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Presidenten har ordet

Det er med stor glede og respekt jeg
skriver min første leder i Bulletin.
Jeg har mange presidenter foran

meg som har skrevet mye klokt og pas-
sende på disse sider. Det er bare en ting jeg
kan love dere; jeg skal gjøre mitt beste.
Grunnlaget for dette er blitt lagt gjennom
mange års arbeid av Forbundet. Det har
gått fra å være en liten organisasjon til å bli
nærmere 4000 medlemmer med et stort
aktivitetsnivå, samt et flott medlemsmaga-
sin som du nå sitter med i hånden. Dette
arbeidet ønsker vi å fortsette med å utvide
gjennom mer stoff, utvidete tilbud, flere
smakinger; også utenfor Oslo-regionen -
og håper at dette skal føre til stadig flere
medlemmer som igjen vil føre til et ster-
kere forbund.

Det er når dette skrives noe som ligner
på vår i luften, i alle fall utenfor mitt vindu
i dag, men i dette vårt langstrakte land er
det ikke sikkert det er det alle steder eller
for den saks skyld utenfor mitt vindu i
morgen. Det som er sikkert er at vi går en
tid i møte der dagene blir lenger og lenger,
det blir varmere og vi begynner å tenke på
det denne sesongen byr på av ferske råva-
rer. Vi tenker etter hvor vi satte grillen og
forbanner oss over at vi ikke rengjorde
den i fjor høst, men slik er livet. La oss
legge litt grønnsaker på risten denne
sesongen - asparges, auberginer, squash,
løk og annet er perfekt. Kanskje bytte ut
pølsene og flintsteken med fisk, eller hva
med å grille hele kyllinger. Med litt olje og
sitrus på sammen med noe hvitt og friskt i
glasset er dette et nydelig måltid, som er
flotte alternativer til det "vanlige".

For å hjelpe til med valget av dråper
arrangerer NVkF flere smakinger
gjennom året. Dette gir våre medlemmer
anledning til å orientere seg innen den
vanskelige vinverdenen. Senest i begyn-
nelsen av mai hadde vi et knippe flotte
viner fra Bourgogne i en smaking med
Red & White. Det var et meget godt opp-
møte og meget flotte viner. Undertegnede
har faktisk gått ut og bestilt flere av dem.

Videre fremover jobber vi med en vinmes-
se i juni. Dette vil forhåpentligvis bli en
større messe med 10-15 utstillere. Videre
vil det komme en spennende smaking i
begynnelsen av september, vi jobber helt
in spe med en smaking i oktober samt
kanskje en vinmesse igjen i november. I
tillegg er vi i sluttfasen med å planlegge
neste årsmøte. Der får vi kanskje besøk av
en av verdens største vinfirmaer med går-
der og slott i mange land. Skulle bli abso-
lutt mulig å finne flotte mat- og vinkombi-
nasjoner i den anledning.

Vinmonopolskandalen er jo også noe
som går igjen i aviser og media for tiden.
At noen, både hos Vinmonopolet og hos
importører har "tråkket feil", er kanskje
mulig, men i skrivende stund er det noe
uklart hva de eventuelt skulle gjort galt.

Vinmonopolet er det også mye snakk
om i andre ordelag. For og i mot opprett-
holdelse av denne institusjonen. Jeg tror
at folk flest har store problemer med å
skille mellom avgifter og tilgjengelighet.
Vi som er glade i vin, bør kanskje nøye oss
med å kjempe for fornuftige avgifter for
derigjennom å forebygge smugling og kri-
minalitet. En opprettholdelse av Polet vil
trolig føre til at vi kan beholde det enorme
kvalitetsutvalget som finnes i dag og som
kan leveres i løpet av noen få dager over
det ganske land.

Vinverdenen slik vi kjenner den er
mangslungen, det finnes fortsatt gode og
dårlige viner, selv om de gode blir flere og
de dårlige færre. La oss hjelpe hverandre
til åpne denne verden videre.

Ønsker dere en fortsatt flott vår og en
fin sommer. Og til slutt; drikk lite, men
ofte.

Jan Fredrik Tveten
President





Bulletin 2/2005 5

Redaksjonens hjørne

Det hender at man får en god latter.
Dessverre...
At Vinmonopolet i de senere år har

etablert selvbetjeningsutsalg, samtidig som de
polansatte har fått delta bredt på vinsmakinger,
har ført til et generelt meget bra kunnskapsnivå
blant de ansatte i utsalgene. Det har vært en
glede å være innom et utsalg, og ha ørene åpne
når en annen kunde har spurt en av betjeningen
om et godt råd i vinvalget for kveldens vinaften
og matvalg. Som regel har kunden fått veldig
bra veiledning om forskjellige viner, fra ulike
produsenter, og ikke minst ulike importører.
Ingen favorisering, men med et inntrykk av at
her ligger grunnlaget nettopp i basis av at man
har fått smake på så mye forskjellig fra mange
leverandører. Derav kommer kunnskap. 

Så kommer vinterens "vinskandale", de
ansatte blir sperret fra vinsmakinger, og hva
skjer? Jo, kunnskapsnivået faller med en gang;
man blir nødt til å svare at denne burde nok
passe, men jeg har dessverre ikke fått smakt
den. Man baserer seg isteden bare på det man
kan lese seg til, hvilket definitivt IKKE blir det
samme.

Gleden av å registrere at de polansatte igjen
får lov å gå på smakinger, for å kunne orientere
seg om nyhetene og kunne være oppdaterte på
nye årganger, ble fort til en skuffelse. Aftenpos-
ten ved Geir Salvesen omtalte nylig de nye
"reglene" som de ansatte må følge for i det hele
tatt å få lov til å delta på smakinger.

Latteren stilnet; dette kunne da ikke være
reelt??

-Ingen matservering tillatt! - Ok, men ikke
en gang et tørt rundstykke?? Det er faktisk greit
med litt brød innimellom for å få "rengjort"
ganen litt, klar for nye inntrykk!

-Forbud mot å smake sammen med noen
andre som ikke er fra Vinmonopolet. - Tror
man virkelig at selv om de smaker sammen med
vinjournalistene eller folk fra hotell og restau-

rant, at det gir en påvirkning ?? De fleste har
nok med å smake seg gjennom alle nyhetene,
det er faktisk liten tid på en smaking til å stå å
diskutere med sidemannen. Og ikke skjønner
jeg hva negativt det kan gjøre, tvert imot; hvis
man står og leter etter et ord for å beskrive den
spesielle aromaen eller smaken, og hva den
vinen kan passe til, skal man ikke kunne spørre
en annen? Det er ikke påvirkning, men en sunn
diskusjon!

-Og påbudt spytting under prøving!  - Det
er en gammel regel, ikke noe nytt! Det begren-
ser seg selv: De som smaker, skjønner fort at de
ikke kan svelge, kanskje vil de aller første gang-
ene være en opplevelse som gjør at de glemmer
seg og svelger litt -den var jo kjempegod! Men
det lærer man fort og man behøver ikke å henge
over dem for det, for å kontrollere. Her må
man også respektere de ansatte, og ikke drive
overkontroll. Dette er voksne folk som bruker
sin egen fritid til å oppdatere seg i noe som man
jobber med til daglig, og som vel de aller fleste
også har som en levende hobby. Skal de klare å
rekke gjennom alt som kommer av nyheter og
nye årganger, og skille de fra hverandre, da MÅ
de bare spytte. Det er faktisk mange år siden jeg
så noen synlig beruset på smakinger. De blir vel
heller ikke invitert på senere smakinger. Bran-
sjen har forandret seg, er meget ekspansiv, og
vinsmakingene også. 

Alle er vel interessert i at ting skal forgå i lov-
lige og ordnede former, men samtidig må man
ikke drive kontrollene for langt. Det kan fort slå
negativt ut.

Ønsker de Vinmonopolansatte velkommen
tilbake i det gode selskap.

stenvh
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Fra styret

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

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

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

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

Rubrikkannonse for klubbene 
og medlemmene: kr. 100

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

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

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

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

Total medlemsmasse er for tiden omlag 4000 medlemmer fordelt på ca. 165 aktive 
klubber.

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

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

Siste vinmail ble sendt ut 9/3.
Det gikk dessverre ingen vinmail ut i mai.
Neste smaksnotater sendes ut ca. 30/6,
og de nyhetene kommer i salg 2/7.

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

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

Send til vinmail@nvkf.no

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

Velkommen til
nye klubber
BL Vinklubb

St. Vincent, Nesbru

DPD - 
Damene på Druen, Oslo

Årgangsrips, Hamar

Polfarerne, Nesoddtangen

FTL's Vinklubb, Oslo

Wiwico, Billingsted

Christiania 
Champagne Club, Oslo

1joy2day, Elverum

Korka.com, OSLO

Sofies Vinverden, Oslo

Palatum 
Superiorum, Langhus

Nittedal 
Vin & Passiar Club, 
Nitteldal

Vinklubben 
Vitis Vinifera, Bergen

BL Vinklubb, Oslo

Ingen kan få ham til å 
le - men det er ikke så
merkelig. Han drikker 
ikke vin.

William Shakespeare
(1564-1616)
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Følg med fremover på våre
utmerkede nettsider om
ting som skjer, som vinsma-
kinger og vinfestivaler. De
fleste invitasjonene går
også ut på mail, derfor er

det viktig å huske på å
sende inn mailadresser! Og
likedan oppdatere oss om
du flytter og/eller bytter
mailadresse. Da blir kasse-
reren så glad....

www.nvkf.no

En av de store produsentene i
California, Sutter Home, sat-
ser nå gjennom sin represen-
tant i Norge, Haugen-grup-
pen, på endrue-varianter. I
øyeblikket er de representert i
Norge med en rekke av disse
vinene og flere skal visst være
på vei. Dette viser at forbru-
kerne begynner å bli mere
oppmerksom på hver enkelt
drues kvaliteter og det må jo
også være bra for markedet
generelt. 

På en smaking nylig fikk
jeg muligheten til å prøve
mange av disse vinene i kom-
binasjon med mat. Først ut
som en aperitif var White
Zinfandel. Saftig og lett bær-
preget. Grei aperitif ved rett
temperatur. Senere fikk jeg
prøve Sauvignon Blanc,
Gewürztraminer og Char-
donnay. Alle vinene overras-
ket med sin klare friskhet og
europeiske stil, med fin syre-
struktur. Mest av alle overras-
ket kanskje Chardonnay'en
som var noe helt annet enn
det man er vant til fra den
kanten av verden. En frisk og
klar vin med god syrestruktur

tilpasset mat, og med et beha-
gelig lavt eikenivå. Gewürz-
traminer'en ble servert noe
for varm, ellers så var dette en
god vin til prisen som forøv-
rig ligger på +/-120,- for alle
vinene. 

På rødvinssiden er det i
Norge å få tak i Merlot, Zin-
fandel og Cabernet Sauvig-
non samt en Shiraz som ennu
ikke er lansert. Dette var alle
gode og korrekte viner med
muligens Merlot'en og Shira-
z'en et hestehode eller to
foran de andre. Merlot'en
kom etter litt luft absolutt i
sitt rette element sammen
med litt kalvekjøtt. Et deilig
krydret innslag og en fin
balanse ga et hyggelig hele. 

Helt til slutt ble det servert
en hvit Cabernet Sauvignon.
En spennende og god vin,
som jeg nok ville satt mere
pris på sammen med hvit
Zinfandel til å begynne med.
Men spennende var den! 

Alt i alt - Sutter Home
imponerer med sine hvite
viner og de røde ligger like
bak og "vaker". 

Jan Fredrik Tveten

Sutter Home satser på endrue-viner

Medlemskontingent
for klubbene i NVkF:

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

Avisrunden

Verdens tredje største vinpro-
dusent er skapt ved 
at Foster's endelig får full
kontroll med Australias stør-
ste vinprodusent,  South-
corp, som eier blant annet
Penfolds, Lindemans og
Rousemont. 

Den australske ølgiganten
Foster's kastet seg inn i kam-
pen om Southcorp i januar.
Nå har selskapet erklært seier
i kampen om Southcorp. Fos-
ter's sitter nå med 91 prosent
av Southcorp og kan dermed

tvangsutløse de siste aksjonæ-
rene. 

Budet var på 3.17 milliarder
australske dollar, eller rundt
15 milliarder kroner. Ølgigan-
ten Foster's har en egen vind-
ivisjon og den kommende
strukturen vil ikke bli opplyst
før i august eller september. 

Foster's er nå verdens tre-
dje største vinprodusent etter
Constellation Brands og E. &
J. Gallo.  

(dn.no Vinguiden) 

Barcelona turistråd har nylig
tatt initiativet til å innvie en
ny turistrutae. Turen er gui-
det, fokuserer på gamlebyens
gastronomiske tilbud, og
avsluttes med smaksprøver av
typiske katalanske retter.
Samtidig er "The Moder-

nisme Walking Tour nå i full
gang, samt evalueringen av et
forslag til ny turistrute
gjennom Gotiske og Picasso
Barcelona.

Sjekk www.barcelonatu-
risme.com

(Spania Bulletinen)

Ny turistrute for gourmeter i Barcelona

Ølgigant overtar hele Southcorp 

Bygging av 10 gigantiske
vindmøller midt I Toscanas
mest fasjonabel vindistrikter
er akkurat godkjent av regje-
ringen. Vindyrkerne er i har-
nisk.

Tårnene er 110 meter høye
og skal plasseres på en av høy-
dene rundt byen Scansano i
hjertet av Maremma. Vindyr-
kere og produsenter langs
den toscanske kysten vil
prøve å blokkere byggingen.
De frykter at den negative
effekten vil ta knekken på

populariteten til området
blant turister og vinelskere.
De frykter og at vindmøllene
vil påvirke microklimaet i
området negativt.

Konsortiet for Morellino
de Scansano sammen med
mange produsenter lager nå
Scansano Environmental
Protection Commitee for å
slåss mot planen.

Jon T.

Vindmøller i Toscana
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1. Årsmøtet 2003.
Årsmøtet for 2003 ble avholdt på Holmenkollen Park
Hotell 6 mars 2004. 39 medlemmer og 6 fra styret i NVkF
representerte til sammen  30 klubber.

2. NVkF – styresammensetning 2004.
President: Arnold Myhre – Bacchus 81
Visepresident: Jan Fredrik Tveten – VFPD
Kasserer: Jon Taarland – Vinklubben Sølvkaggen
Styremedlem: Roger Kolbu – A Votre Sante
Styremedlem: Sten Holt – Les Barriques Miserables
Styremedlem: Ane Tangen – Vinklubben Sølvkaggen
Sekretær: Sverre Olav Rudi – Drøbak Vinklubb

3. NVkF –Valgkomitee og revisor 2004. 
Hilde Karlsen (revisor), Chatrine Johansen, Aina Gry-
myr, Åse Sekkelsten. 

4. Styremøter
Det har vært avholdt til sammen  8  styremøter i perioden
6 mars 2004 til 5 mars 2005.

5. Medlemsregisteret 2004.
1 - 10 medlemmer: 101 klubber
11 - 25 medlemmer: 32 klubber
26 - 50 medlemmer: 14 klubber
51 - 75 medlemmer: 8 klubber
76 - 100 medlemmer: 1 klubb
101 - medlemmer: 3 klubber

6 viktige aktiviteter siste år.
Vinsmakinger:
26 mai hadde vi på Grand Hotel besøk av eksportsjef Javi-
er Amescua hos La Rioja Alta. Han presenterte og lot oss
smake diverse viner fra det store vinhuset. 72 av våre med-
lemmer var med på møtet.

31 august arrangerte vi vinsmaking på Ingeniørenes

Hus med viner fra Penfolds. Av vinmaker Mac Forbes fikk
vi smake viner som var tilgjengelige i Norge og viner de
hadde med fra Australia. Det ble en spesiell stemning for
de 94 deltagerne når Penfolds Grange 1998 kom på bor-
det.
Web-sidene.
Disse er nå oppe og går og i tillegg til presentasjonen av
nye viner  på 
polet er det en oversikt over medlemsklubbene og de til-
bud vi har til disse. 

Vinturer.
18 – 27 februar var vår president Arnold Myhre reiseleder
for turen til Sør-Afrika. Til sammen 15 medlemmer var
med på turen.

Styret har arbeidet med å få til flere turer men av for-
skjellige årsaker har det ikke blitt noe av disse . 

Bulletin. 
Dette året har 4 utgaver av vårt medlemsblad kommet ut
og vi synes kvaliteten både på innholdet og lay-out har
blitt betydelig bedre. Vi er fortsatt avhengige av å få stoff
fra medlemmene  så det er bare å gå hjem og kvesse pen-
nene. 

Diverse.
Vi ha i dag flere rabattilbud til medlemmene og arbeider
hele tiden med å gjøre tilbudet bedre og mer omfattende.

I september var vi representert med egen stand på
WineExpo i Oslo Spektrum. Vi fikk besøk av mange hyg-
gelige mennesker og vi ønsker å delta på lignende arran-
gementer der vi får presentert NVkF. 

Drøbak, 16 februar 2005.
For styret i Norske Vinklubbers Forbund

Sverre Olav Rudi (sekretær) 

Årsberetning for NVkF for 2004
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Resultatregnskap 31.12.2004

Driftsinntekter 2004 2003

Medlemskontingent   1) 85010 64240
Inntekter arrangementer 33590 99245
Annonseinntekter 94210 1200
Utsendelser med Bulletin 0 0
Inntekter fra årsmøtet 2) 71500 17450
Diverse inntekter 590 0

Driftsinntekter 284900 182135

Driftskostnader
Utgifter Bulletinen  3) 111760 52840
Provisjon annonseselger 15720 0
Utgifter årsmøtet 91533 28178
Utgifter Utsendelser 0 0
Utgifter Arrangementer 32177 88973
Diverse utgifter 3829 0
Generell drift 8865 8377

Sum driftskostnader 263884 178368

Tap på fordring -9645 -15220
Bank & inkassogebyr -3932 -5210

Overskudd 7437 -16663

Balanse 31.12.2004

Eiendeler 2004 2003

Innskudd DnB 18292 251
Kasse 1545 1694
Sum debitorer 12298 22753

Sum eiendeler 32135 24699

Gjeld og egenkapital

Sum kreditorer 0 0
Egenkapital 31.12 24698 41362
Overskudd 7437 -16663

Sum Gjeld og Egenkapital 32135 24699

Noter pr.31.12.2004

1) Betalende klubber
Antall betalende klubber var i år 131

2) Årsmøtet 2004

Inntekter fra medlemmene 71500

Utgifter til middagen 79300
Kjøp av vin til maten + aperitiff 'er 8234
Diverseutgifter 4000

Utgifter til årsmøtet 91534

Resultat -20034

3) Bulletinen

Annonser og vedlegg 94210
Sum inntekter 94210

Trykking 79802
Utsendelse 31958
Provisjon annonseselger 15720
Sum utgifter 127480

Resultat Bulletin -33270

Revisjonsberetning 2004

Undertegnede har revidert årsoppgjøret for 2004 for
Norske Vinklubbers Forbund.

Årsoppgjøret består av resultatregnskap, balanse,
noter og styrets beretning - og viser et overskudd på kr
7437,38.

Undertegnede har ingen bemerkninger til det frem-
lagte regnskap og anbefaler at regnskapet fastsettes som
Norske Vinklubbers Forbunds årsoppgjør for 2004.

Oslo, 3.mars 2005

Hilde I. Karlsen
Revisor
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BUDSJETT ÅR 2005

Budsjett Regnskap
Driftsinntekter 2005 2004

Medlemskontingent kr. 85000 85010
Inntekter annonser kr. 50000 94210
Intekter årsmøtet kr. 52000 71500
Inntekter arrangementer kr. 48000 33590
Diverse kr. 0 590

Sum driftsinntekter kr. 235000 284900

Driftskostnader
Utgifter Bulletinen kr. 90000 111760
Provisjon selger kr. 10000 15720
Utgifter årsmøte kr. 63000 91533
Utgifter arrangementer kr. 36000 32177
Driftsutgifter kr. 12000 12694

Sum driftskostnader kr. 211000 263884

Tap på fordringer kr. -12000 -9645
Økonomiutgifter kr. -3500 -3932

Overskudd kr. 8500 7437

Vi tilbyr med glede vinforedrag/kurs
rundt disse produsenter.

Ta kontakt med 
Per Kristian Granli 

på 900 93 904 
eller mail; 

per.kristian.granli@jensenco.no

Jensen & Co
Drikke

importerer
vin fra en rekke 

anerkjente
produsenter

som bl.a.;

Tenuta Sant´Antonio, Veneto - Tasca d`Almerita,
Sicilia - Tenuta di Riseccoli, Chianti Classico - 
Antonio Caggiano, Campania, 
Tenuta San Leonardo, Trentino, Valpanera, Friuli

Kuentz-Bas, Alsace - Château la Noë, Muscadet,
Château de Fesles, Anjou - Château Bonhomme,
Minervois - Albert Sounit, Rully - 
Les Vins de Vienne, Rhône, Pierre Gaillard, Rhône

Reichsgraf von Kesselstatt, Mosel - 
Quinta de Serrade, Vinho Verde - 
Ramos Pinto, Porto -  Bodegas Langa, Calatayud
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Tilstede: 34 medlemmer og 7 fra styret.

Godkjenning av innkalling og dagsorden.
Det var ingen kommentarer til disse postene.

Valg av møteleder og referent samt  to til å underskrive proto-
kollen.
Arnold Myhre ble valgt til møteleder og Sverre Olav Rudi
til referent.

Asbjørn Wangerud, Grand Cru og Rolf Aas, Munn-
skjenkene ble valgt til å underskrive protokollen.

Årsberetning 2004.
Møteleder Arnold Myhre gjennomgikk styrets årsberet-
ning.

Asbjørn Wangerud beklaget at en av NVkF’s vinsma-
kinger falt sammen med medlemsmøtet til Grand Cru,
slik at noen av  medlemmene hadde forlatt medlemsmøtet
til fordel for vinsmakingen. 

Grand Cru oversender sine møtedager til NVkF slik at
vi slipper slike dobbelt-bookinger.

Ellers var det ingen kommentarer til årsberetningen.

Regnskapet for 2004.
Jon Taarland gjennomgikk regnskapet for 2004 som viste
et overskudd på  kr 7.437,-.

Det var ingen kommentarer til regnskapet eller revi-
sors beretning. 

Regnskapet for 2004 ble enstemmig godkjent.

Innkomne forslag.
Det var ikke kommet inn noen forslag til årsmøtet.

Presidenten orienterte om at i.h.t årsmøtet 2003 er
følgende endringer foretatt.

- § 6 b. Generalsekretær kan utpekes av styret ved
behov for en tidsramme som styret bestemmer. Denne
har rett å delta i styremøter, men har ikke stemmerett.
(dette punktet slettes) 

- Matrisen for betaling av medlemskontingent endret
etter beslutning på årsmøtet 2003.

- § 8. Representantskapsmøter kan avholdes når styret
finner det nødvendig. (dette punktet slettes)

Valg av styre for 2005.
Valgkomiteen hadde lagt fram følgende forslag til nytt
styre:

President: Jan Fredrik Tveten Ikke på valg, ny
funksjon - for 1 år.

Visepresident: Arnold Myhre Valgt for 1 år
Kasserer: Jon Taarland Ikke på valg
Sekretær: Kristian Gahre Valgt for 2 år
Styremedlem: Roger Kolbu Valgt for 2 år
Styremedlem: Sten V. Holt Valgt for 2 år
Styremedlem: Ane Tangen Ikke på valg
Revisor: Hilde Karlsen 1 år
Valgkomite: Chatrine Johansen 1 år

Aina Grymyr 1 år
Sverre Olav Rudi 1 år

Valgkomiteens forslag ble enstemmig vedtatt.

Styret ble av avgående president takket for fin innsats i
året som har gått. 

Drøbak, 12. mars 2005

Sverre Olav Rudi
Referent

Rolf Aas – Munnskjenkene Asbjørn Wangerud – Grand Cru

Etter at den formelle delen av årsmøtet var over kom
den nye presidenten  med noen ideer. 

- Prøve å få til en tur med vinsmaking med den nye
Color Line Fantasy.

- Styret er avhengig av å få tilbakespill fra medlem-
mene om hva de ønsker.

Så  langt har det vært liten respons fra medlemmene. 
- Sett allerede nå av 25. september til Wine-Expo 2005.
Fra salen kom det fram følgende tanker/spørsmål. 
- Hva med å få til et kurs med Christer Berens om mat

og vin ?
- Hva med å få til flere vinsmakinger i helgene slik at

medlemmer også utenfor 
Oslo-gryta kan delta?

- I og med at de ansatte på Vinmonopolet p.t. er nek-
tet å delta på vinsmakinger kan det være med interessant
for agentene at våre medlemmer får delta på  smakinger.

Referat fra årsmøtet 
i Norske Vinklubbers Forbund
5. mars 2005 på Holmenkollen Park Hotell
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Undertegnede har besøkt California i mai og sett mye
flott på mine besøk hos 3 relativt kjente vinprodusenter.

Mitt første møte med Far Niente Chardonnay fikk jeg
hos den svenske forfatteren Jan Guillou. Han har skrevet
10 bøker om sin kommunistiske greve og mangemillio-
nær - Carl Hamilton. Carl er en mat- og vinglad fyr og
hver gang han var på restaurant i California med sin venn-
inne drakk de Far Niente Chardonnay. Jeg ble nysgjerrig
på vinen og fikk en venn til å kjøpe med en flaske fra USA.
Prisen var drøy, rundt kr 500. Men smaken absolutt ikke å
forakte. Amerikanske kvalitetspriser er jo høye, kanskje alt
for høye. Men flasken gjorde meg nysgjerrig på vineriet
og jeg må jo bare innrømme at besøket der ble en stor
opplevelse.

Far Niente ble grunnlagt i Oakville, Napa Valley i 1885
av John Benson, en velstående mann fra San Francisco og
onkel til den kjente amerikanske impressionistiske maler,
Winslow Homer. Han hadde tjent sine penger under
gullrushet i California i 1849.

Navnet Far Niente fikk han av det italienske begrepet
"dolce vita far niente" som betyr noe slikt som "det søte
liv uten en bekymring" eller "det søte liv uten å gjøre noe".  

Benson hyret inn arkitekten Hamden McIntyre, som
hadde tegnet andre vinerier laget av stein på den tiden og
et ganske praktfullt bygg ble skapt.

Vineriet ble godt drevet i årene frem til det amerikan-
ske alkoholforbudet i 1919.    

Men under forbudstiden ble all produksjon stoppet
og gården forlatt.

Seksti år senere, i 1979, kjøpte Gil Nickel det gamle
steinskjellettet av vineriet og eiendommen på ca. 53 mål

Besøk hos Far Niente
April in Paris, sier en gammel sang. Og mange har sikkert kost seg på vestbredden  av
Seinen i april/mai. Nå skulle man tro at våren i California ville være minst like bra,
men kanskje ikke i år, i alle fall ikke sett med vinprodusentenes øyne. Sen, kald vår
med mye regn og kraftige hagelskurer, ikke akkurat drømmeværet for de som prøver
å lage god vin. 
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med vinmarker. Han satte i gang  å restaurere eiendom-
men. I løpet av 3 år var bygningene tilbake i sin 1800-talls
prakt og i 1982 kunne han sende sin første vinproduksjon
ut på markedet. 

Eiendommen er blitt fantastisk flott, med over 8000
asalea som blomstrer hver vår.  Veien opp dit er omkran-
set av ca. 100 Autumn Gold Ginko trær. Lenger oppe ser
man redwood, dogwood og over hundre år gamle eike-
trær. Heltids ansatte gartnere legger ned en masse timer i
vedlikeholdet. 

Under restaureringen fant man ordene "Far Niente"
skrapet inn i en stein i fronten av bygningen og Gil Nickel
synes det var en plikt å bevare navnet.

Gil installerte topp moderne utstyr til vinproduksjon
og satte i gang utgraving av sammenhengende huler i
stein under bygningen. Disse ble først ferdige i 2001 og
består i dag av over 3700 kvadratmeter der vinene eldes.
Her ligger også "Vinoteket" med samling av alle viner
siden oppstarten.

Først i 2004 begynte man med Tour & Tasting og Far
Niente mottar bare folk etter avtale. De holder 3 "tours"
hver dag, kl 10.00, 12.00 og 14.00. Søndag stengt. Prisen
er ganske høy, $40 pr. person. Det er plass til maks 10 per-
soner pr tur.

En mandag morgen innfant vi oss etter avtale. For å
komme inn den flotte jernporten måtte man bruke cal-
lingen og porten svingte heldigvis opp for oss i motset-
ning til et annet par som gjerne ville inn – men ikke hadde
noen avtale. 

Kjøreturen opp gjennom et hav av springvann og
blomster var flott og det samme var spaserturen fra parke-
ringsplassen og opp til selve hovedhuset. 

Huset er for øvrig en del av de historiske bygninger i
California. Det inneholder foruten kontorer, rommene
der Gil Nickel bodde før han døde av hudkreft høsten
2003.  

Vi ble tatt vel i mot og fikk en rundtur gjennom vineri-
et som opptar 3 etasjer i bygningen.

Store rustfrie ståltanker og rekke på rekke av franske
eikefat i de utrolige kalksteinshulene under huset.

Far Niente lager bare 3 forskjellige viner. En Chardon-
nay, en Cabernet Sauvignon og en søt vin, Dolce. Gil
Nickel var veldig opptatt av franske viner og fremgangs-
måten når man lager både Chardonnay’en , rødvinen og
den søte, er hentet direkte fra Frankrike.

På smakingen fikk vi presentert følgende viner:
1998 Cave Collection Chardonnay
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2003 Estate Bottled Chardonnay
1999 Cave Collection Cabernet Sauvignon
2002 Estate Bottled Cabernet Sauvignon
2001 Dolce

2003 Estate Bottled Chardonnay
Den er laget av 100% Chardonnay og fermenteres i fat
uten malolaktisk gjæring. Deretter lagres vinen 10 måne-
der i nye franske eikefat. Produksjonen ligger på rundt 20
000 kasser. Vinen er en blanding av druer fra flere vinmar-
ker, hvorav noen kommer fra et lite kjent område som
heter Coombsville, en kjølig dal i åsene øst for byen
Napa. Området har lite vind, dype, vel drenerte daler,
med jordsmonn av vulkanisk aske. 

Dette resulterer i en vin med komplekse aromaer og
mange tropiske smaker.

Prisen hos Far Niente er $52. I Norge kostet den de
årene man fikk tak i den ca. kr 485.

Men dollaren var vel noe mer verd da enn nå.
Fraværet av malolaktisk gjæring gir chardonnay’en

muligheter til å lagres opp til 15, noen ganger 20 år, noe
som er uvanlig for amerikansk Chardonnay.

2002 Estate Bottled Cabernet Sauvignon er laget på de vanlige
Bordeaux-druene. 
90% Cabernet Sauvignon, 5% Cabernet Franc, 3% Merlot
og 2% Petit Verdot. 

Mosten var i kontakt med drueskallet i 27 dager ellers
brukte man vanlig fermentering for rødvin. Deretter lag-
res vinen 20 måneder på fransk eik, (94% nye og 6% bruk-
te).

Produksjonen var på 8100 kasser og 2002 årgangen
fikk 93 poeng av Wine Spectator.

Prisen på vineriet er $110.

Cave Collection
Utvalgte flasker av årets produksjon blir korket om og
lagt i kjelleren igjen  Tanken er å sende disse på markedet
på en senere dato. I dag kan disse flaskene kun kjøpes på
vineriet.

Il Dolce Far Niente
I 1985 startet man et forsøk på å lage en botrytisert, sent
høstet, søt vin.

Vinen er laget på en blanding av Semillon og Sauvig-
non Blanc, som i Bordeaux.

Botrytis-viner kan normalt ikke lages hvert år.  I 1985
klarte man å lage 5 barrels, noe som økte til 9 i 1986. 87
årgangen var ikke god nok, og 88 alt for varm til at botry-
tis ble dannet.

1989 var det første året man kunne slippe Dolce ut
kommersielt og vinen ble introdusert på markedet i 1992.

Siden det har man klart å produsere vinen hvert år.
Kvantiteten har variert fra så få som 300 kasser til så
mange som 3000, anhengig av hvor meget botrytis som
utviklet seg hvert år. 

Botrytis er nøkkelen til å lage den søte vinen Dolce.
Formelt heter soppen botrytis cinerea, eller  edelråte som
det heter på norsk. I noen klimaer utvikles det sopp som
ødelegger druene, mens i andre områder sørger aktivite-
ten til botrytis for at det bare går hull på drueskallet og da
tørker vannet i druene ut. Resultatet blir svært sukkehol-
dige druer som ser ut nesten som rosiner. I Frankrike kal-
les det "pourriture noble" og i Tyskland "Edelfaule". For å
utvikle seg skikkelig må botrytis ha perfekte værforhold,
nemlig høy fuktighet som etterfølges av en tørr periode.

Dolce er av flere sammenlignet med de beste fra Sau-
ternes, men personlig synes jeg den manglet litt syre.
Ellers var det en nydelig vin, men om den er verd prisen
på $75 for en halvflaske kan alltid diskuteres.
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1886 Far Niente Sweet Muscat
En av vinene som ble laget i det opprinnelige vineriet var
Far Niente Sweet Muscat.

I 1998 døde en vinsamler i Napa, og da hans kone ryd-
det ut etter ham, fant hun en flaske av nevnte vin.  Dette
viste seg å være Californias eldste vin som fremdeles eksis-
terer og flasken er nå innlemmet i samlingen på Far Nien-
te.

The Carriage House
Rundturen hos Far Niente avsluttes normalt med et
besøk i The Carriage House. Gil Nickel hadde nemlig
ennå en interesse i livet, foruten franske viner – nemlig
flotte biler.

Samlingen består av et 20 talls lekre engelske, italien-
ske og amerikanske biler og inkluderer

en 1966 Ferrari 500 Superfast og en 1961 Corvette
roadster. Men hovedattraksjonen er en 1951 Ferrari 340
America,  som mange mener er den flotteste Ferrari noen-

sinde laget. Ellers finner man en Bentley Continental R
fra 1954 og en 1954 Jaguar XK-12, for bare å nevne noen.
En samling BMW motorsykler finnes og i samlingen.

Bilene står på utstilling, men alle er topp vedlikeholdt
av egen ansatt mekaniker som ikke har annet å gjøre. Alle
bilene er registrert med oppdaterte forsikringer, så de når
som helst kan kjøres ut på veien. 

Du kan lese mer om bilene på:  HYPERLINK
"http://www.farniente.com/Winery/carcollection.html"
http://www.farniente.com/Winery/carcollection.html

Jeg kan bare anbefale, befinner du deg i California og
har tid til å besøke et vineri – avlegg et besøk på Far Nien-
te, det er absolutt verd tiden. Du kan komme i kontakt
med dem enten på telefon: + 1 707 944 2861  eller på mail:
HYPERLINK "mailto:info@farniente.com" info@farni-
ente.com

Tekst og foto: JonT
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Turen tok 12 timer og selv om det var nattflyging og noen
av oss sov, var vi lettet da vi landet og kunne strekke bena
igjen.  En annen behagelig opplevelse denne morgenen
var at utetemperaturen var endret fra -5 i London til +25 i
Cape Town.  

På flyplassen ble vi møtt av  Wiggo og Kristin som var
ansvarlige for turen. En rundtur og lunsj i Kirstenbosch
botanisk hage før vi inntok Gjestehuset i Cape Town.
Hagen har lang tradisjon og det er plantet en mandeltre-
hekk her som har vært der siden Jan van Riebeck prøvde å
lage et skille mellom innfødte og innflyttere i 1652 (apar-
theids begynnelse!).  

Etter vi hadde sjekket inn på Gjestehuset og slappet
litt av, bar det av gårde til Waterfront for aftens.  Water-
front er et stort handle- og turistkompleks ved havnen.
Imponerende, men disse turistmaskinene er ganske like
over hele verden. Selv om de fleste av oss fant det behage-
lig her med alle butikkene og restaurantene, visste vi med
en gang hvor fritiden skulle tilbringes.1

Søndag morgen reiste vi sydøstover langs kysten med
strålende sol og nydelig natur. Vår guide som er svensk,
men hadde vært bosatt i Sør-Afrika siden 1998, viste seg å
være et levende oppslagsverk på landet. Etter ca. en times
kjøring kom vi frem til Masiphumelele Town Ship. Vi ble
vist rundt av en ferm, svart kvinne som var aktiv i organi-
seringen for denne town-shipen. Det ble marimba-
musikk av lokalt band og deltakelse i Maran Ata gudstje-
neste. Dette var en stor opplevelse, kirkesamfunnet tok
imot oss med åpne armer og vi 'kalde' nordboere smeltet i
sjelen.

Så bar det i vei til lunsj. Langustiner stod på menyen
og dette var enda et nydelig måltid med tilhørende vin.
Videre til Kapp Gode Håp hvor vi oppholdt oss en god
stund blant turister og bavianer. 

Felles middag på en av Wiggos favorittrestauranter,
Rozenhof, i gangavstand fra Gjestehuset. Dette var en

stor opplevelse og vi kunne forstå Wiggos valg.  Vi ble tatt
imot som en familie og hadde en perfekt middag med
matchende viner.

Neste dag dro vi til distriktet Paarl, som har fått sitt
navn ved at solen skinner på granittoppene etter regn, og
de likner da perler. Vår første møte var på KWV, et vinhus
som ble etablert i 1918. 

KWV har hatt sin rolle som kooperativ siden starten,
men er i dag vindyrkere og vinprodusent. De produserer i
dag over 100 forskjellige viner, noen bare til eksport og
andre til salg i Sør-Afrika. Etter å ha sett filmen om KWV
ble vi vist rundt i et kjempestort anlegg før smakingen tok
til. Det føltes godt å ha begynt på selve vinturen og reise-
følget hadde et helt annet lydvolum da vi entret bussen
igjen.

Nederburg var neste stopp. Denne eiendommen er
eiet av Distell, en av de store vinprodusentene der nede.
Vår kjære guide startet med å servere musserende vin
mens vi fikk en innføring av bedriften.  

Vi ble etter dette vist gjennom et imponerende anlegg
som var blitt oppgradert i løpet av de siste årene. Impone-
rende, lett fremkommelig, oversiktlig og rent og pent. En
annen oppgradering som også var gjort ved denne bedrif-
ten, var vinmakerne.  Selv om gamlefar fortsatt var å se til
daglig i gangene, er det ansatt 4 nye vinmakere med hvert
sitt hovedfelt, og samtlige var under 30 år! - Vi lurte på
hvordan dette hadde innvirkning på vinene og etter en ny
smaking var vi enige om at Nederburg hadde viner for
enhver smak.

Lunsj ble inntatt hos Laborie som eies av KWV.
Maten var deilig og vinen med.  Visdomsordene fra tidli-
gere Sør-Afrika-reisende begynte å gå opp for oss; at
maten var helt topp der nede. Vi var kjempefornøyde selv
om det ble litt hastverk og vi måtte videre til neste produ-
sent.  

Franschhoek var neste stopp. Vi skulle besøke Cabriè-

Vintur til Sør-Afrika
Fredag 18. februar 2005 var det tid for avreise til Sør-Afrika, en tur arrangert av
Norske Vinklubbers Forbund i samarbeid med Temareiser Fredrikstad. Vi møtte opp
på Gardermoen på ettermiddagen og da avreisen nærmet seg var det lett å se hvem
som skulle være Arnold Myhres disipler i løpet av den neste uken; de var blide og
fornøyde og med et lite glass i hånden.  



Bulletin 2/2005 17

re Estate, en eiendom drevet og eiet av familien Achim
von Arnim.  De har drevet vingården siden 1982 og pro-
duserer i dag musserende vin etter samme metode som
Champagne, som der nede heter Cape Classique.  Denne
produseres av Chardonnay og Pinot Noir og de lager
også vin av samme druer som ikke er musserende, og som
var en spennende opplevelse. En annen kuriositet på ste-
det var deres Pinot Noir. Helt klart en av de beste vinene
smakt der nede. Her hadde de fått mye ut av denne høy-
kvalitetsdruen. Vår kjære guide avsluttet med å 'sabrere'
korken av en flaske, og åpnet også en rosé utenom pro-
grammet. Hun ga inntrykk av å være fornøyd med å ha
oss som tilhørere og vi strålte etter oppholdet. (Dette
hadde ikke bare med alkoholen å gjøre…)

Aftens ble inntatt av samtlige på fiskerestauranten
Panama Jack. 

På’n igjen neste morgen klokken 9.00. Målet denne
dagen var Stellenbosch hvor vi skulle til Villiera, De Meye
og Morgenhof .   

Villiera var en praktfull eiendom hvor vi ble møtt av
eieren. Vi fikk lov til å velge hva vi ønsket å smake og da

valgte vi selvfølgelig toppen og startet med deres musse-
rende. Etter hvert ble både Chardonnay, Sauvignon Blanc
og selvfølgelig deres Pinotage smakt. Deres 'Cellar Door'
var en stor opplevelse og vi fikk ryddet litt av hyllene i
utsalget deres før det bar videre til neste sted.  

Vi trodde at Villiera var en liten og genuin eiendom,
men det var før vi ankom De Meye. Her ble vi mottatt av
hunden og Marcus som var vinmakeren på stedet, og
hadde en bra smaking igjen. Her laget de også en rosé
som passet oss bra i varmen denne dagen. Her igjen var
det shopping av viner og noen av oss fikk også med små-
flasker av lavendelolje som var produsert på stedet. 

Så satte vi kursen mot Morgenhof. Dette er et aner-
kjent vinhus. Vi ble møtt med bygninger som stammer fra
den første tiden europeerne slo seg ned i dette landet.
Stor hvite og velholdte bygninger som er typiske for Sør-
Afrika. Vi var omkranset med hellinger hvor vindruene
vokste på rad og rekke. 

Her hadde vi først smaking før vi fikk lunsj i det fri.
Norsk laks sto på menyen, og til og med laks kunne de
lage bra her nede.  
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Onsdag var det fri fra vinsmaking og resten av gjen-
gen. Trodde vi! - På denne dagen var vi anbefalt å besøke
Table Mountain eller være med på tur til Robben Island
hvor Nelson Mandela satt fengslet under deler av Apar-
theid. Da vi ankom heisanlegget til Table Mountain var
nesten hele gjengen samlet igjen. Det var en flott tur å
komme på toppen og se utover Cape Town. En gjeng
dristet skjebnen og tok beina fatt nedover, noe som ble en
varm og lang tur, men absolutt verdt prisen (gnagsår og
solstikk). Det hjalp god å komme ut på bølgene på vei til
Robben Island og få litt luft under vingene etter en velfor-
tjent lunsj på Waterfront. Robben Island var også en stor
opplevelse. Vi ble guidet av en tidligere politisk asylant
som var kommet tilbake til Sør-Afrika etter apartheidens
fall. Vi var heldige som fikk se fangeøya sammen med en
som har opplevd apartheid og kunne fortelle fra sin egen
og fengselets tid.  

Torsdagen rant og vi skulle besøke nye områder. Vi
skulle til Hermanus og satte nesa sydøstover mot Walker
Bay. Vi hadde besøkstid hos Hamilton-Russell, og etter å
ha kjørt gjennom vindistrikt og litt vilt landskap var vi
der. Hamilton-Russell var et enormt lekkert anlegg. Det
kunne virke litt øde, men som vingård hadde det en genial
plassering. Selve anlegget lå nede i dalen, med drueran-
kene i hellinger, nesten som et amfiteater. Her dyrket de
Pinot Noir og Chardonnay, veldig Bourgogne-inspirert.

Chardonnay'en ble nok litt for eiket for oss som ikke liker
så godt overeikede viner, men Pinot'en var det klasse over,
selv om prisen ikke sto i forhold til den årgangen vi fikk i
glasset. Dette var et sted hvor det var høy klasse, noe man
også måtte betale for.  

Hermanus var neste stopp.  En idyllisk liten landsby ut
mot havet. Her benyttet noen tiden til lunsj på en meget
delikat fiskerestaurant mens shopperne tok en litt lettere
lunsj så man fikk lengre tid til handlingen. 

På vei hjem til vår kjære hotell skulle vi besøke Verge-
legen. Dette er en eiendom som ble grunnlagt av Van der
Steels sønn, Willem Adrian. Han ble forvist langt unna,
som navnet betyr, og startet denne eiendommen før han
tilslutt ble tvunget tilbake til Nederland. Siden vi ankom
litt sent ble det en rask vinsmaking, men kvaliteten var det
absolutt ikke noe å si på. Etter en handletur på anlegget
hadde vi litt tid til overs og fikk bl.a. se en praktfull rose-
hage som drives av eiendommen. 

Fredagen var satt av til frivillig vintur eller fridag for
de som trengte mer tid til andre aktiviteter, som shopping
eller bestige et av fjellene i området.  Stranden ble også
tatt i bruk av noen. 

For den harde kjernen som ikke hadde sett nok, tatt
nok bilder eller smakt nok viner bar det av gårde i bussen
igjen.  

Vi skulle tilbake til Paarl og Stellenbosch og besøket



gikk først til Kanonkop. Denne eiendommen hadde fått
navnet sitt fordi den varslet med kanoner når båtene som
skulle rundt sydspissen, ankom.  Dette varslet at bøndene
kunne reise til kysten med varer som skulle selges til de
reisende. Her ble vi møtt av en ung mann som viste oss
rundt på produksjonsanlegget. Det var jo innhøstning og
vi fikk se alt fra druene ble avstilket, manuell maserasjon
og tilslutt fikk vi en skvett av mosten og pressviner. Etter
rundturen fikk vi smake på litt eldre årganger av vinene på
huset. Vi fikk smake både Pinotage'n og Cabernet'en
deres og den store gleden for mange var å sikre seg topp-
vinen Paul Sauer i handleposen.     

Etter en smaking hos Neethlingshof ble vi servert
lunsj på dette stedet. Vår sjåfør anbefalte at vi spiste der
og det var litt av en opplevelse. Afrikansk bondekost - og
vi ble selvfølgelig stapp mette igjen. 

Siste dagen rant og det var litt vemodig å forlate hjem-
met vårt etter en uke med fantastiske mennesker som job-
bet på hotellet. Vi var ikke ferdige med smakingen og
etter at alt bagasje var plassert i bussen dro vi av gårde til

Constantia Utzig og Groot Constantia for smaking.
Begge disse eiendommene ligger i vinområdet rundt
Cape Town som heter Constantia. Etter at vår siste sma-
king var over hadde vi piknik i det fri under store skygge-
full trær. Det var trist å tenke på at uken vår nærmet seg
slutten, og at vi skulle hjem til andre temperaturer og tids-
fordriv enn vinsmaking. 

Dette var for meg en av de største vinturene jeg har
vært med på. Fra vi landet i Cape Town til vi reiste skjedde
det noe hele tiden. Det var spennende å smake mange
viner som dessverre ikke har fått muligheten til å komme
til Norge. Vi er jo klar over at hvilke viner som importe-
res, er avhengig av hvilken pris vi vil betale. Kunne vi bare
komme oss bort fra at fleste viner skal koste under den
magiske 100-lappen, ville også kvalitetsnivået steget
betraktelig. 

Tekst og foto:
Hilde Storm-Nielsen

Drøbak Vinklubb
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Det er stor debatt om hvor Syrah druen kommer fra.
Noen sier at den kommer fra Syracuse på Sicilia og at den
romerske keiser Probus i det 3. århundre tok den med til
Rhône. En annen historie er at den kommer fra Shiraz i
gamle Persia. I 1546 f.Kr. la perserkongen Kyros under seg
det lydiske riket, i den sør-vestlige delen av dagens Tyrkia.
Grekerne som bodde her dengang, Phocaeans, fikk da til-
gang til persiske drueplanter. De grunnla og etablerte seg
i Massilia (Marseille) rundt år 600 f.Kr. 

En annen teori er at drueplantene etter sigende skulle
være brakt til Europa fra Midtøsten av korsridderne på 11-
1200-tallet.

Nyere forskning derimot (juni 01) viser at foreldrene
høyst sannsynlig er druene Mondeuse Blanche krysset
med Dureza. Den første er en drue som vokser  i regione-
ne Savois og Buzet  i Frankrike. Den kalles også Blanchet-
te, Jongin eller Molette. Dureza hører hjemme i Ardeche
regionen .

Syrah i Rhône i Frankrike:
I Syd-Frankrike mener mange at Syrah opptrer i to

former, Grosse Syrah og Petite Syrah. 
Det som skiller dem er størrelsen på bæret. 
Petite Syrah finner vi i nord og Grosse i syd.
Eksperter ser bort fra dette skillet.
I en vinbok som kom ut i 1995 beskrev forfatteren

Rhône-dalen som en "up- and coming region packed
with newly sexy grenache, syrah and vigonier".  Omtrent
samtidig skrev Hugh Johnsen i innledningen til Reming-
ton Normans "Rhône Renaissance": "Winegrowing in
the Rhône Valley is probably the oldest established in
France".  Selv om disse to utsagnene står i sterk kontrast
til hverandre, vil de fleste som kjenner området være
enige i begge. For Rhône-dalen er et kontrastenes områ-
de. En blanding av eldgammelt og moderne, med bratte
fjell i nord til runde åser i syd. På samme måte finner vi
også viner som er blant de beste i Frankrike og en hel serie
uinteressante viner. Et kontrastenes område, uten tvil.

Allerede på Julius Cæsars tid brukte romerne elven
Rhône på sin ferd for å utvide Romerriket. Snart ble de
interessert i å dyrke vin, men oppdaget at det allerede
vokste vindruer langs elven, druer utviklet av Allobrogene
i Savoie. 

Etter romertiden finnes det lite i historien om vindyr-
king langs Rhône før biskop Geoffroy av Avignon i 1157
begynte å dyrke druer. 

Etter korstogenes mislykkede avslutning var pavenes
makt på et minimum og de ble "forvist" til Avignon på
begynnelsen av 1300-tallet. Det var pave Johannes den 22.
som anla en vingård og grunnla det vi i dag kaller Châte-
auneuf-du-Pape mellom 1318 og 1333. Det pavelige hoff
holdt til her til 1378. Men det er fremdeles lite å finne i his-
torien om de rhônske viner inntil Thomas Jefferson, den
amerikanske ambassadør til Framkrike, kom på besøk i
1787 og smakte rød og hvit Hermitage. Hermitage økte
også i popularitet etter et besøk av Ludvig 13.  

Herjingene til phylloxera på slutten av 1800-tallet tok
omtrent knekken på all vinproduksjon. De to verdenskri-
gene og den økonomiske depresjonen i 30-årene, etterlot
Rhônes vindyrking i en meget negativ situasjon i begyn-
nelsen av 1950-årene. Slottet Chateauneuf var ødelagt av
tilbaketrekkende tyskere under krigen. Ellers sto det spe-
sielt dårlig til i nord, der nesten ikke en drueplante vokste
på denne tid.

Heldigvis holdt noen vinentusiaster ut,  men Syrah-
druen var på vei til å forsvinne, før den fikk et oppsving
for ca. 40 år siden. At druen skulle overleve, hang i en
meget tynn tråd, idet en vinflaske ble solgt for mindre enn
et pund aprikoser. Noe som gjorde det svært vanskelig å
drive, forståelig nok 

Men noen entusiaster ga ikke opp, som Marcel Gui-
gal, den gang en ung gutt. "The young didn't stay to culti-
vate vineyards", sier Guigal. "Then people began to belie-
ve again in the 1980's, thanks to our collective efforts".
Guigal var i godt selskap - Gérard Chave, Robert Jasmin,
Auguste Clape, og Louis og Gérard Jaboulet fra Maison
Jaboulet Père & Fils. Alle var de interessert i å få fart på
vinproduksjonen i dalen.

Året 1978 ble et utrolig godt vinår, både i nord og syd
Rhône. For det første så vi første slipp av Guigal's Côte
Rôtie La Landonne, sannsynligvis den fineste av hans tre
"single vineyards". Disse vinene satte en ny standard for
Rhône som et hele. Samme år døde Jaques Perrin og
etterlot Château de Beaucastel til sine dyktige sønner
Francois og Jean-Pierre.

Siden har det gått jevnt fremover. I 1988 fikk huset

Syrah
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Chapoutier en innsprøytning av friskt blod i det brødrene
Marc og Michael overtok. 

The Global Encyclopedia of Wine hevder at Parker har
hatt meget å si for Rhônes viner. Han elsker jo som kjent
kraftige viner fra Bordeaux, men også fra Rhône. 

I dag er Syrah for Rhône det samme som Pinot Noir
er for Bourgogne. 

Druen trives i solen  i Rhône-dalen, i Provence og i
Languedoc-Roussillon, men er følsom overfor frost om
våren. Den trives i skrinn jord og skal beskjæres grundig.

Unge er disse vinene tanninrike, med sterk tjære, mye
krydder og pepper og har en dyp farge. Syrah-viner lever
lenge, og mens de sakte modnes kan man finne smak av
søte bjørnebær, solbær,  plommer, og kanskje litt røyk.

En geografi-fantast som Drillo ville vel si at Rhône-
dalen starter ved  Geneve-sjøen i Sveits og går gjennom
store deler av området Savoie. 

Men i vinsammenheng sier vi at området starter ved
Vienne litt syd for Lyon og sprer seg sydover mot
Middelhavet. Men slutter i området rundt Avignon. 

Området er under innflytelse av to forskjellige klima:
a) En innflytelse fra Middelhavet fra den sydligste

del av Rhône-dalen og opp til Valence. Her er vintrene
milde, somrene varme og nedbøren faller ujevnt under
voldsomme uvær. 

b) En innflytelse fra fastlandet i de nordlige områ-
der og de bergrike områder. Sjøer og fjell formilder de
ellers harde vintre. Sensommeren er varm og sikrer dru-
enes utvikling.

Den nordre delen av Rhône-dalen går fra Vienne, der
vi finner Côte Rôtie ned til St-Peray, rett over elven for
Valence.

Jeg fant følgende beskrivelse av vinen i nord:
"The wines impressed with peppery and spicy notes

and blackberry, black currant and wild raspberry flavors.
Complex, classy, compelling and cellar-worthy". 

Hermitage og Crozes-Hermitage ligger på den ven-
stre bredden av elven. Cornas, St.-Joseph og Côte-Rôtie
ligger på den høyre, med noen vingårder som i skråninger
på 45% stigning i høyder opp til 1200 fot. Noe som gjør
det omtrent umulig å mekanisere driften. 

I Côte-Rôtie, finner vi en "geologisk feil" som deler
appellasjonen i to og gir forskjellig jord i de to halvdelene.
I det sydlige segmentet, Côte Blonde, gir Syrah mer
"finesse" og kan drikkes tidligere enn vinene fra Côte
Brune. Blant annet Guigal er jo kjent for å blande disse til
"Brune et Blonde".  Et eksempel kan være vnr. 32969, en
magnumflaske "Guigal Côte Rôtie Brune et Blonde 2001"
til en bagatell av kr 821,-.

Selv om individuelle Syrah-viner reflekterer elemen-
tene i deres "terroir", spiller likevel årgangene en stor
rolle. Spesielt gjelder dette nordlige Rôhne, siden vi
befinner oss så langt nord og så høyt at druene har proble-
mer med å modnes. 

"The muscled wings of the louse weren't strong
enough to carry him up the hill against the wind," sier
Chapoutier, som eier et "merchant house" i Tain l'Hermi-
tage. Følgen av det var at de vinstokkene som holdt hus
på toppene av skråningene ved Hermitage, overlevde vin-
lusa.

Foto: Isabelle Desarzens Gjengitt med tillatelse fra Inter Rhône.
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Andre anbefalte viner inkluderer Jaboulet Père & Fils
Hermitage La Chapelle; Jean-Louis Chave Hermitage
(både den vanlige og spesialversjonen, Ermitage Cathe-
lin); Guigal's tre "single-vineyard"  Côte-Rôties (La Mou-
line, La Landonne, La Turque) og Côte-Rôtie-viner  fra
Jean-Michel Gerin (som inkluderer Les Grandes Places
og La Landonne in 1999). Cornas flasketappet fra A.
Clape og Domaine Courbis leverer rene fine Syrah aro-
maer. 

1989 og 1990 var store år i Rhône, både i nord og syd.
1991 ble til en brukbar kvalitet i Côte-Rôtie, (men dårli-
gere lenger syd); mens 1992 and 1993 var høyst middels
om ikke dårlige. Oppgang i '94 med en topp i '95. Litt
nedgang i '96 og '97 men så en kjempetopp i 1998. Bra
også i 1999 og 2000.

Wine Spectator ga  Michel Chapoutier's Hermitage
L'Ermite  95 poeng i 1995 og 98 poeng i 1996.

I den sydlige delen av dalen flater landskapet ut og
vinene endrer seg ganske meget. Men også her har produ-

sentene tatt Syrah til sitt bryst og antall planter har
eksplodert fra 400 ha i 1968 til 8500 ha i 2001. 

Dette inkluderer kjente vinområder som Château-
neuf-du-Pape, Gigondas, Vacqueyras and Tavel, Côtes-
du-Rhône og Côtes-du-Rhône-Villages. 

Men mens man i nord i høyden blander Syrah med litt
hvitvin, har man i syd en mix av mange druer. I Château-
neuf-du-Pape f.eks. har man lov til å blande inn hele 13
drueslag. 

Få viner i syd er laget av bare Syrah fordi vinmakerne
føler at i den til dels voldsomme heten utvikler druene en
syltetøyliknende smak, og i tillegg viner med for meget
alkohol. 

"In the south, you can't make 100 percent Syrah's;
they are a bit heavy," sier Chapoutier. "It's rather obvious
that Syrah from the north has more finesse and balance
than Syrah from the south." 

Jon T
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I januar fant jeg ut at det var på tide å slutte å snakke og
faktisk gjøre noe med det! Nå er vi allerede 164 medlem-
mer, og noen spurte om jeg har så mange venninner! Det
har jeg nok ikke, men alle mine venninner har andre venn-
inner, venner, kollegaer og ektemenn som også er glade i
Champagne, og da ble det så mange! Dette er gøy!

Stiftelsen av Christiania Champagne Club (Norges
første Champagneclub!) fant sted på Pascal tirsdag 15.
februar. Interessen er kjempestor, og endelige antall delta-
kere  på første møte  ble 47. Joachim S. Knutsen sablet to
flasker Pommery Rosé som var spesialimportert for
anledningen, og som yngstemann fikk han også den ære å
erklære klubben for åpnet, og klippe over båndene i Tri-
kolorens farver.

Følgende 4 personer er i styret: Annika Groven (sty-
releder), Shiona Law, Irina Rudsrud, og Lasse Lautin

Det planlegges aktiviteter en gang pr. kvartal, som-
mer-møtet planlegges til  13.juni  på Ekeberg-restauranten

med Moët & Chandon  tilstede. I 3. kvartal  blir temaet
Churchills favorittchampagne Pol Roger, og 4. kvartal
Bollinger.

Sprudlende hilsen, Annika
Fotos v/CCC

ps: Selv om mange medlemmer allerede, er det plass til
flere, og spesielt etterlyses flere menn som vet å verdsette
god Champagne!

Hvorfor danne en
Champagneklubb?
Jo, i flere år har jeg snakket med forskjellige 
venninner om at det ville være morsomt med en
Champagne-klubb for de av oss som er glade i 
denne deilige drikken.

Meny
for

Christiania Champagne Club15. februar 2005

Aperitif:Champagne Pommery Brut Rosé NV

Til maten :Champagne Pommery Brut Royal NV Salmanazar (9 liter)

Til desserten :Champagne Pommery Brut Rosé NV

Østers med champagnegranité

*
Grillet kamskjell med Crème Ninon og grønn asparges

**
Ovnsbakt villkveite med potetpuré, sitronstekt løk, shitakesopp og Pommerysaus

***
Lune bringebær og bjørnebær på sjokladebunn med sabayonne

“Jeg erklærer herved CCC for åpnet!” “Forretten er deilig.”
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Første gang jeg fikk denne
boken i hendene, var den
rykende fersk fra trykkeriet,
ikke kommet ut i bokhand-
lene enda; og mitt første inn-
trykk var - lekker! Flott lay-
out, bare nydelige fotografi-
er i sort/hvit,  - og farger - og
fotografen i meg ble så opp-
slukt av helheten at jeg måtte
ta meg i det; her stod jeg
overfor en av skribentene, og
bare roste fotografen og lay-
out'en.....

Senere har jeg fått anled-
ning til å lese mer i den, og
den holder løftet den ga ved
førsteinntrykket. Riktignok
et smalt tema, kanskje ikke så
mange som kjøper en bok
om  bare Chablis; men er du
først interessert i emnet, så
har du en flott innføring her.

Fakta om jordsmonn og
de forskjellige områdene er
bl.a. nydelig presentert med
et kart med gjennomsiktig
overslag, slik at man tydelig

ser hva som dominerer i hvil-
ke områder, og teksten for-
klarer grundig forskjellene. 

Her er en grundig omtale
av cru-områdene, både
Grand Cru såvel som Premi-
er Cru, om lokalklimaet, for
og imot eikebruk i regionen,
med gode meny-forslag fra
lokale  kokker, og litt av den
historiske utviklingen.

De har reist rundt blant
produsentene og har grundi-
ge omtaler, om topp-produ-
senter som Vincent Dauvis-
sat, Billaud-Simon, såvel
som mindre kjente som
Gérard Duplessis - som alle
leverer flotte Chablis-viner.

Kvalitets-kooperativet La
Chablisienne er selvfølgelig
omtalt, som jo stadig over-
rasker oss med flotte viner.
Og her får du litt av bak-
grunnen, og hvorfor de de
klarer å holde et så høyt nivå.

Mange andre, store som
små produsenter, årgangsbe-

skrivelser, og bakerst er også
tatt med forskrifter for Cha-
blis.

I det hele gir boken et vel-
dig bra inntrykk, velskrevet;
av to kunnskapsrike karer

som er meget glade i gode
viner fra området og som har
samlet det viktigste om Cha-
blis mellom to permer.

Bare må ha!
stenvh

Chablis

Har du en ungdom i familien
eller bekjentskapskretsen som
du vil skal bli vinklubbmed-
lem som deg selv?

Munnskjenkene – en av
Norges største og eldste vin-
klubber – merker at aldersfor-
delingen blant medlemmene
er sterkt stigende. Det er for
få unge mennesker som blir
invitert inn i varmen, og hvis
det kommer en eller to single
spirer, så føler de seg  ikke all-
tid helt på bølgelengde med
eksisterende medlemsmasse.
Det bør være flere unge som

kommer samtidig. 
Vi starter derfor nå med en

rekrutteringskampanje som
også alle med tilknytning til
en av klubbene i Norske Vin-
klubbers Forbund kan ta del
i. 

Vi lager et begynnerkurs
som er likt for alle mellom 20
– 35 år. Kurset går over tre
kvelder mellom kl 17.00 –
20.30. Tirsdager 23/8 – 30/8 –
6/9. Kursstedet er sentralt i
Oslo. Deltageren blir ikke
vinekspert etter bare tre kvel-
der, men det er en god start

med mye lærdom og masse
hygge.

Kunnskapsnivået etterpå
er fullgodt for å kunne delta i
en vinklubb, og hvis ikke
andre klubber har mulighet
for å trekke inn nye unge
medlemmer, garanterer
Munnskjenkene for gratis
medlemskap i ett år, for alle
som har deltatt positivt på
kurset (etter lærerens
utsagn). (Det må naturligvis
betales for de møter man del-
tar på.) 

Kurset koster kr 750,- pr.

elev inklusiv smaking av ca. 15
forskjellige viner.  

Interesserte – potensielle
elever eller bekjente (kurset
passer utmerket som gave!) –
kan ta kontakt direkte med
Rolf Aas for påmelding til
dette kurset, eller for senere
kurs.

Tlf. 67 11 00 96 – 90 17 79
93 – fax: 67 11 00 94 – mail:
artplan@c2i.net.

MUNNSKJENKENE

Vinkurs
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Årsmøte 2006
Sett av 11/3 allerede nå!
Stedet blir Refsnes Gods

på Jeløya ved Moss

Det virker som det å gjøre en
person til kasserer, er det
samme som å utvikle en
pengepuger. På den annen
side kan ikke NVkF fungere
uten at vi får inn driftsmid-
lene.

I skrivende stund er frem-
deles utestående i underkant
av kr 20 000 av medlemsav-
giften fra ca. 1/4 av klubbene,
som stort sett forfalt i januar
og over kr 5000 av konting-
enten fra 2004.

Årsmøtet i fjor innskjerpet
jo anledningen til å eksklu-
dere klubber som ikke betaler
innen utgangen av året.

Nå ligger en 6-7 klubber
an til å bli ekskludert hvis de
ikke ser å få betalt kontingen-
ten både for i fjor og i år. Så
føler du deg truffet, gakk hen
og ordne det med det samme.
Jeg regner med å sette eksklu-
sjon i gang før vi skal trykke
nye medlemskort til alle, i
begynnelsen av juni.

Gledeligvis får vi stadig
nye medlemsklubber og til
tross for at noen melder seg
ut / blir utmeldt, er vi i skri-
vende stund 165 klubber og så
mange tror jeg aldri vi har
vært i NVkF’s historie. 

3.mai avholdt vi en sma-
king av viner fra Bourgogne
og en del har ennå ikke betalt
sine kr 200.

Det gjelder noen som ikke
møtte, men husk påmelding-
en er bindende, og man
måtte melde seg av før 28.4
for å slippe å betale. Så dere 8
som ennå ikke har betalt -
vennligst gjør det med det
samme.

Som nevnt vil vi trykke
opp nye medlemskort til alle
medlemmer i juni i år. Så hvis
dere har endringer / nye med-
lemmer, få rapportert dem
inn i god tid til
kasserer@nvkf.no 

Vi kan ikke ettertrykke et
kort her og et kort der, for det

dyre er å sette opp trykkmas-
kinen, og ikke selve trykking-
en.

De nye medlemskortene
får jo stadig større betydning,
også her hjemme, siden vi
stadig får flere rabbaterte
medlemstilbud. Det begyn-
ner jo å bli enkelt å få tatt
igjen medlemskontingenten.
Man sparer jo mange hundre
kroner i rabatt ved kjøp av
f.eks. et vinskap, eller bli
abonnent på enten Rødt &
Hvitt eller Vinforum. Bøkene
fra Vigmostad & Bjørke gir jo
og 15% rabatt, fritt tilsendt
hjem.

Så et siste lille sukk. Ved
innbetaling av medlemsavgif-
ten i år er det flere som har
latt være å bruke KID eller å
sette på fakturanr. Det gjør
det så meget vanskeligere for
oss å finne ut hvem det er
som har betalt. I forrige Bul-
letin måtte jeg sette inn et
stykke, for en innbetaling
besto bare av en kontant inn-
betalt sum på kr 440,- og
ingen ting om hvem, hva eller
hvor. Men vedkommende det
angikk, tok kontakt så vi fikk
løst den saken.  

Så vær så snill; hjelp oss,
bruk KID hver gang du beta-
ler en regning til oss. Det spa-
rer du penger på selv og.

Med vennlig hilsen 
Kassereren

Kassererens hjørne
Vinkalender
15/6: NVkF i samarbeid
med Vectura avholder vin-
smaking på Hotel Royal
Christiania; 13 importører
stiller med et bredt utvalg
viner.

16/6: London : Christie’s
vinauksjon.  www.christi-
es.com

19/6-23/6: VinExpo i Borde-
aux, fagmesse over et kje-
empeområde. Vanligvis
slipper publikum inn siste
dag.

27/6: London: Christie’s
vinauksjon.  www.christi-
es.com

3/7-30/7: Festival Musical
des Grands Crus de Bour-
gogne:

Vinfestival med et femti-
talls konserter, herav en del
klassiske; såvel som vin-
smaking, vinkurs, etc. Gå
til www.crt-bourgogne.fr

21/8: København: Garage-
vin, vinmässa,  www.gara-
gevin.com

September (dato og sted
kommer senere): NVkF
har vinsmaking med Inter
Rhône, som har med seg
mye godt fra Côtes du
Rhône.

18/10: NVkF arrangerer vin-
smaking på Gamle Logen,
mini-messe med viner fra
Amundsen, og winemakers
dinner.
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Poderi Aldo Conterno
Etter noen selsomme matretter dagen før, bestående av rå
kjøttdeig, froskelår, kalvemage og snegler, går turen i dag
til barololand. Det første stoppestedet er Monforte d’Al-
ba, det bratte fjellet. Byen ligger på 530 meters høyde.
Den første produsenten vi besøker er Poderi Aldo Con-
terno. Det er yngste sønn i huset, Giacomo, som leder oss
i smaksrommet. Filosofien til dette vinhuset er å holde
seg til tradisjonene. Dette selskapet ble stiftet av Aldo da
han ble uenig med sin bror Giovanni om hvordan veien
videre skulle føres. Giovanni Conterno som førte videre
vinhuset Giacomo Conterno, var om ikke enda mer kon-
servativ enn sin bror.

Imidlertid gikk ikke det lang tid før Aldo Conterno og
hans viner var blant de beste, i balanse mellom tradisjon
og nytenkning. Vingården er totalt familiedrevet forteller
Giacomo oss, fordi vi vil ikke ha fremmede inn i vår pro-
duksjon. Tidligere drev firmaet også med å lage brød og
salami, men EU regler satte en stopper for griseholdet.
Men som Giacomo sier, min far driver med så mye rart,
kortspilling, lage baroloer med urtepreg osv.

Vi hører med en gang at staheten og viljen til å lage
god vin har gått i arv til Giacomo. Han sier nesten rett ut

at liker du ikke vinen vår, kan du gå til noen andre. De
produserer 150 000 flasker i året og har sin faste tilhenger-
skare. En viss innovasjon er likevel tilstede som for
eksempel vinen Quartetto som består av druetypene Neb-
biolo (40%), Barbera (10%) og de franske Cabernet Sau-
vignon (25%) og Merlot (25%).

Le Strette
Vi handler noen flasker i Monforte d’Alba. Det hører til
sjeldenhetene at man får kjøpe vin direkte fra vingården,
bortsett fra kooperativet som Prudottori del Barbaresco
da. Vi inntar en lett lunsj i landsbyen på en koselig restau-
rant oppe i en bakke, før ferden går videre til liten og min-
dre kjent produsent. Le Strette. Denne produsenten har
en liten "garasjeproduksjon" på ca. 10 000 flasker totalt.
Mauro og Savio Daniele startet opp så sent som i 1997 på
2 ha vinmarker som ligger mest i Novello, men de har
også litt i Barolo. De lager 4 viner. En hvit Nas-Cetta av
Nascetta druen, en lokal drue i Novello. En Dolcetto fra
Novello. En Barbera fra Novello (Pezzole) og en Barolo
fra Bergeisa.

Den lille produsenten selger vinene sine på gården
men også innenlands, til Sveits, Østerrike og USA. Baro-

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

Aalesund Edlere Vinselskabsclub (AaEV) ble stiftet i 1994 av tidligere studenter ved
BI Ålesund. Etter 10 år drar vincluben, som den heter i kortversjonen, på
jubileumstur til Italia, nærmere bestemt Piemonte. Det er det gode samarbeidet med
den norske vinimportøren Amundsen Wines  og det nære vennskapet til vinmakeren
ved Fontanafredda, Danilo Drocco, som har vært med på å gjøre denne turen mulig.
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loen her er billig. Den går i dag for 14.8 euro pr flaske.
Når vi gir han 15 euro for å slippe å få tilbake vekslemynt
blir Mauro nesten brydd. Han selger 26 flasker til oss
denne dagen,  litt over 1% av hans totale baroloproduk-
sjon. Han gir vincluben 3 flasker ekstra siden vi likte vine-
ne og at vi ville gi mer enn han hadde forlangt.

Renato Ratti
Med minibussen lastet med vin går ferden videre, innom
Barolo by, for så å fortsette til dagens siste stopp hos
Renato Ratti i La Morra. I et gammelt kloster som er
gjort om til museum og vinkjeller, tar Massimo Martinel-
li, ønolog, medeier og nevø av Renato Ratti, imot oss.
Han virker litt stresset, men samtidig sjenert. Stresset
skyldes at nybygget til vinhuset Renato Ratti skulle være
ferdig i begynnelsen av 2004, men fortsatt gjenstår det
mye arbeid. Noen venner av Massimo som har tatt turen
fra Bergamo, slår følge med oss. Massimo forklarer, gesti-
kulerer og beklager sin engelsk. Han får språkhjelp fra
sine venner fra Bergamo. I den kalde kjelleren kommer
flaskene på bordet. 

Trykket letter og tungebåndene løsner etter hvert som
det smakes. Her er kun en  spyttebakke, så her er vi faktisk

nødt til å svelge noe av vinen for ikke å lage kø. Darmagi
(det var synd), eller ? Etter som vi smaker og smatter, blir
Massimo borte for så å dukke opp med en ny flaske. Se
her. Prøv denne ! Samtalen kommer inn på årganger. 1997
var en fantastisk årgang er alle enige i. Massimo for-
svinner inn i et annet rom. Et minutt senere dukker han
opp med en magnumflaske uten etikett. La oss prøve
denne ! Det gjør vi. Hvilken vin er dette ? Barolo Marce-
nasco 1997, smiler Massimo. Sjåføren som begynner å bli
utålmodig og som er grønn av misunnelse fordi han ikke
får smake, får en flaske rødvin med seg av Massimo.

Til alle produsentene vi besøker i løpet av turen, har vi
med oss en side med røkt laks, som takk for at vi får lov til
å komme på besøk hos produsentene og at de tar tid til
oss. Massimo smiler bredt og takker. Han forsvinner ut
og kommer tilbake med en halv kasse (6 flasker) Renato
Ratti Ochetti 2002. "This is yours" sier han. "I won’t take
it back ! I am sorry". Han smiler bredt og putter hendene i
lommene for at vi ikke skal ha muligheten til å gi kassen
tilbake. Vi takker og bukker og kan ikke gjøre annet. Det
som slår oss er den enorme gjestfriheten vi har møtt. Hele
veien. tekst: Per Arne Orloff

fotos: Bjørn Bang Fjørtoft, Arthur Krohn Ringdal

Hos Le Strette.
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Først noen kortfattede generelle betraktninger fra boken.
Den direkte usosiale effekten av overdrevet forbruk av

alkohol er velkjent. Det er den som helst kommer fram i
den norske alkoholdebatten. Den omfatter direkte selv-
forskylte skader på egen helse og skader som andre påfø-
rer oss i alkoholrus. I verste fall fører dette gjerne til en for
tidlig død, til sykehusopphold eller oftest til bare mer
eller mindre ubehagelige episoder. De fleste slike hen-
delser får stor oppmerksomhet på grunn av sin dramatis-
ke karakter.

Den positive sosiale og medisinske effekten av vin er
langt mindre kjent, selv om det er den de fleste opplever,
men som vi har lite eller ingen kunnskap om. Spesielt er et
moderat forbruk av vin (200 til 300 ml / dag) klart gun-
stig for å fremme bedre helse og velvære. Det er vist at en
rekke sykdommer hemmes i sin utvikling ved et moderat
forbruk. Dette fordi har et innhold av innhold av gunstige
kjemikalier som motvirker en del plager Her er etanol
ikke det viktigste stoffet. Vin gir også et annet forbruks-
mønster enn andre, helst sterkere, alkoholholdige drikke-
varer. Vin brukes helst i et sosialt aksepterbart og trygt
miljø, ved et måltid og som en integrert del av måltidet. I
de vinproduserende områdene regnes vin som mat og har
vært en del av befolkningens kaloriinntak siden vin ble
oppfunnet.  

Nå tilbake til hodepinen. Selv ved et meget moderat
inntak av vin er det noen uheldige få som får hodepine.
Den beste måten å unngå pinen på er å la være å drikke

vin. Eller kanskje å finne en vin å trives med, for det finnes
mange hodepiner.

Det er mange årsaker til hodepine, en av årsakene er
rødvin. Rødvin er vist å kunne inneholde små mengder av
forskjellige biologiske aminer, blant disse er histamin det
viktigste aminet. For de få som har histamin-intoleranse
kan dette være nok til å gi hodepine (migrene). Alkohol
nedsetter kapasiteten til et enzym, som inaktiverer hista-
min, i fordøyelses-systemet. Dette kan være nok til å gi
hodepine for de uheldige.  I noen tilfelle vil litium kunne
motvirke hodepinen. Litium finnes i vin, men i svært for-
skjellige mengder, avhengig av jordsmonnet på vinplan-
tens voksested.  Nå finnes hverken mengden av histamin
eller litium i varedeklarasjonen på vinflasken. Enten må
du da selv gjøre en analyse av disse stoffene eller bare
prøve deg fram til en vin du tåler. Skulle du finne en rød-
vin med lite histamin og mye litium så kan det kanskje gå
bra, men det er slett ikke sikkert.

Tanniner og fenoler finnes det mye av i rødvin. Dette
vil være avhengig av både druesorten og vinifikasjonspro-
sessen, f.eks graden og typen av eiking. Tanniner og feno-
ler er hodepinefremmende stoffer. De som er utsatt for
denne type hodepine tåler derfor ofte hvitvin bedre enn
rødvin.  Det finnes rødvin med lite innhold av disse stof-
fene og som kan prøves. Under lagring av rødvin vil noen
tanniner polymeriseres til så store molekyl at de blir ulø-
selige i vinen og felles ut. De tanniner som fremdeles er
oppløst i vinen, kan være blitt så store at de ikke kan over-

Vin -en kilde til hodepine
Det er mange årsaker til hodepine.
For noen er det mulig å få hodepine av å lese i tunge bøker. Jeg har lest boken "Wine
Science Principles, Practice, Perception", (ed. Ron S. Jackson), ISBN 0-12-379062-X.
Den er meget tung. I et kapittel om vin og helseeffekter av vin på oss, beskrives det
klart en rekke positive og negative effekter av vindrikking. Der går det fram at det
også går an å få hodepine av å drikke vin. I tillegg forklares det hvilke utvalg i
hodepiner vi kan få og deres årsaksmekanismer. 
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føres til blodet. Dette betyr at vellagret rødvin gir mindre
sannsynlighet for denne type hodepine. Og motsatt, hvis
du vil teste om det virkelig er fenoler  og tanniner du ikke
tåler, så er det bare å kjøpe en helt fersk Beaujolais nouve-
au. Dette er en ung vin, som har sitt maksimale innhold
av fenoler og tanniner når den slippes. De fleste som ikke
tåler tanniner og fenoler i rødvin får da svar på om det er
det som er problemet.

En spesiell form for rødvinshodepine har følgende
forløp: noen minutter etter å ha drukket rødvin kommer
en hodepine som når en topp innen 2 timer, for så å ta av
litt. Så kommer den igjen for fullt etter ca. 8 timer. Dette
forløpet kan ha sammenheng med frigjøring av prostag-
landiner. Dette kan igjen motvirkes ved å spise prostag-
landinsyntese-inhibitorer før en drikker, f. eks. ibuprofen
som er i IBUX. Estetisk sett, er det vel egentlig en dårlig
løsning å spise piller for å tåle rødvin. 

En annen spesiell hodepine er "red head". Hvis en
drikker mer enn ca. to glass rødvin om kvelden så vil en i
løpet av første timen  om morgenen etter å ha våknet, få
kvalme og hodepine. Dette kan vare i ca. 2 timer. En lig-
nende hodepine er også påvist etter inntak av californiske
chardonnayer. Årsaken her er ukjent. Er det noe spesielt
med enkelte viner fra California eller befolkningen der?
Neppe.

Noen hodepiner oppstår bare ved å drikke hvitvin.
Dette kan skyldes innhold av konserveringsmidlet svovel-
dioksid (sulfitter). Det finnes det mye mer av sulfitter i
hvitvin enn i rødvin.  Årsaken er at hvitvin inneholder lite
av konserveringsmidler av typen tanniner og fenoler. Der-
for tilsettes sulfitter. Vær allikevel klar over at dette kon-
serveringsmiddelet er i utstrakt bruk innen næringsmid-
delindustrien. Er du plaget av denne typen hodepine, bør
du kontrollere den maten du spiser og drikker, i hvert fall
hvis følsomheten for svoveldioksid er stor. I de fleste

viner produsert etter et eller annet økologisk konsept, er
det gjerne betydelig mindre tilsetning av svoveldioksid og
andre kjemikalier.. Økologisk vin er vel verd å prøve hvis
svoveldioksid virkelig er problemet.

Den siste hodepinen som skal nevnes er kuppelhodet
ved bakrus. Dette er vanligvis ikke noe problem når en
drikker vin til maten. Da drikker vi naturlig nok ikke vin i
så store mengder at det utgjør noen risiko. Kuppelhodet
har sin storhetsperiode etter inntak av norsk hjemme-
brent.     Dette er vanligvis et særdeles lite rent produkt og
stort sett direkte helseskadelig.

Vær klar over at det er en rekke sykdommer der det
frarådes å drikke vin. De fleste kjenner vel dette selv på
smertenivået. 

Et lite tips til slutt. Et godt reseptfritt sovemiddel er
100 til 200 ml god vin i langsom nytelse før sengetid,
gjerne med beroligende musikk til. Dette er spesielt nyt-
tig for eldre mennesker som oftest lider av søvnproble-
mer. Drikker du mye mer sovner du nok da også, men
søvnen blir urolig og du våkner lett. Det er min tro at et
glass vin om kvelden på våre eldrehjem vil være langt hyg-
geligere og billigere enn all verdens reseptbelagte beroli-
gende midler.

Gunnar Ogner
Ås Vinklubb

Sakset fra deres medlemsblad, Vinbonden, som jeg håper snart er til-
bake på banen.. Dette er det beste medlemsbladet herværende redaktør
har sett fra noen enkelt klubb, og Birger Formo som nylig sa at nok
var nok, skal ha all mulig ros for hva han har fått til gjennom mange
års innsats. Håper bare at klubben finner en ny  -kvinne denne
gang?-redaktør som er villig til å overta stafettpinnen og føre Vinbon-
den videre. Slikt er for bra til bare å forsvinne!

red.



Tips oss om små
vinmesser, mat-
og vinfestivaler,
gode restauran-
ter, annet som
skjer i vin-
verdenen!
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Våre medlemmer  får nå et
knalltilbud på alle disse vinbøkene:
15 % rabatt og portofri levering på vinbøker fra
Vigmostad & Bjørke. 
Og her er det mye bra! Verdt å lese!

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

Vinskap
Alle medlemmer av NVkF vil få 10% av veiledende pris på Norcave vinskap levert fra Interlope
(tilbudet gjelder ut 2005). Vinskapene kjennetegnes av høy kvalitet og tidsriktig design. Felles
for alle vinskapene er at de har: 
● Stillbar termostat mellom 8 og 15 grader 
● Kjøling uten vifte for vibrasjonsfrie forhold 
● Solide lakkerte eikehyller 
● Støysvake 
● Valgfri hylleplassering 
● Valgfri hengselside av dør 
● Sotede dører som beskytter vinen mot skadelige UV-stråler
For mer informasjon om vinskapene, besøk Interlopes hjemmesider på: www.interlope.no
<http://www.interlope.no>Ved bestilling, husk å oppgi hvilken vinklub du er medlem av.
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Artinteriør

Abonnementstilbud på 
Vinmagasinet Rødt&hvitt
Bladet kjenner du kanskje allere-
de fra Narvesens hyller, det inne-
holder mye bra stoff om vin, vir-
kelig gode artikler om druer,
gode kjøp på Vinmonopolet,
notater fra nyhetssmakingene,
menyer fra Kulinaria med vin-
forslag, dykker litt dypere inn i
enkelte vinområder, og omtaler
også øl eller akevitt eller annet
godt drikke.
Tilbudet gjelder både gamle og
nye abonnenter, ordinær pris i
abonnement for 2005 er 252,- og
medlemmer av Forbundet får det

for 198,-. Tilbudet følger kalen-
deråret, starter med nr. 1/2005.

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

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

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

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

Husk medlemskortet!

Abonnementstilbud 
på Vinforum!
Som medlem i en vinklubb til-
knyttet NVkF, får du nå et spesielt
tilbud på Vinforum, et vinmaga-
sin av høy kvalitet, som utgis av
Arne Ronold og Ola Dybvik. I
stedet for bare å bla i det hos Nar-
vesen, kan du nå få det hjem til
deg. Abonnementsprisen er den
samme som for andre, 
kr 490,- pr. år, MEN du får ett
nummer ekstra ved tegning av
nytt abonnement! (tilbudet gjel-
der ikke eksisterende abonnen-

ter).  Hvilket skulle tilsvare ca.
20% rabatt.

Abonnementet inkluderer nor-
malt fem utgaver av bladet pluss
seks nyhetsbrev, som er meget
interessant lesning. Ved bestilling
må kopi av medlemskortet sendes
med!

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

Nytt tilbud med medlemskortet!
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