mye
sol og glede, er jeg svært stolt over å invitere
dere til årsmøtet i 2010 som nå etter alle sole-
merker vil havne i Kristiansund. Vi har alliert
oss med meget sterke lokale krefter som vil føre
til at vi kan tilby et meget spennende program,
som muligens vil strekke seg fra fredag kveld og
gjennom helgen. Gled dere!

Ha en fortreffelig sommer. Drikk fornuftig
og godt, og for all del la bilen stå.

Presidenten har ordet

Det er sent på våren når jeg sitter og skriver
dette. Vår Mat- og Vinmesse er akkurat over. Vi
er akkurat ferdig med flere andre smakinger. Vi
har avholdt en test av Champagne og musse-
rende, som vi forsøker å formidle resultatet av i
dette nummer.

I tillegg har vi fått nok et kvinnelig medlem i
styret. Med boplass nord og vest for Oslo, og i
en avstand som tilsier telefonisk kontakt heller
enn å møtes jevnlig betyr det at Norske Vinklub-
bers forbund begynner å bli nettopp dette. Nor-
ske, og ikke Østlandske. Vi kommer sakte til
målet.

Det er høy aktivitet i forbundet for tiden. I
løpet av våren har vi avholdt omtrent et dusin
smakinger av varierende format. Vi har som før
hatt smakinger i Oslo der de fleste importører
hører hjemme. I tillegg har vi hatt smakinger i
Asker, Bergen og Molde med stor suksess og
deltagelse (minus ett sted). Dette er rart at Nor-
ges nest største by og med en såkalt kontinental
tilnærming skal være så vanskelige å få på sma-
kinger. Vi har forsøkt flere ganger, men vet ikke
når vi forsøker igjen. Hva er det vi gjør feil? Kan
noen fortelle oss? Ellers var smakingen av varie-
rende karakter og med varierende deltagelse fra
medlemmenes side. Noen burde vært bedre
besøkt!

I kjølvannet av at vi har mistet vårt tidligere
styremedlem med ansvar for økonomi og med-
lemmer, har vi vært inne i en periode der vi har
testet vår tålmodighet med norsk bankvesen,
Brønnøysundregistere og annen byråkratisk
moro. Anita, vår nye ”økonomidirektør” og kas-
serer har hatt hendene fulle med nye økonomisy-
stemer, påmeldingssystemer, medlemsregistere
og annen moro som vi har måttet flytte fra priva-
te PCer til mer ”åpne” systemer” som vi kan leve
med i mange år fremover. Vi håper at alt kom-
mer på plass i løpet av våren og at vi fra høsten
av kan ha en smertefri verden å leve i når det
gjelder slike ”brød-og-smør” aktiviteter.

For å løfte blikket ut over vår egen lille navle,
er det interessant at et politisk parti hvis store
ledestjerne en gang gjorde vann til vin, har inn-

Jan Fredrik Tveten, 
President

Ny vår!
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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 2009
(avvik kan forekomme): 

Artikler og annonser må være oss i hende
innen deadline.

nr. 3/2009 - september: Deadline 27.august
nr. 4/2009 - november: Deadline  10. nov.
nr. 1/2010 - februar: Deadline  30. januar
nr. 2/2010 - juni: Deadline   7. mai

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

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.

Hvis vinen har korksmak,
fatlukt eller en annen feil,
vil bouqueten fortelle oss
dette bedre enn smaken, luk-
ter vinen råtten er den blitt
for gammel, men har den
blomsterduft, sommersol
frisk og ren, da drikk den i
fullt monn som den nektar
Vår Herre har skjenket oss.

Gottfr. H. Greve, 
i "Boken om vin", 1952.

Stiftet 1990

Det er ikke ofte styret har
avklart hvor de neste to årsmø-
tene skal holdes kun to måne-
der etter siste avholdte årsmø-
te. Men denne gangen er det
klart, eller i alle fall nesten.
Det som er klart er at årsmøtet
2010 legges til Kristiansund.
Årsmøtet 2011 legges igjen til
Osloregionen. Vi har allerede
fått mange tilbakemeldinger på
at neste årsmøte er flyttet. Hel-
digvis er de aller fleste positi-
ve. 

Det er ikke bare den stor-
slåtte beliggenheten som har
fått oss til å legge neste årsmø-
te til Kristiansund. En stor
medvirkende årsak er Brygge-
kanten Brasserie & Bache Bar
hvor Arne Roksvåg styrer
kjøkkenet. Arne Roksvåg har
tidligere jobbet på Statholder-

gården og var også med Bent
Stiansen da han gikk til topps i
VM. Restauranten ligger sen-
tralt på kaia i Kristiansund og
har store glassvegger som gir
utsikt over hele havnebasseng-
et. Bryggekanten Brasserie har
god erfaring med å arrangere
”winemakers dinners”, og vi er
sikre på at de kan gi oss noen
uforglemmelige smaksopple-
velser i mars neste år. 

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

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

Årsmøte i Kristiansund 2010



Bulletin 2/2009 5

Redaktørens hjørne

Tidene forandrer seg lite. For en god del år siden gikk man på
Vinmonopolet for å kjøpe en fem-kroners rødvin. Rimelig,
grei og enkel. Vanene har ikke forandret seg nevneverdig. I
basis viser Vinmonoplets statistikker at ca. 80 % av all vin som
selges i Norge, koster mindre enn kr 100,-. Da regner man
også inn Bag-in-box og lignende, omregnet til flaskepris.
Egentlig ikke den store overraskelsen, det er en enkel grense å
sette, samt en enkel økonomisk smertegrense for de mange
som mener at de allikevel ikke kan kjenne forskjell, dessverre.
Nå skal det jo sies at de rimelige vinene i dag vel generelt 
holder et høyere kvalitetsnivå, fremfor den gang det var fem-
kroners som ble båret hjem. Teknikker og produksjon er blitt
bedre; og kanskje en stolthet over å levere et godt produkt også
er blitt mer fremtredende idag, selv blant produsenter som
leverer rimelige viner. Samt at det er en meget tøff konkurran-
se i dagens marked; med stadig flere som nyter sin vin og er
mer interessert i produktet, lærer seg smaksforskjeller, druer,
områder, hvorfor, hvordan, og ikke minst lærer å kjenne sin
personlige smak og utvikle den. 

Om man bare legger på litt og beveger seg opp til 130,- til
150,- får man jo trolig mye vin igjen for pengene. et skikt med
mye godt. Det skal så lite til å  få en større vinopplevelse. Tenk
over at vin som koster mer enn kr 150,- , bare utgjør ca. 3,5%
av salget på Vinmonopolet! Det betyr at det er relativt få av oss

nordmenn som kjøper de virkelig gode sakene som ligger i
hyllene på polet. 

Det gledelige er at Forbundets medlemsantall er i rask
økning, stadig flere klubber kommer til, vi toucher straks 4500
medlemmer. Og vi fortsetter utrettelig på vår vei for å fremme
kvalitet. Drikk bedre, drikk heller mindre. 

En gledelig utvikling som  redaktøren setter stor pris på, er
at våre medlemmer er blitt mye flinkere og ivrigere til å skrive
om sine vinopplevelser, på vinaftener eller fra reiser. Dette
gjør at det er ikke nødvendigvis plass til alle innsendte bidrag i
hver utgave, og jeg håper at innsenderne har forståelse for
dette. Det aller meste av stoffet blir brukt, men noe kan 
dermed bli liggende over til neste utgave av Bulletin. Så 
også denne gangen, det har virkelig strømmet på med stoff.
Kjempeflott! 

Med innstendig oppfordring om å fortsette slik, ta fine 
bilder, skriv noe med en gang dere er hjemme fra turen, og
send det inn med en gang. 

Med ønske om en riktig vinøs, varm og flott sommer - og
mange flotte vin- og matopplevelser!

Kassererens Hjørne
Å overta Jons Taarlands kassererverv var
omtrent som å hoppe etter Wirkola, og
jeg er fortsatt midt i svevet. Utfordring-
ene har vært mange, og læringskurven
bratt. Men etter hvert begynner ting å
falle på plass. Så får vi se hvilke stilka-
rakterer jeg får når jeg lander på neste
årsmøte. 

En av de største utfordringene var å få
overført medlemmer og regnskap fra
Jons spesiallagede regnskapsprogram
(som ikke kunne følge med kassererver-
vet) til det nye regnskapssystemet vi har
gått til innkjøp av. Det er nå i boks, og i
skrivende stund skal alle klubber endelig
ha fått tilsendt krav om innbetaling av
kontingent for 2009. (Noen har sågar fått
tilsendt krav om betaling for 2008!)
Betalingene har så smått begynt å
komme inn. 

Er jeg vel optimistisk når jeg håper at
alle klubbene i år betaler før fristen så jeg
slipper å sende ut purringer?

Påmeldinger til smakinger var en
annen utfordring. Vi i styret har nå valgt
å bruke www.deltager.no (DnB) til

påmeldinger og betaling for smakinger.
Dette letter mitt arbeid som kasserer vel-
dig. Nå får vi kun et bilag fra DnB pr.
smaking, mens vi tidligere fikk ett bilag
pr. innbetaling. (Bare fra mat og vinmes-
sen sparte jeg meg jobben med å bilags-
føre nesten 300 bilag.) Jeg vet at noen
har hatt problemer med å bruke denne
tjenesten, og tilbakemeldingene er gitt
videre til DnB. Vi håper at de finner en
løsning på problemet til neste gang.

Det har også blitt arrangert to flotte
distrikts smakinger siden årsmøtet, og vi
håper å få til flere over sommeren. For å
få til dette trenger vi hjelp fra dere som
bor i distrikts Norge. Skal vi (både øko-
nomisk og overfor importør og produ-
sent) kunne forsvare å legge smakinger
til andre plasser enn Oslo, må våre med-
lemmer bli flinkere til å møte opp når det
skjer noe. I tillegg må vi bli flinkere å nå
ut til potensielle medlemmer. Jo flere
som organiserer seg i samme område,
enten i en eksisterende klubb eller med
en ny vinklubb, jo større sjanse er det for
at vi kan legge smakinger dit.

Medlemstallet er for øvrig stadig
økende, vi har passert 290 medlemsklub-
ber og nærmer oss 4500 medlemmer.
Oversikt over første halvårs nye klubber
kommer i neste Bulletin. 

Da gjenstår det bare å takke Jon for
det arbeidet han har gjort som kasserer
for NVkF, og love at jeg skal gjøre mitt
beste for å fylle hans sko.

Ha en riktig fin sommer alle sammen,
Anita Hector

Kasserer

Tema for Bulletin 3/09 blir Rhône
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2008 har vært nok et aktivt år for NVkF. Forbundet har fort-
satt fremgangen med antall medlemsklubber og medlemmer
totalt sett. Høsten 2008 passerte vi 4000 medlemmer og
dette er ny rekord. Økonomien er også styrket gjennom året.

I løpet av 2008 ble det arrangert 11 varierte og spennende
smakinger. Dette høye aktivitetsnivået, og Mat- og Vinmes-
sen spesielt, gjør at vi nå er på riktig vei med forbundet.

1. Årsmøte
Årsmøtet for 2007 ble avholdt på Quality Hotel Leangkollen
8. mars 2008. Møtet ble avviklet iht. forbundets vedtekter,
og det var 52 medlemmer fra 29 klubber, samt 6 fra styret i
NVkF tilstede.

2. NVkF – Styresammensetning 2008
President Jan Fredrik Tveten Vinforeningen På Druen

Visepresident Arnold Myhre Bacchus 81

Kasserer Jon Taarland Vinklubben Sølvkaggen

Styremedlem Roger Kolbu A Votre Santé

Styremedlem Sten V. Holt les Barriques Miserables

Styremedlem Anita Hector Hustadvika Culinary Explorers

Sekretær Kristian Gahre CCC

Vårt mangeårige styremedlem, kasserer, redaktør for Bulle-
tin, web-redaktør, registerfører, ”far” til Mat- og Vinmessen
og mye, mye mer, Jon Taarland, ønsker nå å trekke seg fra
styret. Ja en sann tusenkunstner for forbundet har han vært.
Vi takker Jon for utallige timer som han har lagt ned til det
beste for forbundet og medlemmene. Det blir en stor utfor-
dring for oss å fylle alle de arbeidsoppgavene som Jon har
utført prikkfritt.

3. NVkF – Valgkomité og revisor 2008
Valgkomiteen Liv Jorun Kastet, Truls Aasterud, 

Terje Henriksen
Revisor Hilde Karlsen

4. Styremøter
Det har vært avholdt syv styremøter i perioden 9. mars 2008
- 6. mars 2009.

5. Medlemsregister
NVkF har nå 288 medlemsklubber med i 4152 medlemmer.
Noen få klubber har ikke betalt siste kontingent.

Medlemsmassen fordeler seg som følger:
1 - 10 medlemmer 207 klubber
11 - 25 medlemmer 51 klubber
26 – 50 medlemmer 11 klubber
51 – 75 medlemmer 10 klubber
76 – 100 medlemmer 5 klubber
101 og flere medlemmer 4 klubber

6.Aktiviteter 2008
Vinsmakinger
2008 har vært et aktivt og godt år for NVkF med følgende
arrangementer:

- Loire 16. januar Domaine Wines
- Chandon de Briailles 8. mars Red & White ifb.

med årsmøtet 
- Portugisiske viner 13. mars Portugals

handelskontor
- Mat og Vinmesse 31. mars NVkFs eget

arrangement
- Dom Wachau 17. april Terroir Wines
- Wines from Provence 22. april Wines from Provence
- Vinho verde viner 28. april Portugals 

handelskammer
- Chile 1. okt Pro Chile
- Donnafugata 21. okt Vinetum
- Chapoutier 28. okt Strøm
- Lurton 27. nov Strøm

Årsberetning for NVkF for 2008
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Det har vært stor variasjon av tema, rødt kontra hvitt, land og
område. Smakingene har hatt gjennomgående høy kvalitet
og godt faglig innhold med spennende viner og foredrag.
Noen av dem har vært såkalte ”winemakers dinner”. Det vil
si en kombinert smaking og middag hvor produsenten har
vært tilstede. Produsenten og stedets kjøkkensjef har satt
opp meny med viner som passer hverandre. 

Av fjorårets smakinger vil vi spesielt fremheve vår egen
årlige Mat- og vinmesse hvor vi inviterte norske nisjeprodu-
senter av mat samt en rekke vinimportører. Vi fikk også i
2008 gode tilbakemeldinger fra både utstillere og deltakere. 

Web-sidene
Hjemmesidene våre har det vært gjort noen små endringer
på i første halvår. I andre halvår har arbeidet vært preget av
litt tilfeldig arbeid. Anita Hector har nå overtatt som webre-
daktør. Dette vil forhåpentligvis medføre litt større aktivitet
- til det beste for forbundets medlemmer.

Bulletin
Vårt medlemsblad har kommet ut med fire nummer siden
forrige årsmøte. Kvaliteten på selve bladet og innhold er
betydelig forbedret de siste årene. Vi vil jobbe videre med å
heve kvaliteten, innholdet og nytten for medlemmene.
I løpet av 2008 har vi hatt to redaktører. Første halvår over-
tok multikunstner Jon Taarland stafettpinnen fra Sten V.
Holt. I andre halvår overtok Sten Holt redaktøransvaret
igjen.

For at medlemsbladet skal være levende er vi alltid
avhengig av stoff om smakinger, gode vin- og matopple-
velser, turer og annet faglig stoff fra medlemmene. Vi opp-
fordrer alle klubber til å komme med innspill og artikler i
løpet av kommende år.

Medlemsfordeler
Vi kan nå tilby et godt utvalg av varierte medlemsfordeler.
Med rabatterte priser og gode betingelser bør dette være
interessant for våre mange medlemmer. 

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

For styret i NVkF
Kristian Gahre

Oppdatert pr 4. mars 2009

Foto: Roger Kolbu
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Tilstede: 52 medlemmer som representerte 29 klubber
samt 5 styremedlemmer.

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

2.Valg av møteleder, referent og to personer til å 
undertegne protokollen
Møteleder: Jan Fredrik Tveten valgt ved akklamasjon.
Referent: Kristian Gahre valgt ved akklamasjon.
Undertegne 
protokoll: Øivind Due Trier, 

Vinklubben af 1966, Oslo.
Arne Hunstad, Munnskjenkene, Oslo.

3. Styrets årsberetning
Kristian Gahre leste hovedpunktene fra årsberetningen.

I punkt 6 har det sneket seg inn en feil, antall smakinger
var 14 i 2008.

Ingen øvrige kommentarer til årsberetningen. Årsberet-
ningen godkjent.

4. Revidert regnskap og revisjonsberetning for 2008
Jon Taarland gjennomgikk regnskapet for 2008, med føl-
gende hovedpunkter:
- Omsetningen ble kr 402.349

Som var en nedgang fra 2007 hvor vi hadde flere arrange-
menter

- Driftskostnader kr 370.037
En liten nedgang fra året før, vesentlig på grunn av færre
smakinger.

- Resultatet ble kr 40.546.
Resultatet var i tråd med budsjettet og vel kr 50.000
under 2007 resultatet.

- Arrangementene i 2008 har gitt et marginalt overskudd
- Medlemskontingent og Bulletin går samlet sett med et

lite overskudd.
Forbundet har en utfordring med å få bladet til å gå i
balanse

- I 2008 ble det kjøpt inn glass for kr 20.944.
- Egenkapitalen utgjør nå kr 180.414 som vi må si er til-

fredsstillende.

Årsmøtet var godt fornøyd med driften og den gode
utviklingen NVkF nå har.

Revisor Hilde I. Karlsen fra vinklubben Bånnski leste
opp revisors beretning.

Ingen øvrige kommentarer til regnskapet. Regnskapet
for 2008 ble enstemmig godkjent.

5. Budsjett for 2009 
Kontingenten for 2009 blir uforandret fra 2008. Det vil bli
økt fokus på at hver smaking vi gjør i samarbeid med impor-
tører skal være lønnsomme. Det vil også bli arbeidet med å
redusere underskuddet på Bulletinen ved bl.a. salg av flere
annonser.

Budsjettet er lagt opp med et overskudd på kr 15.000.

Ingen kommentar til budsjettet. Budsjett for 2009 god-
kjent.

6. Innkomne forslag
Ingen innkomne forslag.

7.Valg av president og styremedlemmer.
Valgkomiteen som har vært ledet av Liv Jorun Kastet fra
Sølvkaggen hadde følgende forslag til nytt styre. På grunn
av at Jon Taarland trekker seg midt i perioden er det gjort
noen endringer med hensyn til valgperiode.

Protokoll Norske Vinklubbers
Forbunds årsmøte 2008  
7. mars 2009 på Quality Hotel Leangkollen



Asker / Oslo, 7. / 9. mars 2009. .......................
Kristian Gahre /Referent

Protokoll godkjent av

Oslo, 30. mars 2009 Oslo, 30. mars 2009

........................... ....................
Øivind Due Trier Arne Hunstad
Vinklubben af 1966 Munnskjenkene, Oslo
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President: Jan Fredrik Tveten Vinforeningen på Druen Ikke på valg
Visepresident: Arnold Myhre Bacchus 81 Gjenvalgt 2 år
Kasserer: Anita Hector Hustadvika Culinary Explorers Valgt for 1 år
Styremedlem: Roger Kolbu A Votre Santé Gjenvalgt 2 år
Styremedlem: Sten V. Holt les Barriques Miserables Gjenvalgt 2 år
Styremedlem: Elin Opstad Hustadvika Culinary Explorers Valgt for 1 år
Sekretær: Kristian Gahre CCC Gjenvalgt 2 år

Det var ingen motkandidater. Valgene foregikk med akklamasjon

Revisor: Hilde Karlsen Bånnski Gjenvalgt for 1 år
Valgkomite: Liv Jorun Kastet (leder) Sølvkaggen Gjenvalgt for 1 år

Truls Aasterud Godlia Vin Klubb Gjenvalgt for 1 år
Terje Henriksen Bacchus 81 Gjenvalgt for 1 år

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

- Takk til kasserer Jon Taarland
Presidenten rettet en stor takk til vårt mangeårige styremed-
lem, kasserer, redaktør for Bulletin, web-redaktør, register-
fører, ”far” til Mat- og Vinmessen og mye, mye mer, Jon
Taarland. Jon har totalt hatt 19 funksjoner og arbeidsoppga-
ver i forbundet.

Jon fikk overrakt en symbolsk gave for mange års innsats
for forbundet.

- Bedre økonomien til forbundet
Presidenten orienterte om at styret vil arbeide for inntjening-
en på smakinger sammen med importører blir bedre.

Likeledes vil styret arbeide for at redusere underskuddet

på trykking av medlemsbladet Bulletin. I første omgang vil
vi arbeide for at vi engasjerer annonseselger for bladet.

Hvis noen kan hjelpe styret med annonsesalg til bladet
og nettstedet vårt villed et vært fint.

- Neste årsmøte
Styret arbeider for at neste årsmøte blir lagt utenfor Oslo.

Aktuelle byer er Trondheim og Kristiansund.

- Dugnad
Styret har behov for flere medhjelpere til å avvikle smaking-
er, lage medlemsbladet, hjelpe til på Mat- og Vinmessen.
Hvis noen har litt tid til overs er det bare å kontakte styret.

- Smakinger
Styret tar gjerne imot forslag til temasmakinger.
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Mat- og vinmessen 2009
ble avholdt 12 .mai og ble meget vellykket med vel 300 medlemmer som kjente sin besøkelsestid. 

Valget av gamle Logen viste seg meget vellykket fra styrets side; men vi tar gjerne ros og ris i denne forbindelse, om det var noe som eventuelt
kan gjøres enda bedre til neste års messe. Det er bestandig noe som kan forbedres, og det kan være ting vi ikke ser eller tenker over, selv om vi nå har
gjort dette noen år. Kom med innspill!

Gjengir nedenfor noen små inntrykk fra noen av årets utstillere.
Lise Nygren fra Tind spekemat synes mat- og vinmessen var helt fantastisk, med et publikum som var virkelig matinteresserte og hyggelige.

Salget ble vært meget bra og utsolgt for flere produkter. Kombinasjonen av å smake mat sammen med vin er meget bra.
Erling Mork i Sarrazac, som har deltatt på alle mat- og vinmessene til NVkF var ganske godt fornøyd. Deltakerne var veldig matinteresserte og

salget har vært som forventet. Det vil si godt!
Anne Marie Sando fra Eiker Gårdsysteri sier at det er  mange veldig interesserte mennesker som kommer på messen. Interessen for lokalmat

merker hun har vært sterkt økende i de årene hun har deltatt på messen. Spesielt positivt er det at man kan smake mat og vin i kombinasjon. Det er jo
hyggelig å treffe så mange blide og glade mennesker, avslutter Anne Marie.
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Jæren Mat og Vinmesse 2009
lørdag 10. oktober
Vi vil gjenta en suksess! 
Jæren vinklubb arrangerer atter en gang Jæren Mat og Vinmesse. Tidligere messer har vi
fått meget gode tilbakemeldinger fra deltakerne.

Vi har fått høre at det er en av de beste messene innen mat og
vin i Norge. Dette vil vi etter beste evne forsøke å gjenta, og
prøver derfor å utvikle messa fra gang til gang.

Mat og vin i harmoni er det sentrale tema gjennom hele
messa. Og vi som jærbuer vil gjerne presentere den lokale
maten, og matkulturen vi har.

På messa er det 8 stander med 4 deltakere på hver stand,
en produsent, en råvareleverandør, et kjøkken, og en vinim-
port (til sammen 32 deltakende firma). Disse aktørene setter
så sammen mat og vin til en smakssymfoni.

Det er da anledning for publikum å smake seg gjennom
hver stand.

Noe av det foreløpige program:
• Lynkurs i vinsmaking. Ved Nils Nærland 

(tidligere vinmonopolet)

Foredrag:
• ”Stolthet over lokal mat”-utviklingen av lokal mat og vår

identitet rundt denne. v/ Prosjektleder i stiftelsen Norsk
Matkultur Harald Osa.

• Foredrag 2.  ”Vin til den lokale maten " 
v/ Daglig leder Heidi Netland Berg i Gladmatfestivalen.
Vi får også besøk fra Spania av winemaker Maria Mart-

inez fra topprodusenten Bodegas Montecillo, i Rioja. Hun
vil presentere sine viner med smaking og seminar. 

Messa er åpen for alle, men med påmelding.

Skulle noen av medlemmene i Norske Vinklubbers For-
bund ha interesse av en høsttur til Jæren er dere velkommen.
Mer info om Jæren mat og vinmesse på våre hjemmesider:
www.jaren-vinklubb.no

Med vennlig hilsen 

Egil Rune Lerbrekk



Dom Pérignon er på mange måter Champagnes motstykke
til Olav den hellige. Olav fikk æren for alle mulige og umuli-
ge bragder, også mange som forskerne i dag vet ble utført av
andre. Slik går det gjerne med store helter. Når bedriftene
har nådd en slags kritisk masse, tar det helt av, og helten får
æren for rubb og stubb. Dom Pérignons legendestatus
bekreftes av Dom Grossard, den siste kjellermester i kloste-
ret i Hautvillers, som skrev i et brev til viseborgermesteren i
Aÿ: «Som De vet, Monsieur, var det den berømte Dom
Pérignon som oppdaget hemmeligheten med å lage hvit
musserende vin.» (Sitert i Tom Stevenson: Christies World
Encyclopedia of Champagne & sparkling wine, Absolute
Press, 1998, s. 10.) Dette brevet ble imidlertid skrevet over
100 år etter Dom Pérignons død, og beviser ingenting om
hva Dom Pérignon eller andre faktisk gjorde. Vi kjenner
ikke all hans gjøren og laden i minste detalj, men vi kommer
litt nærmere ved å forholde oss til en kilde som er adskillig
nærmere ham i tid. Pérignons elev og etterfølger som kjel-
lermester, Frère Pierre, skrev i 1724 avhandlingen Traité de
la culture des vignes de Champagne. Jeg har ikke fått tak i et
eget eksemplar av denne, men bygger på fremstillingen hos
Tom Stevenson (i nevnte verk) samt en artikkel av Eric Gla-
tre på champagnehusenes nettsted (http://www.maisons-
champagne.com/encyclopedie/vignes_au_plaisir/articles_c
hamp_viticole/dom_perignon.htm).

La oss begynne med noe alle er enige om: Champagne

var opprinnelig (og gjennom det meste av sin historie!)
berømt for stille (ikke-musserende) vin — både rød og hvit
— og stille viner produseres fortsatt i Champagne, om enn i
et svært begrenset omfang. Området ligger imidlertid langt
mot nord, og på grunn av det kalde klimaet hadde gjæringen
en tendens til å stoppe før alt sukkeret var omdannet til alko-
hol. Vinen ble ofte tappet på flaske i denne tilstanden, og når
temperaturen steg igjen utpå vårparten, fortsatte gjæren sitt
arbeid, og man fikk kullsyreholdig vin. Flaskene var langt
svakere da enn nå, og mange av dem sprakk, noe som gav
store tap og gjorde omgang med vinen farlig. Dette er forøv-
rig et fenomen man i varierende grad har opplevd i alle vin-
produserende land siden oldtiden.

Det er neppe noen tvil om at dette var ansett som uønsket
i begynnelsen. På ett eller annet tidspunkt ble imidlertid
noen fascinert av boblene, og etterhvert forsøkte man å etter-
ligne og kontrollere prosessen, noe som krevde løsninger på
en rekke tekniske problemer. Dom Pérignon gis ofte æren
for å ha løst så å si alle disse problemene (bortsett fra remua-
ge, som Veuve Clicquot som kjent utviklet). Men hva vet vi
om Dom Pérignons bedrifter?

Det er på sin plass med en kort biografisk skisse: Det vir-
ker sannsynlig at Pierre Pérignon ble født i 1638 — forøvrig
samme år som Solkongen (Ludvig XIV). Ihvertfall ble han
ifølge kirkeboken i Sainte-Menehould, en liten landsby øst
for Champagne, døpt 5. januar 1639. I en alder av tretten
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Dom Pérignon og 
champagnens historie
Dom Pérignon står sentralt i enhver fremstilling av champagnens historie, men hvem var
han og hva gjorde han? Da undertegnede begynte å interessere seg for vin, var det vanlig
å tilskrive Dom Pérignon det meste som er gjort av fremskritt innen
champagnefremstilling, ikke minst oppfinnelsen av en metode for å lage musserende
champagne. Tidene har imidlertid endret seg. Mye er skrevet om saken, og i dag skal man
være relativt uvitende for å tro at Dom Pérignon oppfant boblene. Bildet er også mer
nyansert når det gjelder andre detaljer. La oss ta en liten gjennomgang og friske opp
kunnskapene litt: Hva vet vi egentlig om saken, og hva kan vi utlede om det vi ikke er så
sikre på?



begynte han ved jesuittskolen i Châlons, som han forlot i en
alder av atten for å slutte seg til benediktinerordenen i Ver-
dun. Han kom til klosteret Saint-Pierre d’Hautvillers i 1668
og ble der til sin død i 1715 — også det samme år som for
Solkongen. I løpet av sin tid i Hautvillers klarte han ved
møysommelig arbeid og oppmerksomhet omkring detaljer i
alle stadier av vinmarksarbeid og vinfremstilling å oppnå en
kvalitet på vinen som ga den et særskilt ry, og han var en
dyktig vinhandler. Hvilket hold er det så i de påstandene som
er fremsatt om ham?

Blant de bedriftene Frère Pierre tilskriver Dom Pérignon,
er følgende:
— Han var den første som produserte rødvin med god farge.
— Han var den første som produserte en fullstendig klar

hvitvin av blå druer.
— Han unnfanget ideen om å høste inn i kjølig vær.
— Han plukket i flere tries (omganger) for å høste mest

mulig modne og sunne druer.
— Han oppfant coquard-pressen for champagne.
— Han utviklet assemblage-kunsten: blandet viner fra for-

skjellige vinmarker i én konsistent cuvée av høy kvalitet.
— Han gjeninnførte korken i Frankrike.
— Han var en pionér i bruken av verre anglais (engelsk

glass, som var sterkere enn fransk).

Det er påfallende at bobler ikke er nevnt. Faktisk fantes

det dem som bevisst tilsatte sukker for å frembringe ytterli-
gere gjøring og dermed bobler i vinen, før Dom Pérignon
kom til Hautvillers. Tom Stevenson gjengir et brev fra det
engelske vitenskapsakademiet der Dr. Merrett skriver: «Our
wine coopers of later times use vast quantities of sugar &
molasses to all sorts of wines to make them drink brisk &
sparkling.» Så vidt jeg forstår, har vi vel ikke noe avgjørende
bevis for fastslå om Dom Pérignon faktisk laget musserende
vin eller ikke, men han var i så fall ikke den første. Det ville
også være merkelig om ikke Frère Pierre skulle nevne en så
dramatisk endring i vinstilen om Dom Pérignon faktisk
hadde utviklet en metode for den. (Hvis det derimot ble opp-
fattet som et problem, kunne det være grunn til å tie stille om
det.) Det tok for øvrig en god stund før musserende cham-
pagne ble alment akseptert, og det er verdt å merke seg at det
huset som er kjent for å være det første til å handle med mus-
serende champagne, Ruinart, ble grunnlagt først i 1729.
(Gosset ble grunnlagt i 1584, men produserte da stille vin.)
Det var, som nevnt, også ganske farlig og innebar dessuten
stor brekkasjeprosent, ikke bare fordi fransk glass var for
svakt i utgangspunktet, men også fordi forståelsen for gjæ-
ringsprosessen var mangelfull og doseringen gikk litt på
lykke og fromme. Glatre rapporterer at brekkasjen hos Moët
& Chandon var såpass høy som 35 % i 1833 og 25 % i 1834.
Dette gjorde musserende champagne til et dyrt og sjeldent
produkt før man fikk bedre kontroll over sakene, og Glatre
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tegner et bilde av Dom Pérignon som en ansvarsfull vin-
handler som på vegne av sitt kloster neppe ville hengi seg til
slike tilfeldigheter og slik risiko. Uansett var det noe som tok
av gradvis, og det ble nok produsert musserende og ikke-
musserende champagne parallelt i lang tid. Enkelte proble-
mer knyttet til den musserende varianten ble dessuten ikke
løst før etter Dom Pérignons tid.

Når det gjelder assemblage, sammenstikning av vin med
forskjellig utgangspunkt (druesorter, parseller, gjærede par-
tier), er det i og for seg ikke nytt. Det var en dyd av nødven-
dighet i alle slike institusjoner. Dom Pérignon beskrives
imidlertid som en person som går lenger enn de fleste (trolig
lenger enn alle andre i samtiden) når det gjelder å sikre seg
kontroll over komponentene som inngår i vinproduksjonen.
Det gjelder arbeidet i vinmarken: Klosteret hadde vinmarker
spredt ut over et område med forskjellige sorter, ekspone-
ringer, jordsmonn osv., og disse vinmarkene var ikke i god
stand da DP overtok. Dette ble rettet opp. Han var svært
nøye på druenes modenhetsnivå, og han begynte innhøsting-
en tidlig på dagen, før solen varmet for mye. Han sørget for

nitid frasortering av dårlig druemateriale, og han gjæret dru-
etyper hver for seg, ihvertfall grønne og blå, samt druer fra
forskjellige parseller. Man sitter igjen med et inntrykk av at
det som andre steder kunne være noe tilfeldige komponenter
som man forsøkte å lage en blanding av, her var langt nøyere
sortert og kvalitetssikret, i en grad som ville ha drevet en
mindre nøyeregnende person til vanvidd. Når det gjelder
vinifikasjon av blå druer en blanc, er det også en forutset-
ning av druene presses snarest mulig etter plukkingen, slik at
ikke skallene avgir farge. Det later til at DP forstod dette.

De andre fremskrittene taler for seg, men det kan kanskje
være verdt å nevne at korken ifølge Eric Glatre kom til
Champagne så tidlig som i 1665, altså tre år før Dom Périg-
non kom til Hautvillers. Det betyr selvfølgelig ikke at han
ikke brukte den, bare at han ikke var den første.

Resten av champagnehistorien skal vi fare over med
harelabb i denne sammenheng. Det meste er relativt godt
kjent. Antoïne Chaptals avhandling i 1801 kvantifiserte suk-
kermengden som krevdes ved gjæring, men det var først med
Louis Pasteur (1857) at gjærens funksjon i prosessen ble
nærmere beskrevet. Ifølge Stevenson var det imidlertid ikke
før på 1880-tallet at denne kunnskapen ble systematisk
omsatt i praksis ved at gjær ble inkludert i den liquer de tira-
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ge som ble tilsatt for å frembringe annengangsgjæringen på
flaske. Det kan dermed hevdes at det var først fra da av at vi
egentlig hadde med en annengangsgjæring å gjøre. Tidligere
hadde det bare dreid seg om en fortsettelse av den første gjæ-
ringen.

Av stor praktisk betydning var de berømte forsøkene til
Antoïne Müller, Veuve Clicquots kjellermester, på begyn-
nelsen av 1800-tallet. Med dem ble remuage (vridning av
flaskene for å lirke bunnfallet ned i korken) en del av dégor-
gement (fjerning av bunnfallet fra flaskegjæringen, for øvrig
beskrevet av André Jullien i Manuel du Sommelier i 1813).
Ved sistnevnte prosess tilsettes liqueur d'expedition, som
avgjør hvor søt eller tørr en champagne blir, og som kan ses
på som en nistepakke for vinens videre utvikling. Den første
dosagemaskinen ble visstnok oppfunnet i 1844, og gjorde
det mulig å praktisere dette i kommersielt omfang. Som
kjent var det lenge en forkjærlighet for til dels store restsuk-
kermengder i champagne, ikke minst blant russerne. For å
lage så søt champagne var det nødvendig å tilsette druebren-
nevin med dosagen. Mye annet rart har også vært tilsatt opp

gjennom tidene, men det er en annen historie. En forkjærlig-
het for tørr champagne er noe som kommer relativt sent i
champagnes utvikling.

La oss vende tilbake til Dom Pérignon et øyeblikk til
slutt: Noen flaskefunn ved klosteret i Hautvillers har fått
folk til å hevde at Dom Pérignon praktiserte dégorgement.
Nå foreligger det imidlertid ikke bevis for at Dom Pérignon
korket om vinene. Muligens hadde han behov for å bli kvitt
bunnfallet før vinen ble drukket, en vin som alle forbedring-
ene til tross ikke var teknisk perfekt etter vår standard. Om
vinen hadde bobler, var det uansett før vi hadde Pasteurs
kunnskap om gjær, så produktet må ha vært ganske annerle-
des. Og er ikke det greit nok? Champagne slik vi kjenner
den, er et resultat av mange enkeltforbedringer, og det er
nærmest uunngåelig at disse er flere menneskers verk over
lengre tid. Mange synes det er søtt med eventyr der alle brik-
kene faller på plass i et magisk øyeblikk. I de fleste tilfeller
er imidlertid kvalitetsforbedringer resultater av systematisk
arbeid, selvdisiplin og teknisk dyktighet. Mennesker som
orker og får til det, er i mindretall i alle tidsaldre. Om han
ikke frembragte den champagnen vi kjenner, var Dom Périg-
non et slikt unntaksmenneske. Jeg hever gjerne glasset for
det. Skål!

Jan-Tore Egge
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Det var derfor med stor spenning vi gikk til smaking av
Champagne og musserende vin som kunne egne seg til ape-
ritiff en sommerdag. Dette var ikke dagen for de dyre og pre-
sumptivt avanserte produktene. Snarere var vi ute etter det
leskende og forførende som kunne sette oss i en stemning
som gjorde oss klare til det et bedre bord kunne tilby i etter-
kant.

Mandatet for smaking var å teste vinene individuelt og
også sammen med typiske sommerlige tilbehør til disse. Vi
hadde valgt tilbehør som skinker av forskjellige slag med
noe forskjellig salthetssmak, pølser med varierende grad av
krydring, noen oster; myk og spesielt hard som parmesan.
Peanøttene og potetgullet holdt vi til siden denne gangen,

men noen jordbær var innkjøpt for anledningen og enkelte
av vinene som ble anbefalt til det. Alle viner er vurdert på
individuell basis og ikke vurdert mot pris eller som ”value-
for-money”. Om panelet har funnet noen viner som spesielt
prisverdige er dette notert i teksten. Vinene ble vurdert til å
havne i 5 kategorier der 1 er de aller beste og 5 er et aksep-
tabelt nivå.

Vinene holdt alle stort sett bra nivå. Noen overraskelser
dukket opp i positiv retning, noen i mindre positiv retning.
Noen nye og spennende viner ble funnet også.

Til sammen 8 viner ble vurdert til å falle inn i de to øver-
ste kategoriene, hvorav 3 var fra huset Gosset, 3 fra
Ayala/Bollinger, 1 fra Jacquart og 1 fra Legras.

Champagne og musserende 
som sommeraperitif
Diskusjonen bør ikke vare lenge når man snakker om hvilke viner som egner seg eller
ikke egner seg før et måltid. En slik vin bør være tørr og i stand til å pirre smaksløkene
samt ha en syrlighet som igangsetter gastriske løker, klare til å ta imot det som måtte
komme. Mange hvite viner, tørre sherry, musserende samt lette roséviner kan passe til
dette. Men, og det er et stort men. Musserende og kanskje spesielt champagne er noe
spesielt. Noe man trekker frem til de store anledninger.
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Generelt sett kan man si at Champagnene kom best ut av
smakingen, men med hederlige unntak for flere andre viner.

Når det gjaldt kombinasjoner med mat var det ingen som
ikke klarte seg bra. Skinker og pølser med sin salthet passer
godt sammen med denne type viner. Lagret Parmesan (30
måneder) fungerte også godt så lenge vinene ikke var for
søte. Kombinasjonen med jordbær ble ansett som noe over-
vurdert, men Lambruscoene samt de litt søtere utgaven
kunne gå sammen med bærene.

Konklusjonen var at vinene som ble testet alle var av en
grei kategori.

Gosset Grand Millésime 1999 1
Lett elegant stil med noe brioche
Nydelig frukt med gjær. Fruktsødme holder lett lengden
Bra balanse og lengde.
”Kaviar-vin”

Gosset Grand Rosé 1
Flott lys rosa farge
Lett duft av bær, snev av markjordbær
Fin fyldig frukt. Lett og elegant stil
Tar mat veldig godt

Gosset Grande Réserve 1
Ren og fin vin. Elegant duft
Flott sitrus duft. 
Veldig balansert, bra lengde. 
Som en lady som forlater rommet med stor stil.
Meget bra vin

Jacquart 2002 Brut Blanc de Blancs 1
Gjærbakst, rugbrød
Flott fylde av frukt, brioche. Fyldig til Chardonnay å være.
Vellaget, lang, balansert og fin vin
Kan drikkes nå til sjømat eller lagres til bruk med lyst kjøtt
og gode fiskeretter.

Jacquesson Cuvee 733, brut 1
Meget god og velbalansert vin med smak av modne epler,
sitrus/lime, mineraler og en fin lang toastet avslutning. 
Kan drikkes nå eller lagres en god del år i kjelleren
Vinen er lagret på 2005 årgangen og består av 52 % 
Chardonnay, 24 % Pinot Menuier og 24 % Pinot Noir.
Topp vin for nytelse nå eller senere.

Ayala Brut Majeur 2
Fin lett stil. Bra balansert duft.
Vektigere enn Zéro dosage. Fin frukt
Veldig vin balanse og lengde
Meget god vin

Ayala Zéro dosage – brut nature 2
Pen delikat stil – bra mineralitet.
Mineraliteten kommer godt frem. Brukbar frukt.
Lett og fin stil.
Meget flott aperitiff vin

Baron Fuente, Brut tradition 2
Ungdommelig og flott champagne, fin stram syre og god
balanse. Vil nok tjene på 2-3 år i kjelleren.
Polets billigste champagne og er et meget godt kjøp 
til kr 180

Franck Bonville Grand Cru Blanc de Blanc 2
Ren og flott champagne med smak av eple, sitrus, toast og
fin integrert mineraler. Den kan med fordel lagres noen år
Passer både som aperitiff og som matvin

Bollinger Special cuvée 2
Definitiv Briochee på duft
Fyldig fin smak med brød. Vektig smak.
Typisk god balanse og lengde 
Meget god vin

Legras Blanc de Blancs Brut 2
Fruktig elegant. Syrlig Sitrus og eple
God fruktig følelse i munnen. Syrlig og frisk.
Strukturert og elegant vin

Alexander Bonnet, Grande Reserve Brut 3
Dufter av grønne epler, strå og sitrus.
Middels fyldig frukt. Noe pære i tillegg til eple og sitrus
Bra balanse, god lengde og fylde

Anna de Codorniu – Brut 
(Chardonnay/Parellada) 3
Fin mousse. Tørr fin duft
Tørr smak. Eple.
God fylde og lengde. Passer bra til skinke
Bra kjøp til prisen (117,-.)



Drappier Carte Blanche 3
75% Pinot Noir, 5% Chardonnay, 20% Pinot Meunier.
Flott frukt
Fin frukt. Bra matvin. Kanskje med bruschetta eller crostini

Jacquart Brut Mosaïque Rosé 3
God duft. Fint preg av Pinot Noir
Bra matvin – fin frukt
Litt enkel i sin konstruksjon
God matvin – passer bra til skinke.

Kregling 2001, Tasmania 3
Lite mousse.
Pent fruktig bærpreg. Sitrus og eple. Bra mineralitet
Bra lengde, fylde og balanse.
Går godt til mat pga Pinot Noir gir fylde
Godt og spennende kjøp til prisen (229,-)

Lanson Rose Label 3
Fin duft.
Bra frukt og grei fylde
Fin balanse og lengde

G.H. Martel & Co, brut prestige 3
Ung fin vin som bør drikkes nå. 
Fint toastpreg og litt tropisk lukt og smak. 
Allround vin

Michel Arnould & Fils Grand Cru 3
100% Pinot Noir
Typisk champagneduft
Flott frukt og fylde. Varm og smak
Fin balanse og lengde.
Kan passe godt til mat – reker eller lignende
God vin – meget god til prisen (250,-)

Michel Arnould La Grand Cuvée 3
Frisk fin, men varm duft.
Fyldig god frukt
Meget god matvin til prisen – passer til en fiskerett

Nicolas Feuillatte Brut 3
Dufter av epler og søtlig sitrus
Middels fylde i munnen. God frukt
Frisk, balansert og med middels lengde

18 Bulletin 2/2009



Bulletin 2/2009 19

Pommery Brut Royal 3
Flott sitruspreget duft. Typisk duft.
Fint fruktpreg. Meget bra
Litt kort i ettersmaken. Bra balanse.

Albert Sounit cremant de Bourgogne,
Cuvee Chardonnay 4
Fin mousse, brød og gjær.
Bra frukt, tørr og fin.
God balanse og lengde

Berlucchi Cuvée Storica – Franciacorta 4
God duft av brød og gjær
Tørr vin med et lite preg av frukt. Mineralsk
Uenighet i panelet.

Cavicchioli Lambrusco Rosato Emilia (Dolce) 4
Fin rosefarge.
Fin søtlig frukt. Noe lav i syren.
Flott vin til jordbær

Codorniu clasico 4
Fruktig duft
Sitrus Snev av kalk
Grei vin

H. Blin & Co Brut tradition 4
Tørr duft. Snev av sitrus og gule epler. Gjær
Middels fyldig, fruktig, men virker noe ”hul” i munnen
Grei vin.

Jacquart Brut Mosaïque 4
Fruktig duft.
Samme i munnen. Veldig fin sitrus
Virker noe uferdig, men kan fungere bra som aperitiff.

La Pieve Pinot Chardonnay 4
95% Chardonnay 5% Pinot Noir
Lett fruktig duft. Frisk
Frisk og lett vin. Med bra frukt

Lanson Black label 4
Litt enkel champagne-duft. Mulig noe “uren”
Enkel frukt
Litt kort og ”kantete”

Rotari Talento (Trento DOC) 4
90% Chardonnay 10% Pinot Noir
Fin duft. Snev av gjær

Bra frukt. Met et lite snev av sødme
Fin fylde og lengde. Bra matvin

Ruggeri – Argeo Prosecco 4
Nydelig duft av frukt. Eple, bær
Fin balanse og lengde. Fruktig.
Fruktig fin stil. Bra lengde og fylde.

Villa Sandi Prosecco 4
Svakt søtlig frukt. Mye fruktduft
Fin frukt
Bra lengde, sødme

Casabianca Rosato 5
100% Pinot Noir
Rosa fin farge.
Brukbar frukt. Litt søtlig stil.
Noe ubalansert i avslutningen

Cavicchioli Lambrusco 
Grasparossa di Castelvetro (Secco) 5
Knallrød!
Mye solbær på duft.
I overkant enkel. Hva skal vi ha denne til? 
Jordbær fungerte på en måte

Delapierre Brut 5
Bra frukt. Fin avslutning
Veldig billig (79,-)

Eudald Massana Noya 
Brut Nature Reserva (Økologisk) 5
Typisk Cava
Tørr og fin. Litt tørr i frukten.

Francesco Yello 5
Litt syntetisk på duft
Søtlig frukt. Rett opp og rett ned

Henkell Trocken, Tyskland 5
Enkel frukt. Eple, snev av sødme.
Grei til prisen

Jan Fredrik T
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Arnold Myhre, visepresident i NVkF og sekretær i 
Bacchus’81, var vår eminente reiseleder. Han hadde vært i
Cape Town flere ganger tidligere og kjente godt til de ste-
dene vi etter hvert skulle besøke. Etter landingen på Cape
Town International Airport ble vi møtt av en representant fra
Nordic Travel som kjørte oss rett til Underberg  Guest
House, et av de eldste (1860) og vakreste  gjestehusene i
byen, med kun 11 rom innredet i viktoriansk stil.

Dette norskeide gjestehuset ligger ved foten av det
majestetiske byfjellet Table Mountain, pent beliggende i et
fredelig og trygt område bare 10 minutters kjøring fra shop-
pingmagneten Waterfront. På Underberg skulle vi bo under
hele oppholdet. 

Nordic Travel hadde satt opp kjøreplan med tidsskjema
for hele uken, alt etter Arnolds ønsker om besøk på vingår-
der, restauranter o.s.v.  Hver morgen, etter frokost, ble vi
hentet av Nordic Travel’s minibuss med vår alltid hyggelige
og opplagte sjåfør.

Det første vindistriktet vi besøkte var Constantia-områ-
det, med vinsmakning og omvisning på vingården Groot

Constantia Wine Estate, etterfulgt av lunsj. Senere samme
dag ankom vi Klein Constantia for ny kjelleromvisning og
smakning.  De påfølgende dagene kjørte vi gjennom flotte
vinområder lenger østover, mot Paarl og Franschhoek. I
Paarl ligger KWV, en enorm bedrift med bl.a. mange gamle,
svære eikefat med fantastiske utskårne fronter.

Den lille byen Franschhoek ”det franske hjørnet” er kjent
som Sør Afrikas vin-og mathovedstad, men også for shop-
ping av luksusvarer og antikviteter. Vi spiste en nydelig lunsj
på en av landets beste restauranter, Monneaux. På veien
hjem besøkte vi Haute Cabrière, med nok en smakning og et
besøk i husets gedigne kjeller. Deres spesialitet er den 
musserende vinen Pierre Jourdan.

Det var ikke bare mat og vin vi skulle oppleve disse
dagene, Sør Afrika har selvfølgelig mye annet å by på også,
bl.a. en tur sørover fra Cape Town helt ned til Cape of Good
Hope og det ytterste Cape Point. På veien var vi innom 
Boulders Beach, en strand med en stor pingvinkoloni.

Den lengste dagsturen ble til byen Hermanus, hvor vi
kjørte motorveien fram og langs den svingete strandveien
rundt hele False Bay hjem igjen.  I Hermanus ligger 
Bouchard Finlayson Winery, hvor vi fikk en innføring i 
gårdens historie av eieren, som beklaget at han ikke var 
vinmakeren, men selvfølgelig glad i god vin! Smakning av
fem hvite og to røde hvorav Galpin Peak Pinot Noir 2007
utmerket seg spesielt.

På det fasjonable Marine Hotel i byen fikk vi servert en
deilig lunsj, og etterpå kunne vi betrakte de store hvalene i
bukten utenfor. Siste besøk denne dagen var Vergelegen,
beliggende ved Somerset West. Dette vinhuset er kåret til
”Best South African Winery” fire siste år på rad. Etter nok
en smakning gikk vi en tur i den store parken og den flotte
rosehagen.

Stellenbosch er en av Sør Afrikas eldste byer med bl.a. et
velkjent universitet. Byen er omkranset av flotte vingårder

Sør Afrika mat- og vintur
19.november 2008 møttes 13 forventningsfulle deltagere på Gardermoen, de fleste fra
vinklubben Bacchus’81 i Drammen. Reisemålet var Cape Town med mellomlanding i
Frankfurt. Det var en lang flyreise, men Lufthansa ga oss en behagelig natt rett sydover,
kun en times tidsforskjell.
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og restauranter. Dagens første besøk for oss var Kanonkop
Winery, praktfullt beliggende med vinmarker på alle kanter.
Vertskapet ga oss en interessant omvisning og vinsmakning.
Deretter kjørte vi til storgården Neethlingshof hvor vi fikk
en stor lunsj, først et par forretter servert ved bordet, og
etterpå var det duket for en enorm Afrikansk buffèt!

Vår siste smakning på denne turen foregikk på Meerlust
Winery. Her var det dekket et flott langbord med 6 skikkeli-
ge, store vinglass på inntegnet plass ved hver kuvèrtbrikke.
Flotte viner, spesielt to røde som også er å få her hjemme,
Rubicon og Pinot Noir.

Så var dagen for hjemreise kommet for noen av oss, og
etter at koffertene sto ferdigpakket, takket de farvel til
Underberg Guest House og den gjestfrie staben der som
gjorde oppholdet helt perfekt for oss. Deretter gikk turen til
Stellenbosch-området nok en gang, vi skulle spise Le Pique-

Nique på Boschendal Winery. Denne avskjedslunsjen var
helt spesiell.  I en stor og flott hage, under store gamle trær,
var det dekket mange bord med side, hvite duker. Vi ble plas-
sert ved langbord, og franskinspirerte unge kelnere kom
småløpende med vin og mat, frembrakt i store kurver som
inneholdt 6-7 retter i tillegg til kjempestore baguetter. Dette
var en fantastisk avslutning på en meget innholdsrik uke.

Da vi ankom flyplassen var det bare 7 som skulle reise
hjem, 6 av oss hadde på forhånd forlenget oppholdet med 3
døgn uten noe fast program.

Disse ekstra dagene ble benyttet til bl.a. shopping, men
også til en tur med gondolbanen opp til byfjellet Table
Mountain. Derfra  var det en fabelaktig utsikt over storbyen
Cape Town og landområdene rundt.

Vi ville i tillegg ha med oss en båttur ut til den berømte
fangeøya Robben Island, og en omfattende sightseeing rundt
på øya, som i dag er et museum. Tidligere fanger var guider
og fortalte gripende historier.  Vi fikk også se Nelson Man-
dela’s celle, hvor han satt i 18 av sine 27 år i fangenskap.

”Ekstradagene” forsvant fort og det ble vår dag for hjem-
reise. En flott planlagt og meget godt gjennomført tur til et
vakkert land med nydelig mat og gode viner var ved veis
ende.

Kultur-reiser v/ Tone Eike hadde hovedopplegget for
hele turen inkl. flybilletter og bostedet.

En reise til Cape Town og vinområdene kan absolutt
anbefales andre vinklubber.

Hanne og Terje Henriksen

Bacchus’81 
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Etter mange vellykkede aftener med besøk fra blant annet
flere utenlandsbaserte norske vinprodusenter og karismatis-
ke representanter fra importørstanden, har medlemmene i
vinklubben begynt å bli en smule blaserte. Kanskje det var
årsaken til et, for Golias vedkommende, ganske beskjedent
oppmøte denne sure høstkvelden. Likevel ble det klare tilløp
til mumling blant de drøyt førti fremmøtte da det viste seg at
«en representant» viste seg å være topptrioen i José Maria da
Fonseca, en av Portugals største vinprodusenter. 

Med tyngde 
Ordet ble ført av Domingos Soares Franco, sjefsvinmaker og
visepresident i selskapet. Han er en myndig og karismatisk
herre, men åpner seg med nesten infantil begeistring når han
legger ut om sine nesten utallige vineksperimentelle pro-
sjekter. 

Domingos har et av den portugisiske vinverdenens mest
fotograferte ansikter, men enten deler av eller hele resten av
familien pleier gjerne å være med på bildene. Sentral er bro-
ren Antonio, president og hovedansvarlig for den forret-
ningsmessige delen, og sønnen Domingos. Disse var også til
stede på Golia, men hjalp for det meste med på å skjenke
Periquita... 

Sjette og syvende generasjon 
Det er kanskje ikke så merkelig at disse herrene tenderer å
fremstå i samlet tropp. De utgjør sjette og syvende genera-
sjon i et familieeiet selskap som ble grunnlagt i 1834. På
våre breddegrader er de mest kjent for rødvinsklassikeren
Periquita. 

Grunnleggeren José Maria var en pioner på flere områ-
der, blant annet når det gjaldt å ordne vinplantene i rekker,
støttet opp av wirer, samt å tappe vin på flaske. Periquita

kom på markedet i 1850 (eller muligens enda tidligere), og
er således blant verdens eldste rødvinsmerkevare. 

I likhet med flere av de andre største vinprodusentene i
Portugal markedsfører Fonseca viner fra de fleste regionene,
men de skiller seg fra flere av de andre kjempene ved at de i
liten grad har spredd anleggene sine. Bortsett fra José de
Sousa Rosado e Fernandes-vinanlegget i Alentejo (hvor de
er kjent for å gjære toppvinene i store leirkrukker, anforas)
med tilhørende 72 hektar vinmarker, befinner selskapets
eiendommer og øvrige ca. 700 hektar vinmarker seg på Setu-
bal-halvøya, sør for Lisboa. Vinanlegget har en produk-
sjonskapasitet på 6,5 million liter, har mer enn 400 ståltan-
ker, strekker seg over ni mål og er et av verdens mest avan-
serte. 

Domingos Soares var første portugiser med fullførte stu-
dier i vindyrking og ønologi fra Davis i California. I tillegg
har han fått plantet over 500 forskjellige druesorter, både
portugisiske og utenlandske sorter, for testing. Dette er nok
faktorer som har bidratt sterkt til Fonsecas stadig voksende
og svært varierte portefølje. 

Periquita 
Hovedtemaet for besøket var periquitaserien. Den består nå
av fem forskjellige viner. Vi fikk kun prøve fire av dem fordi
den nye tørre roséutgaven først lanseres i Norge våren 2009.
Først ut var hvitvinsutgaven, som også er av relativt ny dato. 

Den hvite Periquita er fremstilt av 80 prosent muscatdru-
er. Setubal er et av hovedområdene for denne utbredte sor-
ten. Muscat er en aromatisk druesort som virkelig dufter av
druer og rosiner. Smaken er fyldig. Resten av miksen utgjø-
res av Arinto, en i Portugal svært utbredt druesort. Den
bidrar med aromaer av lime, gress og noen ganger en liten
porsjon eksotisk frukt, samt masse friskhet i smaken. 

José Maria da Fonseca på Golia Vinklubb! 

Fonseca og Periquita 
Henriette Batt fra importør Engelstad overdrev ikke da hun lovte at det skulle komme en
representant fra Fonseca på Golia Vinklubbs oktobermøte. 



Resultatet er en balansert, middels fyldig og rund vin av
den tørre og anvendelige sorten. Et ganske godt kjøp for
93,50. Bestillingsutvalget, 4264401. 

Neste vin ut var Periquita. For de fleste av oss er dette en
gammel bekjent som kanskje ikke trenger noen introduk-
sjon, men det er likevel verdt å nevne at Periquita flere gang-
er har blitt modernisert. Den er i dag mer fruktig og mindre
rustikk enn tidligere.  

Vinen og navnet Periquita er så godt innarbeidet at det
generelt har blitt anvendt på druesorten casteláo. Periquita
betyr egentlig undulat. Dyrenavn på druesorter er utbredt i
Portugal, men sikter i denne sammenhengen til Cova da Peri-
quita, en eiendom José Maria da Fonseca kjøpte for over 150
år siden. Varemerket Periquita ble registrert så tidlig som
1941. 

Casteláo er en druesort som gir faste og relativt friske
viner i varme klimaer. Unge casteláoviner har tydelige
bringebæraromaer. Gode eksemplarer modner med verdig-
het, og får etter hvert komplekse aromaer av tjære og lær.
Om Periquita kan det sies at den ikke er noen endruevin. Den
er blandet opp med mindre deler av druesortene trincadeira
(tinta amarela i Douro) og aragonez (tinta roriz nordover i
Portugal og tempranillo i Spania). 

Periquita 2005 koster 96 kroner. Den er en typisk moder-
ne og vellaget europeisk vin, noe som vil si at den har tyde-
lig, litt sursøt frukt i duft og er balansert i smak. Vi kan ikke
forvente stor intensitet eller smakslengde på dette nivået,
men uansett er dette godt prestert av Fonseca. Spesielt med

tanke på at produksjonsvolumet var drøyt fire millioner liter
i 2005-årgangen. 

Storebrødrene 
Det motsatte av den typiske overnevnte europeiske ville
være en vin med varmere fruktaromaer, i retning av for
eksempel svisker, samt en fyldig smak med mye sødme.
Dette er noe av det man finner i Periquita Reserva. Den er
også mer aromatisk generelt, med tydelige toner av mørke
bær og integrert fatpreg, og har mer konsentrasjon og lengde
i smaken. Stilen er sjenerøs, men akkurat disiplinert nok til å
røpe sitt europeiske opphav. 

Denne kombinasjonen skyldes nok i stor grad en reflek-
tert holdning til vindyrking og druemiksing fra Domingos
side. Casteláo utgjør fremdeles halvparten av blandingen,
den svært runde og rike touriga nacional-druen står for 30
prosent mens touriga franca utgjør resten. 

Touriga franca er en av Domingos favoritter. Den er
ellers mest kjent fra portvinsområdet. Touriga franca har god
smaksbalanse og flotte aromaer, men trenger varme og mod-
ner sent. Den gir viner med svært moderat alkohol, og gir
således tiltrengt disiplin til viner fra varme klimaer. 

Reserva blir en litt annen type vin enn standard Periquita,
men reaksjonen rundt på bordene gikk tydelig i retning av at
dette ble oppfattet som et meget godt kjøp for 120 kroner. 

Periquita Classico har en helt annen stil enn de andre
vinene vi prøvde denne kvelden. Den fremstilles kun i de
beste årgangene og av de beste casteláodruene. I tillegg er
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”Sjette og syvende generasjons Fonsecatopper; to ganger Domingo Soares Franco og Antonio Soares Franco.”
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fremstillingsmåten mer tradisjonell, som i dette tilfellet har
betydd gjæring med stilker, at man ikke har kaldstabilisert
vinen og marginalt lengre gjæring/skallmaserasjon. En slik
metode gir mer garvestoffrike viner som må gis lengre opp-
hold på fat og flaske for «å komme rundt». 

Som så mange andre tradisjonelt fremstilte viner oppfat-
tes Periquita Classico 2004 i starten som litt dempet i stilen,
men ivrig snusing og smatting bringer for dagen komplek-
sitet og flotte lagringstoner som lær, tjære og underskog. Det
samme kan sies om smaken som er virkelig strukturert og
balansert, noe som ikke minst blir understreket av en pris-
verdig lav alkoholprosent på 12,7. 

Classico 2004 har ligget hele to år på eik, men tilstrekke-
lig konsentrasjon i vinen og anvendelsen av brukte fat gir
likevel et behersket fatpreg. De fine garvestoffene i vinen
spiller på lag med den gode ettersmaken lenge etter at vinen
er svelget. En opplagt kandidat for litt mektige kjøttretter
eller ytterligere kjelleropphold. Total produksjon av Classi-
co var kun 39500 liter i 2004, og en utsalgspris på 150 kro-
ner er det ingen ting å si på. (bestillingsutvalget nr. 30352) 

Den internasjonale 
Den siste rødvinen vi prøvde var «Domingos», et produkt
som skal ta opp konkurransen med oversjøiske viner. Det vil
si en vin med mye mer umiddelbar og rik fruktduft enn forri-
ge vin, og stor fylde og rundhet i smak. 

Etter en del eksperimentering har Domingos kommet
frem til en original blanding. Den opprinnelig franske syrah-
druen går som kjent under navnet shiraz i for eksempel 

Australia, hvor den er kjent for sødmerike viner. I Terras do
Sado på Setubalhalvøya utgjør den en svært god match med
innenlandske touriga nacional, mest kjent som toppkvalitets
drue i portviner. 

Domingos 2005 strutter av søte mørke bær i duft og
smak, toppet med en dose fiolduft fra touriga. Stilen er
meget rik, men det europeiske ivaretas atter en gang av en
moderat alkohol. 13, 4 prosent høres umiddelbart ikke
moderat ut, men det er likefullt en drøy prosent lavere enn
dagens gjengse standard fra oversjøiske land og sørlige deler
av Europa. Matfølge er ikke obligatorisk, men den vil helt
sikkert være perfekt til kjøttretter med sødmerike sauser
eller rik krydring. 

I sødmens tegn 
Fonseca har alltid vært største produsent av Moscatel de
Sétubal, en av de klassiske dessertvintypene. Det er en såkalt
ekte sterkvin hvor gjæringen stoppes med tilsetting av drue-
brennvin når mosten har omtrent 90 gjenværende gram suk-
ker per liter. 

Alambre Moscatel de Setubal 20 YO koster 243 kroner
for en halv liter (bestillingsutvalget 4122902). Den har en
intens duft av krydderier, appelsinskall og annen tørket
frukt. Smaken er svært konsentrert, med meget stor lengde. 

Det er et lite påaktet faktum at lengre opphold i fat øker
konsentrasjonen i sterkviner og brenneviner. Etter 20 år på
fat har Alambre oppnådd sukkerverdier på180 til 200 gram.
Den bør derfor serveres litt kjølig, enten for seg selv eller til
søte og mektige desserter. Alambre satte en verdig finale for
Golia Vinklubbs 35. sammenkomst.

Tom Daniel Nikolaisen, Golia Vinklubb

”Henriette Batt fra importørfirmaet Engelstad og Antonio
Soares Franco, her fra Portugalprøvingen som ble holdt i
forbindelse med lanseringen av boken ”Vinens vinnere
2009.”
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Vinklubben Munnskjenkene hadde årsmøte fredag 27. mars i Sjø-
mannsforeningens Selskapslokaler i Kronprinsens gate i Oslo.

Det var godt frammøte med over 40 stemmeberettigede delta-
gere.

Klubben har hatt et aktivt år med mange interessante medlems-
møter. Møtene har variert mellom rene smakinger med forskjellige
temaer, og møter hvor bl.a. sensorisk analyse og Vinmonopolets
kriterier for innkjøp ble belyst.

Totalt var det flere deltagere på møtene enn forrige år.
Hvert annet år arrangerer klubben vinturer. Til høsten står Sici-

lia for tur, og hele 34 medlemmer blir med. 
Klubbens president Patricia Blackwell ønsket å tre ut av styret

etter flere år i forskjellige funksjoner.

Det nye styret består av:
Svein Hammerstad, president, so-hamme@online.no
Inge Dag Bjørntvedt, sekretær, inge.dag.bjorntvedt@bluezone.no
Arne Hunstad, kasserer, arne-hun@online.no
Bodil Faugli, styremedlem, roar.faugli@chello.no
Cecilie Lund, styremedlem,      

Vi ønsker nye medlemmer velkommen, og ta gjerne kontakt på
våre mailadresser, eller klubbens mail-adresse:
munnskjenkene@yahoo.com

Kom gjerne som gjest på et medlemsmøte (med samme betaling
som medlemmene), første gang for å bli kjent med oss.

Styret i Munnskjenkene

Vinklubben Munnskjenkene

Vinklubben for vin-interesser-
te kvinner med terapeutiske
evner.

Hei!
Først og fremst tusen takk

for en fin mulighet til å bli
bedre kjent i vinens verden.

Vår vinklubb "Frustrerte
kviner" består av seks spreke
damer i tredve-åra. Vi kommer
fra Tønsberg, Nøtterøy, Tjøme,
Ramnes, Oslo og Rollag.
"Frustrerte kviner" er vinklub-
ben for vin-interesserte
kvinner med terapeutiske
evner. 

Vi startet som en rødvins-
klubb i 2003, men har de
senere årene utvidet til andre
viner og også vin i kombina-
sjon med mat. 

Vi var nylig på vintur til
Barcelona og Penedes distrik-
tet, og besøkte da Torres og
Freixenet, hvorav sistnevnte
anbefales et besøk. 

Vi startet med å være en
venninnegjeng som trengte et
"frirom" i en hektisk hverdag,
og har siden det rett og slett
blitt hekta på vin og dens uen-
delig spennede verden. 

Vi består av fire faste med-
lemmer; Merete R. Øidne,
Maja Ø. Ottesen, Kjersti
Susann Nordengen og Annette
Kirkeengen (sistnevnte er
dessverre ikke med på bildet)
og noen mer sporadiske støtte-
medlemmer.

Klubben har primært treff i
Oslo en gang i måneden, og
siden starten i februar 2008 har
det blitt smakt mange forskjel-
lige varianter av de edle drå-
pene, samt at forståelsen av
smakingen i seg selv stadig
utvides. Dette er morsomt!

Kjersti ble tipset om NVkF

av en annen vinentusiast på en
Torres-smaking på Le Canard,
og Vinpikene er meget glade
for å ha fått anledningen til å
være med Mat og Vinmessen i
år. 

Vi sier "Skål!" og nyt livet
og vinen til alle våre kolleger
her!

Hilsen Vinpikene (som for-
øvrig gjerne kunne tenke seg
kontakt med andre klubber for
mulige felles vinsmakinger i
Oslo, ta gjerne kontakt med
kjerstisusann@gmail.com)

Fra venstre: Brita Christensen, Inger Tidemann Bjelland, Linda-
Kristin Wallumrød og Reidun Larsen. Liv Hasle Øksenholt og Ellen
Marie Sivertsen Janse Van Vuuren var ikke tilstede da bildet ble
tatt.  

Frustrerte kvinner?"Vinklubben Vinpikene” 
hilser alle co-medlemmer av NVkF! 
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Det var starten på årets vintur. Vi så på hverandre. Ikke
hadde vi vel reist helt fra Norge til Bulgaria bare for å havne
i en ribbet vinmark? 

Vinfo 92 er vinklubben i Direktoratet for forvaltning og
IKT, tidligere Statskonsult. Hvert år de siste seks årene har
Vinfo vært på tur til et vindistrikt eller et vinland i Europa:
Alsace, Provence, Toscana, Portugal, Bordeaux – og høsten
2008 altså Bulgaria. 

Men det var slett ikke selvsagt at det var hit fjorårets vin-
tur skulle gå. Det vi hadde lest om Bulgaria som vinland, var
ikke overbevisende. Under kommunisttiden hadde landet
eksportert store mengder vin til Sovjetunionen, men vekten
hadde vært på kvantitet snarere enn kvalitet. Da jernteppet
falt, forsvant vinkollektivene også. Hva som var kommet
isteden, hadde vi ikke helt klart for oss. Diskusjonen hadde
derfor gått friskt om vi skulle torde å satse på Bulgaria som
reisemål. Det som avgjorde saken, var faktisk den norske
ambassaden i Sofia. Vi var så heldige at et av medlemmene i
vinklubben hadde kjente ved ambassaden som kunne fortel-
le om spennende bulgarske viner av høy kvalitet og en vin-
produksjon på vei oppover. Vi tok sjansen. Men førsteinn-
trykket i veigrøfta lovet ikke godt.

Fem vindistrikter
Bulgaria har en vinhistorie som strekker seg helt tilbake til
yngre steinalder og folkegruppen trakerne. Dionysos er
avbildet på flotte drikkebegre av sølv og gull som blant annet
kan sees på det arkeologiske museet i Sofia. For i motsetning
til hva mange tror, var Dionysos ikke gresk, men av trakisk
herkomst. I dag er landet er inndelt i fem vindistrikter. På de

tre dagene vi hadde til rådighet, rakk vi å besøke tre av dem,
nemlig Strumadalen, som ligger sørvest for Sofia mot gren-
sen til Makedonia og Grekenland, Det trakiske lavlandet i
sør og Rosedalen øst for Sofia. Til sammen besøkte vi fire
vingårder hvorav tre lå i det trakiske lavlandet. I tillegg kom
landsbyen Melnik, der vi akkurat hadde fått vite at vingården
var stengt.

Toppmoderne vingårder og utenlandske eiere
Vårt første vingårdsbesøk fikk vi dermed først oppleve på
turens andre dag. Det fant sted  på Bessa Valley Winery i Det
trakiske lavlandet. Vingården er en av de mest kjente og
renommerte i Bulgaria. Vi hadde kanskje forestilt oss en
eldre, distingvert vinbonde, men på trappen stod en ungjente
og ønsket oss velkommen. Ved nærmere bekjentskap viste
det seg at hun var utdannet vinmaker og var den som hadde
ansvaret for driften av vingården. Druene var i hus, og noen
arbeidere var på plass for å ta seg av den første delen av gjæ-
ringsprosessen. For øvrig var det ikke folk å se. 

Det var heller ikke noe gammelt, ærverdig vinslott vi var
kommet til. Den lyse stenbygningen var ny og moderne, men
tydelig utført etter franske forbilder. Vinen ble lagret på
franske eikefat. Så var da også den ene eieren fransk.

Og akkurat dette: utenlandske eiere og kapital, bygning-
er etter forbilder fra middelhavslandene og unge, velutdan-
nede og entusiastiske vinbønder skulle vise seg å være
typisk for de vingårdene vi besøkte. Det slo oss også at ving-
årdene utgjorde en skarp kontrast til sine omgivelser. Fattig-
dommen i Bulgaria er fortsatt synlig – ikke minst på lands-
bygda der vi lett kunne føle oss hensatt flere hundre år tilba-

Bulgaria: 
Når den ny vin blomstrer
- Vinhuset er stengt. Jeg håper det er greit at vi tar orienteringen her. Vi stod i veigrøfta
utenfor landsbyen Melnik, tre timers kjøretur sørover fra Sofia. Den høyhælte og elegant
buksekledde damen som representerte de lokale vinprodusentene, slo beklagende ut med
hånden.
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ke i tid. Opp mot dette fremstod vingårdene som de rene
palasser.

Et annet trekk som gikk igjen, var at vingårdene forsøkte
å skaffe seg flere ben å stå på. 

På Bessa Valley Winery drev de foreløpig bare med vin-
smaking ved siden av selve vinproduksjonen. På den neste
vingården vi besøkte, Todoroff Winery i samme distrikt, var
det derimot bygd opp et helt velværesenter – komplett med
restaurant, spa og luksushotell. Hotell og restaurant var det
også på turens siste vingård, Starosel i Rosedalen. Toppen av
mottakelse fikk vi imidlertid på vingården Zagreus, den tre-
dje vingården vi besøkte i Det trakiske lavlandet. Det unge
paret som drev gården – hun østerrisk, han bulgarsk – hadde
forberedt en hel tre retters lunsj til de norske gjestene. Den
ble inntatt i familiens private spisestue akkompagnert av et
utvalg av gårdens viner, ”siden vi ikke var så mange”, som
de sa. På Zagreus fikk vi også demonstrert vingårdens egen
”vinkjerneolje”, et produkt som etter sigende skulle ha en
god effekt på det meste: mat, dårlig tannkjøtt og rynker og
leverflekker. Meget populært produkt blant Vinfos medlem-
mer i 50-60-årene! 

Viner etter franske forbilder
I likhet med de nybygde vingårdene var det vår erfaring at
også vinen ble produsert etter mønster fra Middelhavslan-
dene. Druesortene Merlot og Cabernet Sauvignon utgjorde
store deler av produksjonen på de gårdene vi besøkte – enten
alene eller i ulike blandingsforhold, som i Bordeaux. Også
Pinot Noir, Syrah og Cabernet Franc ble benyttet. Den mest
spennende druen var likevel den lokale Mavrud, som gir en
kraftig rødvin – av og til peiskosrund, andre ganger med mye
tanniner. Også denne ble brukt i blandinger med de øvrige
druesortene. 

Et annet typisk trekk ved produksjonen er at den er for-
holdsvis ung, dvs. fra denne siden av tusenårsskiftet. Det var
følgelig vanskelig å få noe klart svar på hva som er gode
årganger. Ikke så rart, kanskje, siden et par av vingårdene var
etablert så sent som 2004.  Et typisk svar på spørsmålet om
årganger, var at all vin er god bare den blir blandet riktig! 

Alle de vingårdene vi besøkte, kunne skryte av viner som
hadde vunnet europeiske eller bulgarske priser, Bessa Valley
Winery´s flaggskip var blandingsvinen Enira Reserva. Todo-
roff  kunne blant annet skilte med serien Teres som ble lagret
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på eikefat fra seks til ti måneder. Zagreus hadde tatt sølvme-
daljer i Bulgaria for sin Salta Shiraz og Mavrud Premium, og
på Starosel var de spesielt stolte av Merlot Cabernet-Sauvig-
nonblandingen Terroir 2006, som hadde hentet hjem en
europeisk bronsemedalje.

Medlemmene i Vinfo 92 er sjelden enige om hvilke som
er best av de vinene vi prøvesmaker. Diskusjonen om dette
er jo nettopp noe av poenget med møtene. Så også i Bulgaria.
Vi smakte og diskuterte og smakte igjen. Det vi var enige
om, var at det var meget høy kvalitet på de aller fleste av de
vinene vi fikk servert. Likevel var det mange av oss som
holdt en knapp på blandingsvinen Enira Reserva fra Bessa
Valley Winery. At flere før oss hadde hatt samme smak, fikk
vi bekreftet i taxfree-butikken på flyplassen i Sofia. Der var
alle Bessa Valley-vinene utsolgt!

Også Churchill likte bulgarsk vin
Ifølge reisehåndbøkene skulle Winston Churchill i sin tid ha
satt så stor pris på bulgarsk vin at han importerte den i fat
nettopp fra Melnik, den lille landsbyen der vi møtte den
stengte vingården. Og fortsatt importerer Storbritannia bul-
garsk rødvin – dessverre stort sett som ”cheap plonk”, dvs.
billigvariantene. Når det gjelder Norge, fant vi i skrivende
stund i alt sju tilgjengelige bulgarske rødviner på Vinmono-
polets nettsider. Prisene varierte mellom i overkant av hun-
dre kroner og ned mot i overkant av 80. Bare en av vinene er
laget på den lokale druen Mavrud (Tuida Selection Mavrud
2004 til kr 84,60). Ingen av vinene var fra vingårdene vi
besøkte. Men det hadde vi heller ikke forventet. For på
spørsmål om noen av vingårdene hadde forsøkt seg på
eksport til Norge, var svaret et unisont nei. Det var de bul-

garske vinprodusentenes oppfatning at Vinmonopolet gjør
Norge til et dyrt og meget vanskelig marked å komme inn på.

Store avstander
Å besøke vingårder i Bulgaria er ikke som i Frankrike eller
Italia. Vingårdene ligger spredt innimellom industriområder
og annet jordbruk. Å vandre eller sykle fra gård til gård, som
i St.Emilion eller Alsace, er umulig. Det trengs bil og helst
også sjåfør og guide for å finne fram. Selv med begge deler
hadde vi ofte store problemer med å lokalisere vingårdene.

Det er heller ingen flyselskaper som har direkte fly til
Sofia. Vi fløy med Czeck Airlines og mellomlandet i Praha.
Guide og sjåfør hadde vi skaffet oss via kontakter i Sofia.
Men på forhånd hadde vi sjekket ut  flere bulgarske turope-
ratører som arrangerer vinturer. Problemet med disse opp-
leggene var at de gjerne strakte seg over en hel uke, noe som
ble for lenge å være borte for vår gruppe. 

Hva så med Melnik?
Og den begredelige starten på vinturen? Jo, selv om vingår-
den var stengt, var den lille landsbyen Melnik et sjarmerende
bekjentskap og et populært utfluktsmål for bulgarerne selv.
Den høyhælte og buksekledde vartet opp med både lunsj og
vinsmaking på en lokal kro, og vi kan sterkt anbefale den
vinen landsbyen har vunnet diverse medaljer for, nemlig No
Man’s land Gold Red, også den en Merlot-, Cabernet-, Sau-
vignon-blanding med ti måneder på eikefat bak seg.  Men
det var bare en av mange gode viner som Melnik hadde å by
på.

For mer informasjon, se Det nasjonale vinkammeret i
Bulgaria, www.bulgarianwines.org

Av Ingrid Assum, medlem av Vinfo 92
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Bli med Reisecompaniet 
til fantastiske Sør-Afrika, 
i samarbeid med Norske Vinklubbers Forbund.

Cape vinene er blant verdens beste, og vi skal 
besøke en rekke kjente vinhus. Vi skal også bo i 
gjestfrie omgivelser, i norskeide Underberg Guest 
House ved foten av Table Mountain. 

Vi vil smake på det delikate og spennende Sør-afrikanske kjøkken 
som vil fremby sine beste varer, en blanding av orientalsk 
krydder, europeiske tradisjoner og afrikanske råvarer. På denne 
turen skal vi på sightseeing i en av byens Townships med lokal 
guide der vi vil oppleve sang og musikk. Vi skal også se Kapp 
det Gode Håp, med sine naturskjønne bergformasjoner. Vi skal 
se pingviner, og vi skal bo siste natt i et naturreservat der vi 
ser Afrikas dyr, forhåpentligvis alle ‘Big Five’. Det vil også bli 
anledning til å besøke Mandelas celle på Robben Island, med en 
tidligere politisk fange som guide, i tillegg til Table Mountain og 
mange andre spennende attraksjoner.

Reiseleder er Arnold Myhre, Visepresident i Norske Vinklubbers 
Forbund.

Informasjon/påmelding: www.reisecompaniet.no/vinklubb 
eller ring ReiseCompaniet, 22 42 70 44 for fullstendig program.

10 dager
25.oktober – 
3.november.

Pris kr 19.990,-
Dette er inkludert:

All overnatting med frokost.
All transport ifølge program.
Lunsj hver dag untatt to dager.
Utflukter til 9 forskjellige vinhus/gårder med 
prøvesmaking av meget god vin.
Velkomst og avskjeds middag.
Besøk i lokal Township med lokal guide.
Utflukt til Kapp det gode håp og pingvinkoloni.
Overnatting i naturresarvat med to ‘game drives’.
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Vi har testet mange retter og kommet frem til disse 3 opp-
skriftene som vi tror at de fleste skal kunne mestre. Vi har
lagt vekt på at de skal være lett å lage, ikke ta for lang tid å
forberede og ikke minst de må være gode. En annen utfor-
dring er om man får tak i alle ingrediensene. Vi har prøvd å
ta hensyn til dette og kommet med noen alternative råstoffer.
Prøv en innvandrerbutikk eller to. Da burde det meste være
med i handleposen. Hvis du ikke får tak i alt, er det bare å
hoppe over den eller de ingrediensene. Man kan også bytte
ut hovedingrediensene med andre råstoffer som er litt i
samme retning. Prøv deg frem. Det er lov å eksperimentere.
Fasiten er nemlig slik at den bestemmer du selv.

Hva drikker man så til thaimat?
Thairetter består av mange ingredienser og varier selvfølge-
lig mye fra rett til rett. Det som ofte går igjen er at de er kry-
dret (ingefær, koriander, sitrongress), sterke (chili), har en
viss sødme (kokosmelk, søt soya, palmesukker), er salte
(soyasaus, fiskesaus) med syrestruktur (lime, grapefrukt).
Dette gjør at det er litt utfordrende å sette vin til. Vinen må
blant annet ha en
- Sødme for å tåle chilien
- Fylde for å matche krydderet
- Friskhet for å harmonere mot syren i maten

Det som slår meg først er en tysk eller østerriksk riesling
med litt restsødme. Her må man kjenne produsenten slik at
vinen ikke blir altfor søt. Blir den for søt legger sødmen seg
som et teppe over friskheten og spensten i matretten. En
annen vin som kan passe til er champagne eller musserende
vin, gjerne en årgangsvin med ikke for stort innslag av røde
druer.

Vi testet rettene mot to viner fra Argentina med vekt på
torrontés druen. Torrontés kommer opprinnelig fra Galicia i
Nord-Spania og tilhører muscat familien. Druen kjenneteg-
nes for sine aromatiske og friske stil når den kultiveres på
sitt beste.

Tierra de Luna Alta Coleccion Torrontés 
Argentina Mendoza 2008

Frisk og innsmigrende i nesen med litt muskatkarakter.
Smaksbildet går i retning av ananas, rose, litt krydder og
muskat. Fin syre og en frisk tørr ettersmak.

Vinen passer godt til thairettene med skalldyr og fisk.
Krydderet i rettene harmonerer med muskattonene i vinen.

Flor de Torrontés reserva 2007
Vinen har mer fylde og kropp enn vinen over. Den har et klar
mineralsk preg samt smak av roser. Lang fin floralsk etter-
smak. Vinen er gjæret på bunnfall i 3 måneder, noe som gir
den et rundere og litt fetere preg.

Flott matvin som passer godt til retter med kokosmelk
eller retter som trenger litt mer fylde og aroma.

Litt krydret sommermat
Hva med å lage litt spennende thaimat i sommer. En liten eksotisk avveksling til de mer
tradisjonelle grillrettene, fiskerettene, skalldyrene og salatene som vi pleier å meske oss
med i sommervarmen. Rettene er lett å lage, er velsmakende og spennende.
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Tom Kha Pu
(eller helt
konge!)
Handleliste:
Grønnsakbuljong, 
helst flytende
2 dl kokoskrem (ca)
2 dl kokosmelk (ca)
2 kaffirlimeblader 
(eller 1 ss hvis 
allerede knuste)
2 stilker sitrongress (eller biter på glass)
1 lime
1 sjalottløk
1 korianderplante på rot (eller en liten potte)
1 rød chili
5-6 skiver ingefær, gjerne galangal-typen
1-3 ss fiskesaus (nam plah)
1 ts palmesukker (eller demerarasukker)
2 kongekrabbeben
8-10 sukkererter
4-5 østerssopp eller kongeøsterssopp 

Fremgangsmåte:
Lag en pasta av sjalottløk, sitrongress (det som er mykt inni),
korianderblader, chili og galangal; bruk food processor eller
morter. Kok opp buljong (4-5 dl) sammen med kokoskrem
og melk samt limeblader. Tilsett pastaen, la koke i ca 10
minutter og sil deretter.

Grill kongekrabben lett, eller la den være naturell. Del
soppen og ha den oppi suppen, del sukkerertene i 2 eller 3
deler og ha oppi,  og deretter fiskesaus, limejuice og sukker.
Smak av; den skal smake litt sterk, salt og syrlig. Ha til slutt i
krabben og dryss korianderblader over. Server og nyt!

Grapefrukt med scampi 
(eller thailandsk rekecocktail!)

Handleliste:
Dressing:
2-4 små, røde chili
1 ss brunt demerarasukker
1 ss fiskesaus
1 ts soyasaus
3 ss limesaft
1 ss hakkede korianderblader
2 sjalottløk
2  vårløk
3 ss vann
500 gr scampi, gjerne økologiske, rå og dypfryste
2 ss maisolje til steking
3-4 grapefrukt, gjerne rosa
2 ss hakkede korianderblader til pynt

Fremgangsmåte:
Se til at scampiene er tint når de skal brukes.

Lag dressing; bland alle ingrediensene godt sammen.
Sjalottløken skal være finhakket og vårløken i tynne skiver,
fjern eventuelt kjernene på chilien for å gjøre dressingen
mindre sterk.

Skrell scampiene, men la siste ledd på halen bli igjen.
Kutt langs ryggen og fjern tarmen.

Kutt av skall og hvite hinner på grapefrukten og skjær ut
fileter frie for hinner. 

Varm oljen i en wok eller stekpanne. La det bli skikkelig
varmt, ha i scampiene og stek i 2 minutter. Ta dem ut og legg
sammen med grapefruktfiletene. Hell så over dressingen og
pynt med fersk koriander. Det ser pent ut å servere i et trans-
parent glass.

Thailandsk salma-salat

Handleliste:
300 gr salma, helst ryggfilet
50 gr vårløk i tynne skiver
50 gr hakkede korianderblader
50 gr ruccolasalat
50 gr selleristilker
1 stor rød chili i tynne ringer

Til dressing:
40 gr revet ingefær, gjerne galangal
2 ss sesamolje
4 ss soyasaus
4 ss sjalottolje; 5 ss maisolje til steking, 
2 sjalottløk i tynne skiver
2 ts ristede sesamfrø
Litt sitronskall

Fremgangsmåte:
Skjær laksen i tynne, delikate skiver. Bland forsiktig fiskes-
kivene og grønnsakene sammen og anrett på et pent fat, gjer-
ne et glassfat.

Varm stekeoljen i stekepannen og stek løken til den er
sprø. Rør så sammen sjalottoljen med resten av dressingen
og hell over salaten. Pynt med sprøstekt løk.

Alle oppskrifter er til 4 personer
Kristian Gahre
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Gourmetrestauranten Cosmopolitan (Manhattan i M/S Color
Magic) starter servering kl. 1800 og da rekker man et forry-
kende show kl. 2100. Gjør man avtale med hovmesteren så
tilpasses takten i serveringen slik at man rekker en fire-,
fem-, seks- eller syvretters meny. Etter en mektig lunsj så er
det tilstrekkelig med en fire- eller femretters. Vi anbefaler en
vinpakke til maten. Vinene er fint tilpasset rettene. Det er
show to ganger pr. kveld så man kan tilpasse spisetiden der-
etter. 

Menyen er den samme begge veier og inneholder et
utvalg forretter, hovedretter og desserter i et antall som dek-
ker et syvretters måltid. I tillegg serveres spennende amuse
bouche og hvilerett.

Det kan bli noe kjedelig å spise samme retter begge veier
og derfor har man muligheten til å nyte et helt annet måltid
på hjemturen fra Kiel. Gjør man avtale på forhånd i restau-
ranten på nedoverturen så tilberedes en meny (fire til syv ret-
ter) hvor kokkene og sommelier setter sammen en meny og
vinpakke. Dette blir alltid en flott opplevelse og turens gas-
tronomiske høydepunkt. Kokkene står helt fritt til å lage noe
helt utenom menyen og dette anbefales på det sterkeste. Gå
for en syvretter, det er passe store porsjoner og gir full uttel-
ling.

Vi opplevde følgende syvretter på vei hjem, inkl amuse
bouche og en hvilerett:

1) En liten innledning bestående av oksefilet og chorizo-
miniburger i surdeigsbolle med tsasiki og hjemmelaget
tomatketchup med chili. Flott balanse og sting.

2) Kalvetartar med bl.a. kapersmajones og eggekrem.
(Eggekremen hadde utgangspunkt i posjert eggeplomme i
tre timer ved 63 grader!). Flott kombinasjon.

Til disse ble vi servert en 2007 Müller-Thurgau, Elena
Walch, Alto-Adige. En av de bedre MT-viner, med fylde og
lengde, vi har smakt og satt godt til rettene.

3) Posjert kveite med løyromsaus med en anelse Noilly-
Prat. Kveiten var posjert i ren olivenolje ved 90 grader i 20
minutter og hadde en perfekt konsistens og saftighet uten
oljesmak.

Vin var 2006 Serego Alighieri Possessioni Bianco, Masi,
IGT Veneto (60% Garganega, 40% Sauvignon Blanc). Vella-
get vin med svakt krydder fra Allier barrique (Sauv. Blanc, 3
mndr.) og med frukt og balanse som passet utmerket til fis-
ken og løyromen.

4) Pannestekt og ovnsbakt breiflabb med gulrot/appels-
inpuré og saus på oksekraft, soya og ingefær. Nok en nydelig
fiskerett.

Til denne fikk vi 2003 Patricia Chardonnay, Brown Brot-
hers, Victoria. (9 mndr. i ny og gammel fransk eik). Dekan-
tert og servert i store burgunder hvitvinsglass. Gylden, fet,
fyldig, krydder og meget bra til maten.

Reportasjetur Color Line’s 
M/S Color Fantasy Oslo-Kiel-Oslo
Gastronomiske opplevelser om bord  i M/S Color Fantasy i mai 2009:
Skipet forlater Oslo kl. 1400 og det anbefales umiddelbart å nyte en god lunsj i Oceanic a
la carte restauranten helt akterut. Herfra kan man beundre utsikten ut hele Oslofjorden og
samtidig nyte god mat og drikke. – Blant fisk, kjøtt og vilt valgte vi en perfekt stekt biff
med stekt løk, pommes frites og mild sauce bearnaise. Sødmen i løken og syren i sausen
satt godt til kjøttet. En god bordeauxvin fra gourmetrestauranten hører til. Be om å få vin
derfra - større utvalg.



Bulletin 2/2009 33

5) Vaktelbryst og konfisert lår med litt bønner og glace
redusert med fløte, sitron og timian. Vaktelen var helstekt og
transjert, og var saftig og velsmakende.

Vin var 2006 Crozes-Hermitage, Ferraton Père & Fils.
Mørk purpur, ren fin Syrah i duft og smak, fruktig og rund.
Passet fint til fuglen.

6) Grappa og grapefrukt granité. – Den frisket opp.
7) Grillet ytrefilet av Black Angus med shiitake, sjalott-

løk, minitomater og hvitløksjy. Flott kombinasjon.
Vinen var 2005 Primofiore, Quintarelli, IGT Veneto.

(Cabernet Sauvignon og Ripasso, slovensk eik). Mørk og
fargetett purpur, vektig duft og smak, konsentrert, litt tanni-
ner, dempet ripasso. Meget bra til maten.

8) Assorterte vellagrete oster fra Frankrike, Italia og 
Spania.

Vin er alltid vanskelig til oster. Vi ble servert 2006 
Fiorato Recioto di Valpolicella, Tommasi, som var en utmer-
ket recioto, og gikk fint til blåmuggostene. Har man litt vin
igjen i de andre glassene kan man jo prøve litt forskjellig.

9) Rabarbrakompott med jordbær og zabaglione, crum-
ble crust og jordbæris. Kompotten artig servert i et mini-nor-
gesglass. En sjelden harmonisk og balansert dessert.

Her fikk vi 2004 Gewurztraminer Vendange Tardive,
Doppf & Irion. Fin sødme, ikke Botrytis, dempet og fin
gewürztraminsmak. Topp til desserten.

Vi ga honnør til kokker, sommelier og servitører som
gjør en stor jobb og er serviceminded til det perfekte. Og de
synes alltid at en dialog ved bordet er noe som hører til.

Borddekkingen er enkel og stilig og serveringen kreativ i
et utall av servisefasonger og med utmerkede vinglass som
yter vinen rettferdighet.

Showet rakk vi også!
-------------
Skipet ankommer Kiel kl. 1000 og har avgang kl. 1400.

Det anbefales i reise i begynnelsen av mai. Da rekker man å
shoppe f.eks. ferske, hvite, tyske asparges, skinke, speke-
mat, oster etc. i Karstadt (og/eller Sofienhof) som ligger i
gangavstand fra terminalen..

Lunsj anbefales å innta i Ratskeller i Kiel. Den åpner kl.
1100 og man rekker en solid lunsj der. Ferske asparges fra
Niedersachsen som forrett og argentinsk biff som hovedrett
er alltid meget bra. Artig vri med at de serverer aspargesen
sammen med ny-poteter med smeltet smør og hollandaise
som tilbehør. Et lite tips, be om vinkartet og velg en vin der-
fra. Det er et bedre valg enn dagens vin.

--------
Litt om båtene, tvillingsøstrene Color Fantasy og Color

Magic. Båtene har tydelig hatt de store cruisebåtene i 
Caribbean som forbilde. Det er store overdådige båter med
et bredt utvalg av tilbud. Det meste foregår i og rundt hand-
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legaten som strekker seg fra teatersalen forut til restauran-
tene akterut. Miljøet om bord er som på en cruisebåt med
myke tepper, maritime detaljer, mye krom og messing. I
handlegaten føler man seg mer midt i en by enn langt til
havs.

Restauranttilbudet om bord er stort og variert. I bufeet-
restauranten serveres det både lunsj og middag. Forskjellen
er utvalget i varmretter, som er størst til middagen. Prisen
går fra 165 til lunsj og 260 for middagen. I tillegg er det en
tapasbar, en pizza restaurant og en smørbrødkafé. A la carte
restauranten ligger ved siden av gourmet-restaurant og har
god kvalitet og moderate priser sammenliknet med prisene
hjemme i Norge. Det burde således være noe for en hver
smak og lommebok.

I handlegaten er det et godt utvalg av butikker, både de
tradisjonelle taxfreebutikkene og spesialbutikker. Det meste
er meget rimelig om bord, men ikke alt er like billig. Vinut-
valget er naturlig nok begrenset om bord i en båt. Det er sat-
set på noen gode og solide kvalitetsprodusenter, men vi sav-
net noen tyske topprodusenter. Prisnivået er jo også behage-
lig med flere gode dagstilbud. Det er også mulighet til å
handle rimelige matvarer, både frossen og ferske varer.

For de spreke er det et flott treningssenter om bord med
en spektakulær utsikt helt forut i båten. Utsikten i seg selv er
verdt en treningen. Senteret er godt utrustet og det er en egen
spa avdeling for de som trenger litt ekstra pleie og omsorg.
Negativt at det koster å bruke treningssenteret.

Underholdningen om bord holder høy klasse både av
musikere og dansere. Absolutt verdt å få med seg. Men som
alltid den beste moroa er den man lager selv sammen med
reisefølget enten det er i baren, puben, nattklubben eller pia-
nobaren. Utvalget er stort og pluss i margen for at showet om
kvelden er gratis.

Totalinntrykket av båten og tilbudet om bord er positivt.
Spesielt overraskende var kvalitetsnivået på både maten og
vinpakken i gourmetrestauranten, sammen med en sober
service. De bærer medlemskapet i Chaine des Rôtisseurs
med verdighet. 

Reisens mål, Kiel, er ikke en spennende by. Kiel er en hel-
ler kjedelig tysk havneby. Vårt formål med turen var selve
turen med middag i gourmetrestauranten samt handle spen-
nende skinker, oster og ikke minst store flotte hvite tyske
asparges i Kiel. Alt dette ble innfridd og kan godt anbefales.

Kristian G./Arnold M.
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Vi skal ikke mer enn rundt 200 år tilbake, da var sylvaner
den mest beplantede druen i Tyskland. Før den var det den
forholdsvis ukjente druen Elbing som dominerte de tyske
vinmarker, og deretter ble de Riesling vinprodusentene, i
første rekke munkene, satset på. I dag er altså vinstokker
med riesling plantet på rundt fire ganger så store arealer enn
for sylvaner.

I dag er det spesielt i Franken denne druen har et solid
fotfeste og frambringer gode viner. I Rheinhessen blir den
plantet i ekstra gode vinmarker, noe som gir svært gode
viner av denne druen også fra dette området. De siste årene
synes det som om interessen for druen har tatt seg noe opp,
selv om den ikke har hatt noen særlig spredning til den tredje
verden, som mange andre europeiske druer.

Mystisk tilblivelse
Vi vet lite om sylvanerdruens tilblivelse, men vi har noen
detaljer fra 350 år tilbake.

Året er 1659 og vi er i Franken, midt i Tyskland, og landet
slikker sårene etter 30-års krigen. Vinmarkene har ligget
brakk i mange år, men nå begynner man å få skikk på dem.
En aprildag denne våren sender hertugen av Castell ut en
medarbeider til den nærliggende landsby Obereisenheim for
at han skal kjøpe 25 sylvaner-vinstokker. Utgiftene er bok-
ført med åtte skilling, tre og en halv pence. Disse detaljene
vet vi fordi regnskapsføreren til hertugen av Castell var en
påpasselig mann og hadde sine bøker i orden.

Siden hertugens mann kunne reise over til en nærlig-
gende landsby å kjøpe noen vinstokker, betyr jo det at druen
allerede var i området. Så, hvor kom den fra opprinnelig. Det
blir hevdet av mange at den kom østfra. Noen sier at navnet
peker mot Transylvania (med Dracula og alt rundt ham).
Men rett øst for Franken finner vi imidlertid Østerrike, og
noen hevder den er en kryssing av Traminer (en av de eldste
kjente druer) og Hvit Østerriker (östereichisch-weiss).
Denne teorien leder til at den har sitt opprinnelse et sted i

alperegionen – det området der man også mener traminer har
oppstått.

En god representant
Under den store Weinbörse i Mainz i april, ble det holdt et
Internasjonalt Sylvanerseminar. Arrangørene hadde plukket
ut i alt 16 sylvanerprodusenter til å bli presentert på dette
seminaret. Alle fra de beste Sylvanerområder i Tyskland, i
tillegg til Alsace og Syd-Tyrol.

En verdig representant for sylvanerprodusentene er
Weingut Wittmann fra Rheinhessen. Familien har dyrket vin
siden 1663 – altså fra tiden da Sylvaner ble den store druen i
området. Wittmanns Grüner Silvaner Trocken 2008 (V.nr.
10661 i grunnsortimentet) kan anbefales og er i tillegg øko-
logisk.

Duften på denne vinen har god intensitet. Vinen er tørr,
men har god fruktighet og noe sødmepreg duften. Vi finner
litt gule epler og noe tropisk frukt, men den balanserer med
god friskhet. I munnen lett perlende, fin frukt og fyldighet.
God konsentrasjon og lengde. Vinen er frisk og tiltalende og
vil passe godt sammen med hvitt kjøtt og en god fiskemid-
dag gjerne med litt krydder.

Carl-Erik Christoffersen

Sylvanerdruen 350 år i Tyskland
Selv om Sylvaner er en drue vi ikke snakker mye om hos oss, var den i sin tid en av de
mest dyrkede vinstokker i Tyskland og noen tar med det meste av Sentral-Europa. Etter
hvert kom den store konkurrenten, Riesling, inn på banen (eller rettere vinmarkene) og
danket ut sylvaneren langt på veg. Fortsatt har den en tredjeplass i Tyskland på listen over
vinstokker med mest tilplantet areal. Bare slått av Riesling og Müller-Thurgau.

Elven Main renner gjennom Franken. 
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Inndelingen er gjort mellom Tafelwein, QbA og Prädikats-
wein. Den siste, som utgjør toppen i pyramiden, har tyskerne
delt inn i Kabinett, Spätlese, Auslese, Beerenauslese, Eis-
wein, Trockenbeerenauslese, avhengig av mostvekt, med
andre ord hvor mye sukker druene har før gjæring.

Sukker har dermed betydd kvalitet.
Det er bare det at mostvekt skiller ikke på andre kvalite-

ter ved vinen. De fleste vil være enige i at en vin med lav
mostvekt kan ha kvaliteter som ikke finnes i en vin med høy
mostvekt. Mange har hevdet at fokuset på mostvekt har gjort
klassifikasjonen uoversiktlig og mener dette må  ta noe av
skylda for at mange  fortsatt ikke har fått øynene opp for
mangfoldet og kvaliteten i tysk vinproduksjon med sine
mange tørre viner av høy kvalitet.

Med EUs nye vinreformer som bakteppe, endres og til-
passes nå det tyske systemet gradvis til noe som vi kjenner
ellers i Europa. Anført av bransjeorganisasjonen VDP- Ver-
band Deutscher Prädikatsweingüter, så  kategoriseres tysk
vin nå etter opprinnelse. Den enkelte regionale myndighet
definerer de spesifikke kravene til vinene (druetype, avkast-
ning, modningsgrad o.s.v.) på bakgrunn av lokale tradisjo-
ner. 

Inndelingen i det nye systemet gjøres i mellom Region,
Landsby, Enkeltvinmark og Topp vinmark.

Toppen i pyramiden
Begynner vi på toppen - Topp vinmark 
(”Erste Lage, Grosses-/Erstes Gewächs”) 

så går kvalitetskravene på at vinen er:
- Laget på druer som er tradisjonelle i den enkelte region
- Kommer fra vinmarker av topp kvalitet
- Maksimal avkastning 50 hl/ha
- Tørre viner (her er dog gjort unntak for Mosel)
- Egen Grosses Gewächs merking på flaskene

- Slippes tidligst 1. september året etter innhøsting 
ERSTE LAGE er fellesbetegnelsen på alle toppkategori

viner uansett region. 
Om vinen har en tørr stil, så benevnes den som Grosse

Gewächse (great growths),  med initialene GG .  
De to neste trinnene i klassifikasjonssystemet er:
Enkeltvinmark (”Klassifizierter Lage”) 
Enkeltvinmarker av høy kvalitet, fra Estate i spesifisert

landsby, f.eks Rüdesheim. Viner som viser tydelig ”adres-
se”, stedsspesifikke trekk. Defineres av de enkelte lokale
myndigheter i samarbeid med medlemmene.

Regional- eller kommuneviner (”Guts- og Ortswein”) 
Vinmarker av god kvalitet. Vingårdens navn og/eller nav-

net på kommunen eller regionen. Estate fra spesifisert regi-
on, f.eks Rheingau.

Hva er VDP
Et par ord til slutt om nevnte VDP; Verband Deutscher 
Prädikatsweingüter, VDP, har en historie som går tilbake helt
til 1910. VDP har i dag 197 medlemmer som til sammen dyr-
ker 3790 hektar. Det er små og mellomstore vinprodusenter
som er nedlemmer av denne orgnaisasjonen, bare 12 av 
produsentene har arealer over 50 ha.

Av Jan Egil Aase, Vinfo 92

Tyskland; nytt merkesystem
vinner terreng
Som andre store vinland i Europa har Tyskland også sitt i kvalitetshierarki.  Jo høyere i
pyramiden dess høyere kvalitet.
Det tyske systemet har imidlertid tradisjonelt hatt en ganske annen innretning enn det vi
kjenner fra  eksempelvis Frankrike og Italia. 

Logoet for tyske
toppviner og som
betyr  at opprin-
nelsen er fra en av
Tyskland ypperste
vingårder.
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Før smakingen fortalte Maria noe om spansk vin, og kvali-
tetsklassifisering i Spania generelt. Hun fortalte videre om
vinmarkene, druene, og vinproduksjonen på Bodegas Mon-
tecillo. Det trengs penger for å lage kvalitetsvin, var hennes
påstand. Det er ikke hvert år druekvaliteten er god nok til å
lage Crianza. Og kun de beste åra er gode nok til å lage
Reserva, og Gran Reserva, etter Montecillos kvalitetskrav.

Vinene vi skulle smake var: 
• Solaz Rose`2007
• Solaz 2006
• Montecillo Crianza 2005
• Montecillo Reserva 2003
• Montecillo Gran Reserva 2001
• Montecillo Gran Reserva Especial 1981

De to første vinene var behagelige hverdagsviner,
smaksrike, runde, med god fruktkarakter.

De andre vinene vi fikk smake var absolutt spennende
viner, som viser att spansk vin er under utvikling, mot en
mer moderne stil. 

Montecillo Crianza 2005, er en vin med god struktur,
fruktig, med behagelig integrert fatpreg.

Montecillo Reserva 2003, var etter min vurdering den
beste av de ”unge” vinene. En vin med meget god tanin-
struktur, moden frukt, her også et behagelig integrert fat-
preg, og god lengde.

Montecillo Gran Reserva 2001, hadde mye av den
samme karakter som Reserva 2003, men jeg synest Reserva-
’en var friskere.

Å smake gamle viner kan være en stor opplevelse, og det
var Montecillo Gran Reserva Especial 1981 absolutt. Moden
og flott Gran Reserva med kompleks duft av, integrert fat og

vanilje. Rund, og fyldig vin med god konsentrasjon og beha-
gelig god lengde

Konklusjon: Dette var spennende viner, der fruktkarak-
teren fikk spille hovedrollen, sammen med pent integrert
fatpreg. Moderne spanske kvalitetsviner.

Men hvor ble det av Bergenserne?
Vi som bor ute i ”provinsen” (les: utenfor Oslo-området)har
lett for, med god grunn å klage over att de fleste arrangemen-
tene som Norske Vinklubbers Forbund arrangerer er i Oslo,
og det sentrale Østlandsområdet. Når så endelig forbundet
kommer seg ut og arrangerer smakinger andre plasser i lan-
det, bør vi ikke da stille opp? I Bergen møtte 12 personer opp
for å bli med på denne smakingen, det kan vanskelig for-
svare kostnadene ved slike arrangement.

Skal vi som bor utenfor Oslo få slike smakinger, må vi
også stille opp, når det er vår besøkelsestid!

Topp vinsmaking, men still bedre opp neste gang, Ber-
gensere, og andre ”uten-om-Oslo-normenn”.

Egil Rune Lerbrekk

Topp smaking av Bodegas
Montecillo i Bergen
Men hvor ble det av Bergenserne?

I Bergen tirsdag 5.mai, var det en topp smaking av viner fra Bodegas Montecillo
presentert av produsentens winemaker Maria Martinez. Smakingen var arrangert av
Norske Vinklubbers Forbund.

Montecillo-smakingen i Bergen: 
Kristin K. Fjell & Vigdis Blindheim fra Vin- og Eggstokken
Drikkeklubb. Stig Blindheim og Ingbjørn Olsen er ikke med-
lemmer i NVkF, men hygget seg likevel på vinsmakingen. 
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Siden Ole Foss fra Romsdals Budstikke
skrev så flott om smakingen kommer det her
bare en liten kommentar, samt oversikt over
vinene vi smakte.

Til tross for at det ikke var så mange av
medlemmer fra de lokale klubbene tilknyttet
NVkF påmeldt til denne smakingen, kan vi
ikke annet enn si oss fornøyde med resulta-
tet.

Smakingen ga oss to nye medlemsklub-
ber i regionen. I tillegg fikk 'Vinklubben
Den Glade Gane” fra Haslum et nytt med-
lem i Molde. Til sammen ga smakingen
NVkF ca 50 nye medlemmer.

Vinene vi smakte
Petit Chablis 2007
Chablis AOC 2007
Chablis 1er Cru Vaillons 2006
Chablis 1er Cru les Fourneaux 2006

Chablis grand Cru Le Clos 2006
Chablis Grand Cru Clos des Hospices Dans
Les Clos 2003

De tre siste vinene fikk vi også servert til
den flotte middagen etter vinsmakingen.

(Arne Ronold – Utgitt av Vigmo-
stad & Bjørke)

Norges eneste Master of Wine,
Arne Ronold, smaker seg årlig
igjennom om lag 10.000 viner. I
boken ”Norges Beste Vinkjøp
2009” gir han oss guiden til de
500 beste - og også 50 verste –
vinkjøpene i år. 

Boken tar i tillegg for seg hvor-
dan man vurderer vin, kvalitet i
vin, de siste årgangene, trender og
kombinasjonen mat og vin. Alle
vinene har symboler som forkla-
rer hva slags mat de passer best
til.

Vi i HCE har diskutert boken
over et par glass vin, og kommet
frem til enighet om at ” Norges
beste vinkjøp 2009” er en grei
liten bok vi kan ha nytte av å ha i
bokhyllen. I alle fall om den blir
brukt. Boken er ikke større enn at
de fleste damer vil kunne få plass
til den i håndvesken. Og de herrer
på innerlommen i dressjakken, og
de skulle ville ha den med seg på
Vinmonopolet.

Et par små kommentarer har vi
likevel. 

Vi som ikke sitter med samme
vinkunnskap som Arne Ronold –
og også sikkert en del av NVkFs
medlemmer - kunne godt tenke
oss en rangering av de beste vin-
kjøpene. (På samme måte som
han har gitt de 50 dårligste sin
egen avdeling bak i boken.) Vi
savner også litt mer informasjon
om hvor lenge den enkelte vinen
kan/bør lagres.

Alt i ett er mener vi at boken
vel verd sine 179 kroner.

Anita Hector/HCE

Moreau, undertegnede og ny innmeldt med-
lem Arne Løkketangen fra 'Vinklubben Den
Glade Gane' Haslum. Foto: Ole Foss 

Norges beste
vinkjøp 2009 

Moreau smakingen i Molde
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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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