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Så var det slutt på sommeren i
Norge. I den grad vi har hatt noen
sommer å snakke om. I skrivende
stund har jeg fortsatt noen flasker
rosé-vin reservert for varme som-
merkvelder. Man kan begynne å
lure på hvordan rosévin overvintrer
til 2013. Vi får håpe på bedre vær
neste år.
Selv om ikke været har vært bra,

må et ha vært greie vekstforhold for
agurker. Det har vi sett gjennom
utspill fra politikere som har startet
valgkampen tidlig, journalister som
har lite å skrive og snakke om og
myndigheter som kommer med
mange rare stunts.
I løpet av sommeren har jeg ikke

klart å verifisere ryktet som sier at
det ikke lenger er lov for restauran-
ter å publisere sine vinlister på net-
tet. Dette kan ses på som alkoholre-
klame. Jeg kan vanskelig se at dette
har noen reklamemessig effekt i
Norge hvor prisene på alkoholholdi-
ge varer er så høye. Etter påslaget
til de fleste restauranter tilsier dette
at prisene vil skremme de fleste
vekk fra «alkohol» og ikke tiltrekke
seg kunder. Det dette eventuelle for-
budet vil gjøre er at det blir enda
vanskeligere for seriøse restauranter
å kunne markedsføre sitt totalpro-
dukt. De som tar dette seriøst kan
da ikke vise halvparten av de
varene de ønsker å servere sine
kunder. Jeg håper at jeg klarer å
verifisere at det ikke medfører riktig-
het og at jeg kan komme med et
dementi på dette.
Enkelte politikere har kommet

med ytringer om at Vinmonopolet
bør holde åpent på helligdager.
Dette er jo i tråd med åpningstider i
andre butikker, men allikevel ser jeg
dette som nok et populistisk frem-

støt i agurktiden. Hvem andre enn
de som til enhver tid drikker opp alt
de har, har behov for å gå på Polet
på Julaften eller Påskeaften når det
er åpent hver eneste dag ellers i
året unntatt søndag? Klarer man
ikke planlegge sine julaftener bedre
enn det, må man kanskje se på
hvordan man planlegger hele sitt liv
og ikke minst hvilke forhold man
har til «alkohol». Vi har faktisk ikke
behov for å ha åpent i noen timer
på disse 3-4 helligdagene det er
snakk om.
Stor var også min forbauselse da

det midt i ferien ble diskusjon rundt
bruken av poeng på vin og
Parkerskalaen på Dagsnytt 18 i
NRK. Enda større var min forun-
dring etter debatten, jeg skjønte
ikke poenget med det hele.
Innfallsvinkelen var at man ikke
kunne bedømme vin eksakt med
poeng og at man heller burde gi ter-
ningkast eller stjerner ut fra pris.
Dette er vi i NVkF absolutt i mot.
Det viktige er å få frem en så objek-
tiv poeng-giving og beskrivelse som
mulig. Ut fra dette bør hver enkelt
forbruker bestemme om dette er
noe for dem. Vi fraviker dette noe
med å si at noen viner er etter vår
(subjektive mening) gode kjøp.
På forsommeren ble det også lan-

sert et forslag om å forby pappvin i
edruskapens tegn. Ja, hva skal man
si til slikt. Det ville vel bli en rask
vridning over på plastdunker, kar-
tonger og annet. Pappvin er fint til
sitt formål, selv om jeg personlig
syntes det blir kjedelig med 3 liter
av samme (middelmådige) vin. Det
man kan argumentere for pappvin,
er at det er mer miljøvennlig å frak-
te lette materialer som kartong i fir-
kantform enn runde glassflasker Jeg

tror det er bedre måter å kjempe
edruskapssaken.
Til slutt noen ord om kontingenter

og rutiner rundt dette. Vi har de
siste årene benyttet et regnskapsby-
rå til å sende ut fakturaer. Dette vil
vi fortsette med i overskuelig fremtid
slik at alle må være forberedt å få
fakturaer fra dette byrået og ikke
direkte fra NVkF. Vi vil forsøke å få
det til slik at vi kan stå som avsen-
dere. Vi vil også ha et mer forståelig
‘Emne’ i e-posten som blir sendt. Vi
har de siste årene hatt en del hen-
vendelser fra klubber som hevder
de har meldt seg ut. Jeg ser det
som en plikt å melde fra klart og
entydig om at man melder seg ut.
Våre kostnader med å sende ut
Bulletinen er stort sett høyere enn
inntektene, slik at det er viktig for
oss å kunne slette klubber og med-
lemmer som ikke betaler. Minner
om at hver enkelt klubb kan oppda-
tere sine medlemmers detaljer i vårt
medlemsregister. Vi vil i fremtiden
sende ut kontingentkrav like over
årsskiftet og dette vil gjelde for inne-
værende år.
Ønsker alle en fortsatt god fort-

settelse på den høsten vi har hatt
siden mai.
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Høst med tunge skyer, våte dager og
solglimt, man trenger oppmuntring,
og hva er da bedre enn en god flaske
vin sammen med god mat basert på
gode råvarer.
Nå får vi endelig, i likhet med

København og andre, en mathall,
plassert relativt sentralt i Oslo.
Sårt etterlengtet, og oversikten

over tilbyderne tyder på at det blir et
relativt bredt og godt utvalg av kvali-
tetsprodukter. 
Jeg hadde regnet med flere av

nisjebutikkene der, men de er vel
godt plassert og etablert der de aller-
ede har tilhold, og vil nok fremdeles
klare seg bra der de er.
Jeg ser at mange kritiserer plasse-

ringen av Mathallen og hadde ønsket
den andre steder, enda mer sentrale.
Sikkert mulig, men stedet er sen-
tralt, i et allerede populært boområ-
de med matglade beboere. Hele
Grünerløkka bugner jo av gode res-
tauranter og utesteder, og dette kan
nok gi hele området et ekstra løft. 

Ulempen med plasseringen av
mathallen er jo parkeringsmulighe-
tene. Det kommer visstnok et parke-
ringshus om et års tid, men inntil
videre kan det bli ganske kaotisk i et
allerede sterkt belastet område; trikk
og buss er riktignok i stort utvalg i
tett nærhet, men spørsmålet blir om
interessen og handletrykket holder
seg like høyt fremover, som prøveåp-
ningene har tilsagt.
Interessen er jo kjempestor, og

potensialet bør være enormt, men
folk er nå rare – de skal gjerne kjøre,
og parkere så nær som mulig.
Parkeringsproblemet burde vært løst
samtidig. 
Mathallen ønskes hjertelig vel-

kommen, og bør ha livets rett der
den er plassert.

Med ønske om en god vinøs høst.

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

Total medlemsmasse er for tiden
300 klubber- 4400 medlemmer. 

Utsendelseplan 2012/13
(avvik kan forekomme): 

Artikler og annonser må være oss i
hende innen deadline.

nr. 4/2012 – november:
Tema: Sherry/Spania
Deadline 7. nov.

nr. 1/2013 – februar:
Deadline 30. januar

nr. 2/2013 – mai/juni:
Deadline 15. mai

nr. 3/2013 – sept./okt.:
Deadline 30. august.

nr. 4/2013 – nov./des.:
Deadline 15. nov

Fritt ettertrykk, men vær vennlig å
oppgi kilde. 

Trykkes hos Zoom Grafisk AS,
Drammen.
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2011 – Burgund led under
en hard vinter, men april
kom med sommervær (som
2007) og det fortsatte ut i
mai. Juni var fin, men uten
den store varmen. Juli var
kjølig og våt. August mang-
let varme til midten av
måneden, men så kom
varme, dog med tre våte
dager da innhøstingen var
klar (24.-26.) i Côte d’Or.
September fortsatte tørr og
varm. Sommersesongen i
Burgund unngår sjelden
hagl her og der, og det
skjedde i juni og juli, spesi-
elt hardt i Rully.
Produsenter/vinhus som
lager både hvite og røde
viner av samme kvalitet er
mest fornøyde med de røde.
Côte de Nuits kom meget
godt ut av det. Det ble ingen
stor avling i 2011 pga min-
dre saftinnhold i druene enn
forventet, men det ga mer
konsentrasjon. Vinene er
ikke tunge (naturlig alko-
holnivå 11,5-12,5%) og har
godt med frukt. Det lover
for enda en suksessfull
årgang med fine vinopple-
velser.

2010 – En rekordkald, kort
periode i desember året før
gjorde at vinstokkene led,
særlig i Côte de Nuits og i
lavereliggende vinmarker. I
store deler av berørte vin-
marker ble det ingen blad-
setting da våren endelig
kom. Det ble meldt om mil-
lerandage , som gir små
druer. Avkastningen ble
redusert med 30-50%.
Første del av juli var eksep-
sjonelt tørr og varm, men
resten av måneden og
august var heller dårlig.
Godt nytt var ubetydelige
spor av oidium, meldugg og

råte. Midt i september herjet
et tordenvær med hagl, spe-
sielt i Santenay og sørlige
Chassagne-Montrachet.
Nordenvinden kom og tør-
ket opp i vinmarkene og
reddet avlingene. Resultatet
ble overraskende godt og ga
viner med frukt, tanniner og
syre, og meget god balanse.
Et klassisk år med mer røde
enn svarte bæraromaer i
vinene. De varierer fra lette
til middelsfyldige avhengig
av produsentens valg av
ekstraksjon. En årgang som
vil gi oss store gleder.

2009 – Blomstringen fore-
gikk i varme og sol, skjønt
dager med sterk vind og noe
hagl, i siste halvdel av mai
og inn i begynnelsen av
juni. En fin juni startet som-
mersesongen, men juli ble
dårlig med sterke vinder og
regn og gjorde det vanskelig
å stelle i vinmarkene. Litt
lokal oidium ble meldt, men
vinstokker og druer var
ellers i godt hold. August
kom og ble en flott måned
værmessig. De røde druene
ble høstet tidlig i september.
Vinene er blant de beste i de
senere årgangene, men ikke
så flotte som i 2005.

2008 – Etter en kald og for
det meste tørr vinter kom
våren tregt i gang. April og
begynnelsen av mai var
ganske klassisk med litt av
alt, men resten av måneden
og langt inn i juni var det
grått, vått og kjølig. Siste
del av juni brakte varme og
tørre dager. Juli så lovende
ut, men i slutten av måne-
den ødela haglstorm vin-
marker i Côte de Beaune.
August varierte mellom
varmt, kjølig og vått. Første

halvdel av september var
dårlig, men så kom det
bedre vær som reddet
avlingene og innhøstingen
startet stort sett i siste uke
av måneden. Vinene varierer
ganske mye. Produsentene/
vinhusene er viktige; noen
laget imponerende viner for
lang lagring og andre deili-
ge viner for tidlig konsum.
Stort sett viner med bedre
substans, vekt og kvalitet
enn 2007.

2007 – Året fikk en elendig
sommer med bl.a. stormer
og hagl. To perioder ble red-
ningen; en flott april og en
kjølig og tørr september.
Blomstringen startet tidlig
og mange regnet med 100-
dagers regelen ville gjelde
med innhøsting i slutten av
august, men druene trengte
noe mer tid for modning.
De som høstet i siste uke av
august angret nok, da første
uke av september brakte
kjølig vind og solskinn. Det
er nå blitt standard praksis å
utelate drueklaser med dår-
lig kvalitet og det reduserer
selvsagt kvantiteten. Det
gjorde seg gjeldende pga
regn i juli og august.
Årgangen ble meget varie-
rende og produsent/vinhus
er viktig i valg av innkjøp.
Renhet er karakteristisk for
2007, moden fruktighet,
røde bæraromaer, noen
viner har sterkt mineralpreg,
andre bløte og runde.
Lagringspotensialet er
avhengig av produsentens
stil; noen viner vil holde
lenge, mens andre er for tid-
lig konsum.

2006 – Etter en meget tørr
sommer i 2005 trengte man
en vinter med regn og snø,

og den kom. Det meste av
mars var vinterlig. April og
mai var kjøligere og våtere
enn normalt; 30. mai var det
snøbyger i Hautes-Côtes de
Nuits! – Heldigvis kom juni
med varme og sol. Juli var
varm og meget tørr, haglby-
ge i siste uke ødela i
Chambolle og Gevrey.
August var kjøligere og
våtere enn normalt, spesielt
i Côte de Beaune. Til å
begynne med var det vel-
komment, men ved slutten
av måneden ble man
bekymret for mangel av
modning og fare for oidium,
meldugg og råte. September
varierte med varme, regnby-
ger og harde vinder. Ban de
Vendanges ble satt til 18.
september, men enkelte pro-
dusenter ba om å få høste
tidligere da vinmarkene var
klare. Uvanlig nok ble Ban
de Vendanges for Chablis
satt til 16. september, altså
tidligere enn Côtes d’Or.
Innhøstingen foregikk
utover i resten av september.
Vinene har utviklet seg
betydelig siden første sma-
kinger etter innhøstingen og
er fine å drikke nå, spesielt
de fra Côte de Nuits og de
fra åssidene i Côte de
Beaune.

Tidligere årganger av god
kvalitet for røde burgundere
er 2005, 2002, 1999, 1996,
1993, 1990, 1989 og 1985.
Viktigst er produsentens
navn og rykte enn et berømt
vinmarknavn her i Burgund.

Arnold Myhre 

BURGUND-SMAKING

Vi smakte røde burgunderviner i årgangene fra 2006 til 2011 og som 
vanlig varierer årgangene i dette området ganske mye pga. klimaforholdene:
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I smakingen var det ikke med noen av
de virkelig store «kanonene» man kan
få fra Burgund, men viner som defini-
tivt er innenfor rekkevidde av et nor-
malt budsjett, dog ikke til hverdags.
Det er jo tross alt Burgund man snak-
ker om.
Panelet var jevnt over fornøyd med

vinene som ble testet selv om noen falt
litt igjennom i dette selskapet. På den
andre side. De vinene som var bra, var
absolutt verdt å prøve.

Beaujolais

Chateau des Jacques 2009, 
Moulin-À-Vent, Louis Jadot
84 poeng
224,-
Flott, dyp purpur
Varme bær. Kirsebær
Varm fin bærsmak. Pene tanniner.
Brukbar matvin
Pen vin til mat.

Fleurie 2010, Thorin
82 poeng
182,50
Pen purpur; matt
Varm og pen nese av litt mørkere bær
Fin varm frukt. Noe kort.
Grei vin

Saint-Amour 2009, Trenel
80 poeng
179,-
Pen fiolett. Klar
Pen bærkarakter. Bra fylde og balanse
Grei vin. Brukbart bitt
Fin matvin og et meget bra kjøp

Fleurie Cuvee Prestige 2010, Joseph
Deshaires
79 poeng
156,90
Pen fiolett
Fin bærkarakter
Varm fin bærsmak. Pene tanniner
Grei matvin 
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Cuvée Rochebonne 2011, Trenel
75 poeng
124,90
Klar, fin fiolett
Pen bærkarakter, søte lyse røde.
Veldig bringebær på smak. Enkel vin
OK Beaujolais

Régnié 2008, Hospices de Beaujeu
67 poeng
152,50
Klar rød vin
Lett, enkel bærkarakter
Vinøs, bærkarakter har forsvunnet.
Tanninsk
For gammel

SMAKING

Det var med stor spenning vi gikk til smakingen av Burgund og
Beaujolais på tampen av en sommer der viner fra Burgund pas-
set godt med sin fruktighet og klarhet, samtidig som de er «lette»
nok til å være et adekvat substitutt for de hvitvinene vi vanligvis
burde drikke om sommeren.

Rød Burgund 
& Beaujolais
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Burgund

Nuits-Saint-Georges 1er Cru Clos de
Grandes Vignes 2007, Chateau de
Puligny Montrachet
91 poeng
330,-
Middels rød
Pen bærkarakter, noe PN.
Varm fin bærsmak. Saftig, men fyldig
smak. Pene tanniner
Fin 

Nuits-Saint-Georges PC Clos de la
Maréchale 2006, Jacques-Frédéric
Mugnier
90 poeng
429,90
Flott, middels mørk rød
Pen bærkarakter, snev av PN
Fin frukt i munnen. Lang og god
Fin fyldig vin. Lang og balansert, saf-
tig og flott

Santenay 2006, Louis Latour
88 poeng
239,90
Middels lett pen lys rød
Pen bærkarakter, lyse røde bær
Varm pen frukt, bra lengde
Pen lengde og balanse

Pommard 2008, Chateau de Puligny
Montrachet
88 poeng
306,70
Middels fiolett
Fin PN med bærkarakter
Varm fin bærsmak. Pene tanniner. Høy
syre Pen vin

Mercurey Clos des Myglands
Premier Cru 2006, Domaine Faiveley
87 poeng
262,50
Middels lys rød
Middels kraftig bær. Lite PN. Varm
frukt
Fin frukt, middels kraftig røde bær
Bra vin med fin fylde

Pommard 2010, Huber-Verdereau
87 poeng
365,-
Mellom rød mot fiolett
Enkel bærkarakter ikke helt harmonisk
Varme bær, lette tanniner; fint balan-
sert
Lang og grei vin

Nuits-Saint-Georges PC Clos de la
Maréchale 2007, Jacques-Frédéric
Mugnier
87 poeng
449,90
Flott, middels mørk rød
Pen bærkarakter, greit PN uttrykk
Varm frukt i munnen
Fin fyldig vin. Lang og balansert

Bourgogne Cuvée Margot 2010,
Olivier Leflaive
86 poeng
199,90
Pen lys fiolett
Lett toast, meget pen PN karakter.
Pene tanniner, bra balanse. Fin fruktig
avsluttning
Fin matvin

Santenay 2009, Oliver Leflaive
86 poeng
223,40
Fin, middels til lys rød
Pen, lett bærkarakter, fint touch av PN
og mørke bær
Varm, god frukt. Fin lengde og balanse
Bra vin

Aloxe-Corton 2008, Louis Latour
86 poeng
359,90
Pen rød
Mørke bær
Pen, fin bærsmak. Pene tanniner
Fin og middels kraftig matvin

Volnay Clos 1er Cru des Chenes
Cave 2007, Domaine Jean-Marc
Bouley
86 poeng
435,-
Middels lys mot oransjerød
Mørke røde bær med fint PN-uttrykk
Fin bærsmak. Pene tanniner
Pen vin

Nuits-Saint-Georges PC Clos de la
Maréchale 2009, Jacques-Frédéric
Mugnier
86 poeng
480,50
Flott, middels mørk rød
Pen bærkarakter, snev av PN
Varm frukt i munnen
Fin fyldig vin. Lang og balansert.
Kommer til å utvikle seg bra

Bourgogne 2009, Louis Latour
85 poeng
159,90
Middels lys rødfiolett
Pen, varm bærkarakter.
Varm og fin frukt. Pene tanniner
Fin, balansert vin

Cote de Nuits-Villages 2009, Laboré-
Roi
85 poeng
204,90
Pen rød
Fyldig bærduft
Kraftig og varm i munnen
Ikke helt balansert. Kraftkar

Volnay Clos de la Cave 2007,
Domaine Jean-Marc Bouley
85 poeng
299,-
Middels lys oransjerød
Mørke røde bær med brukbart PN-
uttrykk
Varm fin bærsmak. Pene tanniner. Bra
bitt
Grei vin

Secret de Famille 2009, Albert Bichot
84 poeng
167,40
Pen, klar fiolett
Ren bærkarakter, skogbunn
Pen vinøs karakter. Pene tanniner.
Frisk. Gode syrer
Fin matvin. Bra lengde og balanse

Beaune Theurons 2007, Louis Jadot
84 poeng
290,00
Middels lys rød
Pen bærkarakter.
Varm fin bærsmak. Pene tanniner. Bra
bitt
Fin matvin

Gevrey-Chambertin 2007, Louis
Jadot
84 poeng
349,90
Middels lys rød mot fiolett
Pen bærkarakter med islett av PN
Varm fin bærsmak, med pene tanniner
og bra lengde og balanse
Veldig fin matvin

Volnay 2009, Olivier Leflaive
84 poeng
389,90
Middels lys rød mot fiolett

Pen og lett PN-karakter, skogbunn
Varm fin bærsmak. Pene tanniner.
Brukbart bitt
Grei matvin

Bourgogne 2008, Meo-Camuzet
83 poeng
198,40
Pen middels lys rød
Flott PN karakter på nesen, Mørke bær
Syrlig frukt i munnen
Litt kort i kroppen

Mercurey 2009, Louis Latour
83 poeng
219,90
Middels lys rød
Pen bærkarakter. PN; jordmonn/skog-
bunn
Lett syrlig karakter. Grei frukt
Grei balanse og lengde. Noe høy syre.
Matvin

Bulletin 3-2012  9

SMAKING

I Bulletin skal vi forsøke å ha en enhetlig bedømming av viner. 
Vi benytter nå 100 poengsskalaen, der vinene bedømmes ut fra følgende kriterier; 
Utseende (5 poeng), Duft/Bouquet (10 poeng), 
Smak (20 poeng) og Utvikling/Potensiale (15 poeng). 
Alle viner begynner med 50 poeng, 100 som beste.
Vinene bedømmes etter poeng og vi forsøker ikke å gi terningkast eller lignende. Det får være
opp til den enkelte leser å bestemme hva man mener er god verdi for pengene, ut fra poeng-
ene som vi setter.

Poengskala:
96-100 Eksepsjonell vin, som har alle kvaliteter.
90- 95 Svært god vin, med stor kompleksitet og høy kvalitet.
85- 89 Meget god vin, med finesse og spesielle kvaliteter
80- 84 God vin, fremdeles med finesse eller karakter. 
70- 79 Middels god vin, men kan være et godt kjøp. 
60- 69 Ordinær, grei vin, ofte karakterløs.
50- 59 Bør unngås. Dårlig eller vin med feil.

Vinbedømmelse
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tareller, wokede grønnsaker samt en
kremet soppsaus. Her krevdes det mer
av vinene, da soppsausen var kraftig.
Dersom man ikke overdøvet det sarte
kyllingkjøttet med alt for mye saus var
det mange av vinene som klarte seg
bra i denne kombinasjonen.

Generelt
Blant Beaujolais kan vi trygt anbefale
de tre med høyest poeng Moulin-À-
Vent, ; Chateau des Jacques 2009 fra
Louis Jadot, Fleurie 2010 fra Thorin

og Saint-Amour 2009 fra Trenel. Alle
disse hadde den friskheten og fruktig-
heten som en god Beaujolais skal inne-
ha. Det var kun en vin som skilte seg
negativt ut i dette selskapet, men vi
mistenker en svak flaskefeil på denne.
Av Burgunderne kan vi anbefale

Nuits-Saint-Georges 1er Cru Clos de
Grandes Vignes 2007 fra Chateau de
Puligny Montrachet (330,-/91 Poeng)
Denne fremsto moden og fin om ikke i
en «stor» årgang. Meget god å drikke
nå samt bra til maten. Santenay 2006

fra Louis Latour (239,90/88 Poeng) er
også en fin moden Burgund til en hyg-
gelig pris. Blant de aller rimeligst
vinene kan nevnes Bourgogne Cuvée
Margot 2010 fra Olivier Leflaive til
199,90 og 86P samt rasende billige
Bourgogne 2009, igjen fra Louis
Latour til 159,90 og 85 poeng.
Vinene ble smakt av Styret i

Forbundet; ved Kristian Gahre, Aina
Skoglund, Arnold Myhre, Sten V. Holt
og undertegnede.

Jan Fredrik Tveten

Bourgogne 2010, Sarl Guy Amiot et
Fils
82 poeng
179,90
Middels lys fiolett
Fin karakter av lyse og mørke bær
Grei frukt i munnen
Fin matvin, med et friskt og fint anslag

Saint Roman 2010, Alain Gras
82 poeng
258,-
Pen fiolett farge
Pen bærkarakter.
Varm bærsmak. Lette tanniner
Litt søtladen

Volnay 2010, Huber-Verderau
82 poeng
289,-
Middels lys rød
Pen bærkarakter, frisk frukt
Frisk og fruktige bær. Syrlig, lett vin
Lett vin. Fruktig uten å være så mye
mer

Bourgogne Couvent des Jacobins
2009, Louis Jadot
81 poeng
159,90
Middels fiolett
Pen bærkarakter. Friske røde bær
Lett syrlig. Tett smaksbilde.
Pen, syrlig vin med et lite sprik i
smaksbildet

Rully 2009, Demessey
81 poeng
200,20
Lys, pen rød

Fin PN-karakter; mørke bær, snev av
jordsmonn
Varm fin bærsmak. Greie tanniner
Pen balanse og lengde

Bourgogne 2007, Joseph Leflaive
80 poeng
199,90
Middels lys rød. Klar
PN-karakter med innslag av lyse røde
bær
Vandig i smaken
Kort og enkel vin

Bourgogne Rouge 2011, Laboré-Roi
79 poeng
149,90
Lett og lys rød
Pen, lett PN karakter
Lett frukt 
Kort, enkel vin

Fixin Clos de Chapitre 2007,
Dufouleur Pere & Fils
78 poeng
279,90
Pen rød med snav av murstein
Fin PN karakter
Varme bær, med snev av sukkersødme
Søtladen. Ikke spesielt balansert

Bourgogne 2010, Huber-Verdereau
77 poeng
189,00
Lys rød, litt matt
Svak brent bærkarakter
Grei, men noe kort frukt
Enkel vin. Det brente skjemmer vinen

SMAKING

Mat
Vinene ble smakt mot to
retter. Som en forrett ble det
servert røket bryst av gård-
sand men en lett salat med
kun et lett oljestenk over.
Vinene var meget bra til

salaten med andebryst. De
matchet det røkede samtidig
som de ikke kræsjet med de
grønne bladene og oljen
Bryst av Stangekylling

ble servert med stekte kan-



To meget bra vinprodusenter fra
California var i landet i våres, invitert
av American Chamber of Commerce. 
Den ene var Pete Seghesio, eller E.

Peter Seghesio for å være helt korrekt.
Seghesio skiftet eierskap i fjor, da
familien solgte seg ut til et større kon-
glomerat av Napa-produsenter: the
Crimson Wine Group, som igjen eies
av Leucadia National Corp., et New
York holding company. Men Pete ble
igjen, og dyrker druer og tar seg av
vingården. Dermed er vinmarkene og
produksjonen fremdeles under god
kontroll av kyndig kompetanse.
Den andre var vinmakeren Michael

Beaulac fra Pine Ridge Vineyards, som
gjennom 30 år er blitt godt kjent som
bl.a. en meget god produsent av flotte
viner på Cabernet Sauvignon, men
som også dyrker Cabernet Franc,
Malbec, Petit Verdot, og i Carneros,
helt sør i Napa, er det Merlot og
Chardonnay som står i fokus, takket
være jordsmonnet og havets mer kjø-
lende påvirkning. Pine Ridge er nå
også under samme eierskap, Leucadia.
Men det gjør intet, så lenge disse to
har kontroll på kvaliteten.

Men tilbake til vinene de presenterte: 
Det ble en meget flott aften med nyde-
lige viner, deilig mat tilberedt av
Christer Rodin på Eik Annen Etage.
Og diskusjonen gjestene imellom gikk
ikke på vinenes kvalitet, hvilket defini-
tivt ikke var nødvendig, her ble det
heller en liten diskusjon om hvilke
viner hver enkelt syntes passet best til
de enkelte rettene. Og det ga en ganske
interessant diskusjon og forteller også
mye om smak og behag, og likedan
oppfattelsen av vinene etter maten,
smakt alene som kosevin.

Pine Ridge Vineyards 
Chenin Blanc – Viognier 2011  
Frisk aperitif med pen, svak krydder -
tone, fin syre og god frukt.
Satt fint til forretten.

Pine Ridge Vineyards Chardonnay
Dijon Clones 2009 
Rik frukt, flott fylde, litt kraftig fatut-
trykk, elegant! Stilfull, fin syre, og
nydelig munnfølelse i finish.

Seghesio Zinfandel Sonoma 2010
Tett, flott frukt med bjørnebær, skogs-
bær, saftig og intens zinfandel med
nydelig finish. En av mine favoritter.

Seghesio Zinfandel Old Vine 2009
Tettere, enda rikere fruktbilde, flott

konsentrasjon.
Laget på 80 år gamle ranker, grunt
jordsmonn.

Seghesio Zinfandel Home Ranch 2010
Klassisk flott Seghesio Zinfandel, vel-
balansert med rik mørk bærfrukt, ele-
gant syre, dempet fat, herlig munn -
følelse i en flott finish.

Pine Ridge Vineyards Cabernet
Sauvignon Napa Valley 2008
Solbær, kirsebær, flott syre, elegant rik
vellaget CS som ender i en lang herlig
finish.

Med takk for en flott opplevelse.

Sten VH
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• 4 vinmarker i Stags Leap District:

Pine Ridge Estate Vineyard
Cabernet Sauvignon, Malbec, 
Petit Verdot, Cabernet Franc 
og Chardonnay

Locked Horns Vineyard
Cabernet Sauvignon klone 7

Cornerstone Vineyard
Cabernet Sauvignon

Circle Hill Vineyard
Cabernet Sauvignon klone 33 og 7

• Rutherford med 3 vinmarker:

Rutherford Ridge Vineyard 
Cabernet Sauvignon, Malbec, 
Petit Verdot og Tannat 

Manley Lane Vineyard 
Cabernet Sauvignon fra klone 191,
337, 341 og 7 

Hidden Canyon Vineyard
Cabernet Sauvignon 

• Oakville, 1 vinmark:

Dos Olivos Vineyard
Cabernet Sauvignon (klone 337, 7, 8), 
og litt Cabernet Franc og Petit Verdot.

• Carneros, 3 vinmarker:

Carneros Collines
Merlot og Dijon Chardonnay kloner
(76, 95, 96.) 

McKinnon Vineyard
Kun Merlot

Olive Pond Vineyard 
Chardonnay kloner 352, 92 og 76 
Plantet vis-a-vis McKinnon Vineyard.

• Howell Mountain, 1 vinmark:

Las Posadas Vineyard
Cabernet Sauvignon klone 7

Et møte med Seghesio
og Pine Ridge

Pine Ridge består av:

Home Ranch, Rattlesnake Hill & Sisters
ligger på vestre side av Alexander
Valley, her ble den første vinmarken
med Zinfandel anlagt. Lange varme
dager, liten påvirkning fra havet. Lave
avkastninger gir druer med stor kon-
sentrasjon. 
Zinfandel, Petite Sirah, Cabernet
Sauvignon, Sangiovese, Barbera,
Aglianico

River Road
Er den varmeste av vinmarkene og lig-
ger på østre side, litt nord i Alexander
Valley, 
100% Zinfandel

Lone Oak
Alexander Valley har en tendens til å
ha varmere klima ettersom man kom-
mer oppover dalen. 
100% Zinfandel

Cortina
er i hjertet av Dry Creek Valley, preget
av både kyst- og innlandsklima.
Morgentåken løses opp av lange solti-
mer.
Primært Zinfandel, ideelt jordsmonn.

San Lorenzo 
ble plantet tidlig 1890, og er den eld-
ste vinmarken. Ideel for Zinfandel, lig-
ger sørøst i Alexander Valley over tåke-
laget.
Zinfandel og Petite Sirah.

Keyhole Ranch
Ligger i nordre del av  Russian River
Valley, mikroklima med kjølige kystvin-
der og morgentåke om sommeren.
Pinot Noir, Chardonnay, Pinot Grigio og
Arneis. 

Seghesio består av:



Fra å drikke til å spare
Vinelskere finnes det
mange av. Gleden ved å gå
på Vinmonopolet og plukke
ut viner til kveldens mid-
dagsselskap, for så et par
timer senere nyte den sam-
men med gode venner kjen-
ner vel de fleste. Men hvor
ofte går man på polet og
handler inn spennende viner
som det kanskje tar 10 år
før man kan begynne å
smake på? Har vi tålmodig-
het til å vente så lenge?
Uttrykket; den som venter
på noe godt, venter aldri
forgjeves, passer godt inn
hos vinsamlere. Der er gle-
den det å handle inn noe
man vet blir en fantastisk
opplevelse i fremtiden. Det
finnes lite tradisjoner i
Norge for å lagre vin, men
nå har vinrevolusjonenan-
kommet landet og både Ola
Nordmann og «fiffen» byg-
ger seg vinkjellere for så å
fylle de med godsaker. Men

er det så enkelt å begynne å
samle på vin? Er det noe
mer man må vite før man
setter i gang?
Det er mange faktorer

som spiller inn for riktig
oppbevaring av vin. 
Av og til har man en dår-

lig vinopplevelse. Det er
normalt å da anta at vinen
er dårlig. Men som oftest
skyldes dette at vinen har
blitt lagret feil. En kvalitets-
vin som ligger under seng-
en, i skapet, i boden, uten
riktig temperatur og fuktig-
het vil bli ødelagt allerede
etter et års tid. Det vil si,
den verken smaker eller
lukter som den burde.
Vin er et levende

næringsmiddel, og må opp-
bevares riktig, derfor er det
viktig å sikre omgivelsene
slik at vinen når sin optima-
le aroma og drikkevindu. De
viktigste faktorene å tenke
på når man skal bygge en
vinkjeller er: temperatur,

luftfuktighet, vibrasjon og
lys. Alle disse vil påvirke
vinene til et verditap både i
opplevelse og økonomisk
om ikke alt er tilrettelagt for
de beste forhold.

Hva med en vinkjeller 
på soverommet?
En vinkjeller kan bygges
hvor som helst. I din leilig-
het, hus, hytte eller feriebo-
lig, i hvilken som helst eta-
sje, i alle rom og i alle stør-
relser. Et kott, en bod, under
trappen, i stua, på sovero-
met, i glass, stål, tre eller
mur. Vil du samle på vin
kan det være på sin plass å
søke noe hjelp med interiør,
kjøling, isolering av vegger,
gulv, tak og dører, og ikke
minst: å bygge opp din vin-
samling, men det kommer vi
tilbake til i neste nummer av
Bulletinen. First things first.
I denne artikkelen vil jeg

videre beskrive prosessen
slik den er dersom du velger
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å benytte Vinoteca som
leverandør.

Størrelse
Erfaring tilsier at man byg-
ger en vinkjeller som er
større enn det man tror man
virkelig behøver. Dersom
målet ditt er å ta ut en flas-
ke godt lagret vin til for
eksempel søndagsmiddagen
gjennom året, vil bare det
tilsi at du trenger 52 flasker
i året, som kanskje ligger 7
år i snitt i din kjeller. Det
tilsvarer om lag 350 flasker
bare det. Sper man på med
runde år, samt annen selska-
pelighet ser man fort at man
kanskje bør ha plass til 500
– 1.000 flasker. Alt dette er
jo individuelt, men tenk
nøye gjennom hva du har av
vin i dag, hva du ønsker å
forbruke og legg så på litt
for økt interesse. Det er
synd å bygge en kjeller som
passer til fortiden, men ikke
til fremtiden.

Bygging av
VINKJELLER
Når man skal bygge en vinkjeller for seg selv er det mye man skal tenke
på utover det å ha vin i den. Man skal ha plass til «kjelleren» og man skal
ta stilling til en hel masse forskjellige faktorer som lys, fukt, temperatur,
vibrasjon, hyller og annet.



inn kjøleapparat og reoler
etter ønske.

Vinreoler og dekor
Valg av vinreoler avhenger
av flere faktorer. Størrelsen
på rommet, kundens prefe-
ranser av materiale, tempe-
ratur og luftfuktighet og
hvilken stil vinkjelleren skal
utstråle. Vi har bygget vink-
jellere i mange år erfaringen
vil bidra til å fatte de rette
valgene som sikrer dine ver-
dier.

Oppsummering
Alt i alt er det en del ting
som det skal tas hensyn til
når man skal bygge sin kjel-
ler ut fra en kjeller med vin,
til en vinkjeller. Om man
ikke har ekspertisen selv
bør man kontakte noen som
kan det for å få den nødven-
dige hjelpen.

Ken Engebretsen

Temperatur
En jevn temperatur på
mellom 8 og 12 grader sik-
rer gode lagringsforhold.
Mange tenker at dette ikke
er så viktig, men Norge er
et kaldt land om vinteren og
om vinen blir utsatt for tem-
peraturer nærmere 0 for
siden å svinge opp til over
15 grader i sommer sesong-
en vil dette påvirke vinen i
høyeste grad. 

Luftfuktighet
I Norge har vi en luftfuktig-
het på rundt 50%, dette er
for tørt for lagring av vin.
Om vin blir utsatt for for
lav luftfuktighet over lenger
tid vil korken etter hvert
tørke ut, minske i omfang,
og dermed slippe inn luft til
vinen. Det som skjer da er
at vinen oksiderer, den blir
til eddik. Riktig fuktighet
for vinlagring er 70-80%
luftfuktighet.

Vibrasjon
Vin må lagres vibrasjons-

fritt. Mange vinskap vibre-
rer mer enn hva som er bra
for viner som skal lagres
over tid. I byer der det er
mye tungtrafikk, jernbane
eller trikk kan dette skape
vibrasjoner i boligen.
Mulighet for at vinen utvik-
ler seg feil og fortere øker
ved vibrasjon.

Lys eller mørke
Vin skal oppbevares mørkt,
«i gamle dager» ble alltid
innerst i skapet på soverom-
met anbefalt. Men i dagens
modernistiske samfunn blir
jo lyset slått på i skapet
hver gang man åpner døren.
Lyset kan skade vinen og
noen viner tåler mindre lys
enn andre, eksempelvis
Champagne. I tillegg utvik-
ler mange lyskilder varme
noe som igjen skader vinen
over tid.

Befaring
Når man ønsker å bygge
vinkjeller er det greit å få
råd og tips om hvordan man

går frem. Det er ikke mange
som driver med dette i
Norge i dag, men hjelp er å
få; enten gjennom venner
og bekjente som har bygget
en kjeller eller hos mitt eget
firma; Vinoteca. En befa-
ring er å anbefale i første
omgang slik at en grundig
vurdering kan bli gjort av
hva som trengs å gjøres
samt at nøyaktige mål tas av
rommet. Kanskje er rommet
allerede godt nok isolert.
Eller kanskje må det skjæ-
res hull i veggen slik at kjø-
leapparatet får plass. Det er
mange faktorer som må tas
hensyn til når rommet skal
bygges opp. Ut i fra befa-
ringen og kundens ønsker
lages det en tegning som
viser hvordan rommet kan
komme til å se ut ferdig
med reoler og interiør etter
eierens ønske. Sammen med
tegning leveres også et pris-
tilbud med overssikt over de
enkelte elementene samt
flaskekapasieten oppsettet
vil gi.

Oppbygging
Når tegningen er godkjent
av kunden, evt. etter juste-
ringer, vil våre snekkere
bygge opp rommet med iso-
lasjon (dersom dette ikke
allerede er tilfredsstillende),
kjøling, dører, gulv og annet
slik at rommet blir slik kun-
den har sett det for seg.
Noen ønsker litt ekstra
«pynt» som en vintønne der
man kan samle venner til en
aperitiff før middagen.
Ønsker du å bygge selv, kan
kjøleapparat og reoler hen-
tes fra vårt lager i Oslo.

Rom i et rom
Av og til hender det at man
har godt med plass, men
ikke ønsker å sette i gang
med store prosjekter der
vegger må rives, isoleres
osv. Da er løsningen å
bygge et rom i et rom.
Polystyren plater som inn-
holder isolasjon og fukt-
sperre i 5,4 cm tykkelse set-
tes sammen til ønskelig
størrelse hvor det da bygges
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Når kjelleren først er på
plass er det viktig å fylle
den med vin (om man
ikke har vinene alt!)
Gjennom to artikler i
Bulletinen har vi fått Ken
Engebretsen som blant
mye annet driver med
bygging av kjellere, til å
fortelle litt om disse to
områdene; hvordan bygge
en vinkjeller fysisk og
hvordan man fyller kjel-
leren med vin og vedlike-
holder den.
Ken Engebretsen er en

av de få (heldige) som
jobber med vin på fulltid
uten å være importør.
Han tok utdannelse som sommelier i 1996
hos Gastronomisk Institutt og har alltid
hatt en enorm interesse for mat, vin og ser-
vice. Etter mange år i restaurantbransjen,
hvor han blant annet har jobbet på
Bagatelle under storhetstiden, samt bygget
opp vinkjelleren hos Le Canard hvor han
både var kjellermester og restaurantdirek-
tør, var det på tide å gjøre noe på egen-
hånd. Å dele kunnskapen om vin, og å

hjelpe andre med å starte
sin egen vinsamling var en
naturlig inngangsport til å
bygge vinkjellere, både for
private, men også hotell- og
restaurantnæringen. I til-
legg eier og driver Ken
Norsk Sommelier
Utdannelse, et vinkelner-
studie for bransjen som
utdanner sommelierer både
i Oslo og Trondheim. Fra
2006 til 2012 var vervet
President i Norsk
Vinkelnerforening også i
Kens hender, etter avgang
som president sitter han
fremdeles i styret som
representant for ASI

(Association de la Sommellerie
Internationale) hvor han søker å knytte
sterkere bånd mellom de forskjellige som-
melierforeningene rundt om i verden. Som
den entusiastiske og innovative personen
han er, grunnla Ken i 2009 Norsk
Vinkelnerlandslag hvor han fungerer som
«coach». Landslaget, med Ken i spissen,
deltar på både nasjonale og internasjonale
konkurranser.
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Vi sier og skriver vindistrik-
tene i flertall, noe som over-
fladisk sett kan fortone seg
litt underlig: Det aller meste
av landets vinproduserende
områder befinner seg innen-
for en radius på 150 km
nord og øst for Cape Town.
Her er klimaet nokså stabilt

og ensartet, topografien og
jordsmonnet (terroir) likeså.
Er det ikke heller nærmest
tale om ett eneste, sammen-
hengende distrikt? Men
både vinprodusentene selv
og de sydafrikanske vin-
aficionados legger stor vekt
på å skille mellom de ulike
lokalitetene hvor vinen er
dyrket, fremstilt og tappet.
Innenfor hele regionen (pro-
vinsen Western Cape) ope-
rerer man således med 5 à 6
hoveddistrikter med til sam-
men henimot 30 underdis-
trikter. Og ved nærmere
bekjentskap trer de lokale
variasjonene klarere frem. I
hjertet av vinlandet finner
vi således de to mest kjente
underdistriktene
Stellenbosch og Paarl, bare
knapt 40 km fra hverandre.

Men mens Stellenbosch en
vanlig sommerdag kan ha
lettskyet vær og 22-24 gra-
der Celsius, kan Paarl sam-
tidig ha blå himmel, ste-
kende sol og over 30 grader.
Paarl betyr ‘perle’ på det

lokale språket afrikaans
(hvor det uttales pærel, gjer-
ne med den bestemte artik-
kel die foran). Den lille
byen og distriktet omkring
har en idyllisk beliggenhet i
det frodige landskapet ved
skråningen av det karakte-
ristiske fjellpartiet Paarl
Mountain, som med sine
avrundede former muligens
kan bringe assosiasjoner i
retning av en perle-aktig
fasong. Blant de merkver-
digheter som her kan
beskues, er en iøynefallende
grå struktur som kan ligne

et par gigantiske himmel-
strebende fingre. Dette er
Die Taalmonument – et
monument reist av nasjona-
listiske målstrevere til ære
for deres eget språk afri-
kaans. Med bosetning tilba-
ke fra begynnelsen av 1680-
tallet var Paarl et av de før-
ste stedene på det sydafri-
kanske subkontinentet hvor
europeiske kolonister slo
seg ned. Og med tiden skul-
le stedet og dets omegn
fremfor alt bli berømt for
sin vinproduksjon. Da byen
feiret sitt 300-årsjubiléum i

1987, ble begivenheten mar-
kert blant annet med en sær-
skilt frimerkeutgivelse – en
serie på fire frimerker med
motiver som fremfor alt –
og meget passende! – kunne
fortelle om stedets fortid og
nåtid som et arnested for
vitikulturell virksomhet
(katalognr. 629-632, se ved-
lagte illustrasjon). 
Mens 20 cent-merket

viser vinstokker med druer,
kan vi på 30 cent-merket se
noe av interiøret i «KWV
Cathedral Cellar», som til-
hører vin-kooperasjonen

KWV. Dette sies å være ver-
dens største vinkjeller-kom-
pleks, og det er noen av ver-
dens største vinfat i eik som
her er avbildet.  
Undertegnede har i tidli-

gere artikler (se Bulletin,
hhv. nr. 4/2008, nr. 3/2009
og nr. 2/2011) gitt til kjenne
sin forkjærlighet for vinene
fra Stellenbosch-distriktet.
Likevel er ‘opprinnelse
Paarl’ kan hende en vel så
prestisjetung betegnelse. I
dette lokaldistriktet finner
man blant annet navngjetne
vingårder som Nederburg

og Boschendal – sterke
merkevarer som har vunnet
en rekke internasjonale pri-
ser og utmerkelser.1 
Under vårt hittil siste

besøk til de sydafrikanske
vinmarker (i januar/februar
2012) valgte min kone og
jeg å la turen gå til den noe
mindre kjente Laborie Wine
Estate. Det skulle bli et nytt,
men like fullt behagelig
bekjentskap, – dog med fra-
drag av et par ankepunkter
(som vi kommer tilbake til i
det etterfølgende). 
Godsets historie går til-

bake til 1691, og den vakre
hovedbygningen (som har
fredet status som «nasjonal-
monument») ble oppført i
1750. Epoken som moderne
vinprodusent tok imidlertid
til så sent som i 1972. Da
ble eiendommen kjøpt av
vin-kooperasjonen KWV,
som umiddelbart tok fatt på
oppgaven med å gjøre
Laborie om til en produsent
i verdensklasse, – intet min-
dre.
Om de har lykkes?
Med sin elegante tradi-

sjonelle «Cape Dutch»-arki-
tektur og velstelte uteområ-
der utstråler Laborie en
idyllisk atmosfære, som
stemmer til kontemplasjon
og velvære – fjernt fra stor-
byens mas og jag. Her
finner man de perfekte
omgivelser for å kunne
hengi seg – for en stakket
stund – til rolig og moderat
nytelse av vinens gleder.
Men får man egentlig
følelsen av å befinne seg på

Merlot fra Paarl
Perlen blant Syd-Afrikas vindistrikter

De blant oss som har levet en stund, vil huske tiden da det raseunder-
trykkende apartheid-regimet huserte i Syd-Afrika,- et system som kastet
sine skygger over landets forhold til omverdenen. Mange land, heriblant
Norge, iverksatte handelsrestriksjoner. Gjennom 1970- og 80-tallet var
sydafrikanske varer bannlyst også fra Vinmonopolets hyller. Etter regime-
skiftet på 1990-tallet er dette heldigvis en saga blott, og det norske vinel-
skende publikum har fått anledning til å lære seg å sette pris på de
mange spennende – tildels også utsøkte – produktene og variantene som
de sydafrikanske vindistriktene har å by på. 

Kopi av 30 cent-frimerket i
100 % forstørrelse.



Vinmakeren og vinmarkene
Vinmaker Benjamin Romeo startet med
mikrovinifikasjon i garasjen til faren på
midten av 1990-tallet. Han har i vingår-
den tatt i bruk nye ideer, men med
respekt for tradisjonene. Han prøver all-
tid å ligge et skritt foran utviklingen
med sine prosjekter. Han har mottatt
velfortjente anerkjennelser som en av
de beste vinprodusentene i verden for
øyeblikket, fra blant annet Robert
Parker.
La Cueva del Contador ble skapt i

1996 og tre år senere kom toppvinen
CONTADOR.
Druematerialet som benyttes er fra

120 år gamle vinstokker fra mange par-
seller i ulike deler av Rioja Alavesa.
Hovedsakelig San Vicente de la
Sonsierra, men også fra Labastida og
Briones. Avlingen er bitteliten, kun om
lag en halv kilo per plante og kanskje
ned mot 300 gram for noen vinstokker.
Volumet for Contador er kun 4.000
flasker.
La Cueva del Contador, lillebroren til

Contador, rent prismessig i alle fall, er
bygget over samme lest, men trenger litt
mer tid på å svelge fatet og integrere
seg med eiken. Begge vinene har godt
av en god runde i karaffelen for å få
frem mer av det de har på lager.
Fra hans yngste vingård kommer

Predicador, hvor Romeo bruker druer
fra sine yngste vinstokker. Disse er rik-
tignok 30 til 40 år gamle. Slike «ung-
dommer» må holdes i tømme for at de
ikke skal produsere for mye. Utbyttet
her ligger i gjennomsnitt på to kilo per
plante, høyere enn begge Contadorene,
men ikke mer enn at konsentrasjonen er
god også i denne.

Smaking

Predicador Blanco 2011
260,-
88 Poeng
Pen mellomgul farge
Saftig flott frukt. Eple, drue (!), snev av
sydfrukter
Fyldig, fruktis smak. Krisp og klar
frukt med en samtidig fylde.
Pen lengde, balanse med en ren avslut-
ning.

Predicador Tinto 2010
296,-
89 Poeng
Klar, flott fiolett
Ung fruktig nese av pen rød frukt
Klar rød frukt i munnen. Stramme, men
pene tanniner. Lett solbær. Klar, frisk
fruktighet.
Pen lengde. Bra fylde og balanse. Frisk

La Cueva del Contador 2009
583,-
92 Poeng
Middels mørk fiolett
Varm og tiltalende duft av lette røde

bær og frukt. Litt lukket
Fyldig, rent smaksbilde. Solbær, rips og
varme jordbær. Mer åpen i munnen enn
på nesen
Pen lengde og fylde. Flott balanse. Klar
og fin frukt. Klokkeren vin.

La Vina des Andres Romeo 2009
850,-
93 Poeng
Mørk, tett fiolett
Ren flott frukt. Mørke bær – noe bjør-
nebærpreg
Rød frukt; solbær og kirsebær.
Stor kropp. Lang og balansert. Flott vin

Contador 2009
2.637,50
96 poeng
"Tykk" fiolett farge.
Fyldig røde/mørke bær
Lang, fyldig munnfølelse med smak av
varme kirsebær, morell og solbær. Pene
tanniner
Meget pent eiket. Lang og balansert,
stram. Flott vin som kan og bør ligge
10-20 år.

Jan Fredrik Tveten
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en vingård? Snarere har
man fornemmelsen av å
besøke et forfinet rekrea-
sjonssted – en ‘resort’ for et
klientell med sans for dis-
kret luksus i naturskjønne
omgivelser. For en gjest
som primært måtte være
nysgjerrig på spennende
vitikulturelle opplevelser, er
dette likevel ikke stedet. Det
virker ikke som om
etablissementet er spe-
sielt interessert i å for-
midle faktisk og prak-
tisk informasjon om
selve driften – dyrking
og produksjon. Noen
utendørs omvisning
blant vinstokkene blir
det ingen anledning
til, ei heller noe besøk
i produksjonshall eller
kjeller. Det viser seg
plent umulig å bringe
på det rene hvor stort
dyrket areal Laborie
egentlig disponerer
over, eller noe om den
arealmessige forde-
lingen blant de ulike
druesortene. Kan det
ha noe med eierskaps-
strukturen og organi-
sasjonsformen (‘sam-
virkelagsmodellen’) å
gjøre? Trolig er driften
for en stor del basert
på leveranser fra et
større eller mindre
antall selvstendige
bønder som er med-
lemmer av den lokale
KWV-organisasjonen.
Vi får imidlertid opp-
lyst at produksjonen
omfatter de vanlige
sortene, – dvs. foruten de
hvite (Sauvignon Blanc og
Chardonnay) finner vi
Cabernet Sauvignon,
Shiraz, Merlot samt den
lokale spesialiteten
Pinotage.
Men for vinsmakingsfor-

mål er stedet aldeles utmer-
ket. Smakingen går greit.
Den klassiske seansen med
nipping, gurgling, spytting
(og etter hvert en tiltagende
mengde svelging) omfatter

et par hvite, fire røde samt
et par søte dessertviner. Min
kone og jeg konsentrerte oss
– vanen tro – om de tørre
røde, og ble ikke skuffet. 
Etablissementets «flagg-

skip» er en Shiraz benevnt
Jean Taillefert ‘09« (oppkalt
etter landnåmsmannen og
nybyggeren som var stedets
første eier). Den beskrives

som «full-bodied, with rasp-
berry, blackcurrant & plum.
The fresh fruit are compli-
mented by dark chocolate,
black pepper, soft vanilla,
toffee & toast». En skikke-
lig potent kombinasjon, som
spenner forventningens bue
høyt. At den fullt ut skulle
holde hva den lover, ville
kanskje være for meget for-
langt, men bevares – dette
er en vin som produsenten
kan være bekjent av.

Vår favoritt ble likevel en
vin med den enkle og høyst
upretensiøse benevnelsen
Merlot 2010. Også denne
beskrives riktignok i pom-
pøse og evokative ordelag:
«Upfront blackberry, black-
currant, black cherry and
plum aromas with hints of
spice. On the palate the
wine is balanced and smo-

oth with concentrated, juicy
fruit and well integrated
tannin with a persistent
aftertaste». Med andre ord,
en meget kompleks vin, om
vi skal tro produsenten. Og
det vil vi så gjerne, men
skal den beskrives i ett ord,
vil vår beskrivelse være
fyrig. 
Det er noe med disse

Merlot’ene fra den sydlige
halvkule – noe som henset-
ter en nordboer i en ikke

bare lettere animert, men
løftet og nesten frivolt vel-
lystig stemning. En nærlig-
gende forklaring kan være
det generøse alkoholnivået
(denne opplyses å holde
14,71 %), men det er også
noe mer. Kan hende er det
Merlot-druens snev av
utemmet villskap som for-
sterker de grunnleggende

eksotiske stemninger
som følger av å opp-
holde seg på bredde-
grader motsatt av våre
egne hjemlige, – langt
fra Kongeriket og dets
traurige trivialiteter… 
Men Merlot 2010

er en ung vin, og pro-
dusenten søker ikke å
gi oss noen illusjoner
om at den vil modnes
vesentlig med sti-
gende alder. Her opp-
lyses det ganske så
nøkternt: «The wine
received 8-10 months
wood maturation.
Enjoy now, but can
still be enjoyed for 1 –
2 years from vintage».
Greit nok – Merlot
2010 fra Laborie
Wine Estate skulle
uansett vise seg å bli
et hyggelig bekjent-
skap. Men «Vinen Du
Aldri Glemmer»?
Kanskje for sterkt
sagt, skjønt en opple-
velse vel verdt å ta
med seg – på den dan-
nelsesreisen gjennom
vinens verden hvor
nettopp øyeblikkets
opplevelser så vel som

minnene om dem står i sen-
trum.   

Odd Gunnar Skagestad.

For en nærmere presenta-
sjon av Boschendal, se Carl
Christiansens utmerkede
artikkel med samme navn i
Bulletin 4/2007, s.22-23.
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Contador-smaking
Det var en stor forsamling som hadde samlet
seg på Delicatessen på Majorstuen i Oslo for å
smake noen av Spanias beste viner.
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Det man kanskje ikke ten-
ker på, er at det handler om
hardt arbeid. Og mye av den
sorten. Det er høy grad av
usikkerhet involvert; hvor-
dan blir årets avling? Blir
det avling i det hele tatt?
Skadedyr, haglstorm, det er
mange ting som kan gå galt.
Er det i det hele tatt kjøpere
til vinen min? Europa flom-

mer over av usolgt vin, og
lukrativt er det nødvendig-
vis ikke. Det er ikke uten
grunn at det finnes et ordtak
som sier "How do you make
a small fortune? Start with a
large fortune and then open
a winery."
Men vi skal aldri slutte å

drømme, og mulighetene
for å være din egen vinma-
ker er faktisk absolutt til
stede. Dette til og med i din
egen kjeller, garasje, vaske-
rom eller lignende.
Riktignok hjelper det
betraktelig å bo i et område
hvor det faktisk vokser
vindruer, ja normalt kan
man vel regne dette som en
klokkeklar forutsetning.
La oss ikke hefte oss ved

slike begrensninger, og min
julegave til meg selv hand-
let nettopp om dette. Jeg
meldte meg nemlig på kur-
set Garagiste Winemaking
Course (småskala vinpro-
duksjon) ved Stellenbosch
University i Sør-Afrika. 
På skolebenken satt det

49 spente sjeler, inkludert
meg som hadde forvillet
meg ca 10.500km fra det
høye nord. Ikke fritt for at
det ble litt oppmerksomhet
og attpåtil applaus, da det
under presentasjonsrunden

fremkom at det for første
gang i kursets sjuårige his-
torie var en nordmann til
stede. Det ble hevet noen
øyenbryn over det faktum at
jeg hadde reist halve jorda
rundt kun for denne kurs-
helga, bare for å returnere
hjem umiddelbart etterpå.
Kurset var delt inn i tre

deler: en solid dose teori,

demonstrasjoner i skolens
kjeller, og smaking.
Kursholderen var Dr.
Wessel du Toit, foreleser
ved Stellenbosch University,
og en ivrig garagiste på fri-
tida.
Kurset ble innledet med

en rask gjennomgang av
egenskapene til de vanligste
druene, samt en rekke ulike

kloner av disse.
Forelesningen forøvrig
åpnet mykt, og vi smakte på
nyinnhøstede druer fra både
Sauvignon Blanc, Muskatell
og Pinotage. Proppfulle av
smak, og vesentlig mindre
på størrelse enn de druene
vi finner i butikken hjem-
me. De «snurpet» godt, i og
med at vindruene har for-

holdsmessig mer skall enn
fruktkjøtt.
Dag 2 byr på kvante -

sprang i læringskurven, og
vi gyver straks løs på tema-
er som pH-verdi, volatile
syrer, ulike gjærtyper og
egenskapene til disse. Vi
innprentes at SO2 (svoveldi-
oksid) er garasjevinmake-
rens beste venn, både for å
redusere risikoen for oksi-
dasjon, men også for å
unngå uheldig bakterieopp-
blomstring. Hygiene i kjel-
leren står høyt på agendaen.
Detaljene er mange og

tempoet er høyt, dette er
tross alt ekspressversjonen
av en fireårig utdanning
som man forsøker få et visst
grep på i løpet av en week -
end. Utfordringene står i kø,
men spiren er sådd. Kanskje
er jeg naiv og grepet av
øyeblikket, men det virker
håndgripelig, det virker
oppnåelig, og jeg tar meg i
å tenke på hvordan jeg skal
løse malolaktisk gjæring i
en kald kjellerbod, i en
bygård på Sandaker. Ikke
har jeg en butikk som heter
Wine Machinery rett rundt
hjørnet heller. Jeg bor fak-
tisk temmelig langt unna
nærmeste butikk hvor hyl-
lene er fylt med det man
behøver for å sette i gang
arbeidet.
Undervisningen foregår

ikke bare i auditoriet. Vi tar
også turen ned i kjelleren og
får demonstrert utstyr som
ulike vinpresser og maski-
ner for avstilkning. Flasker
tappes og korkes, og vi
svinger innom laboratoriet
en tur før vi avslutter med
vinsmaking. Alle vinene er
produsert av ekte vinstuden-
ter i skolens øvingskjeller,
og første par ut er to viner
laget på Sauvignon Blanc.
De er behandlet identisk i
kjelleren, eneste som skiller
er hvor druene er hentet fra.
Forskjellen er stor, overras-
kende stor, med to vidt for-
skjellige aromaprofiler.
Den andre flighten viser

effekten gjæring og lagring
på fat gir på skolens egen
Chenin Blanc. Flight tre er
morsomst. Her er det
Pinotage det handler om,
hvor den ene vinen har fått
tilsatt eikestaver halvveis i
gjæringsprosessen. Resultat
er en intens kaffearoma du
ellers må på kaffebar for å
toppe. Tilslutt er det to glass
Shiraz det handler om, den
første har fått fjernet skal-
lene midtveis gjennom gjæ-
ringen, og fremstår relativt
elegant. Vin to har fått til-
satt andregangs pressjuice,
og er langt rikere, og stram-
mere.
Siste kursdag starter med

en innspurt på teorien, fil-
trering og klaring av vinen
står på programmet, lagring
likeså. Det oppsummeres og
vi repeterer; hva kan gå
galt, og hvordan bøter man
på det. 
Det blir en siste runde

innom smakerommet hvor
ni nye viner skal smakes,
blant annet to viner som
noen av deltakerne har laget
tidligere. 
Og vips er kurset over.

Jeg begir meg ut i sola, gra-
destokken har nådd noen og
tredve grader, og jeg har ca
tre timer igjen for å nyte
resten av oppholdet, før det
bærer tilbake til flyplassen.
Men hva nå? Får jeg bruk
for denne kunnskapen
hjemme i Norge? Midt i
Oslo?
All fornuft tilsier det

motsatte, men jeg har blitt
bitt, eller besatt om du vil.
Her skal det i hvert fall snus
noen steiner. Mange steiner
kan det bli. Men det må da
vel være mulig å få til?
Kanskje ikke tre tonn druer,
men hvorfor ikke 100 kg?
Eller 50... Eller 20... ■

Tekst og foto:
Gunnar Skoglund

[redigert utgave, langt flere
detaljer om kurset finner du
på husetsvin.com]

På vinmaker-
kurs 

i Sør-Afrika
Drømmer du om din egen vingård? Ser du det

romantiske i å arbeide ute i vinmarken om
dagen, og smake direkte fra fatene i kjelleren

på kvelden? Vel, da er du nok ikke alene. 
For det gjør nemlig jeg også.



Under Munnskjenkenes
åpning av høstsemesteret
den 30. august hadde vi rik-
tignok ikke satt oss som mål
å kåre verdens beste ost,
men derimot å finne ut litt
mer om hva som fungerer
godt, og kanskje mindre
godt, når man har vin i glas-
set og ost på tallerkenen
foran seg. 
Ikke mindre enn 40

«Munnskjenker» hadde fun-
net veien til Schafteløkken
på Frogner denne aften, for
å lære mer om hvorledes ost
og vin kan kombineres på
en best mulig måte. Vi
hadde vært så heldige å få
vår egen Arnold Myhre til å
geleide oss gjennom afte-
nens smaking, og det er vel
få som kan gjøre ham rang-
en stridig som en av landets

mest kunnskapsrike på dette
området. 
«Ost og vin er ikke en så

enkel kombinasjon som man
kanskje skulle tro; legg opp
et ostefat med seks oster,
servér to ulike rødviner til
dette, og du kan ha flaks
hvis det kun skjærer seg
med seks av ostene. Server i
tillegg litt rå grønnsaker og
druer ved siden av, og du
har garantert en katastro-
fe». Arnold slo an tonen på
sitt sedvanlige friske og
humoristiske vis, og stem-
ningen blant Munnskjenk -
ene kunne ikke vært bedre. 
Som med all annen kom-

binasjon av vin og mat,
gjelder det også med oster
at man må finne frem til
kombinasjoner som utgjør
en harmonisk balanse.
Vinen skal ikke «overdøve»
osten, og osten skal heller
ikke være så dominerende

at vinen forsvinner fullsten-
dig. Det er å finne denne
harmonien mellom osten og
vinen som ofte er en utfor-
dring, men som Arnold på
en fremragende måte hjalp
oss et stykke på vei for å
forstå mer av. 
Hva skal man så tenke på

når man skal forsøke seg på
kombinere ost og vin til
ikke bare å være gode hver
for seg, men også fungere
godt i hverandres selskap?
Det å kombinere ost med
rødvin er for eksempel en
utfordring de fleste har stått
overfor. Vanskeligheten
grunner seg her i at det i
modningsprosessen i en del
oster dannes stoffer som
ikke passer så godt sammen
med garvestoffene i rødvin.
Resultatet blir ofte en gan-
ske ekkel metallisk smak.
En hvitvin, som ikke inne-
holder disse garvestoffene,

Under Wienkongressen for å regulere og restau-
rere Europas politiske forhold etter at hertugen
av Wellington – den britiske feltherren med den
store nesen – hadde gitt Napoleon en siste
lekse ved Waterloo utenfor Brüssel for snart 200
år siden, ble det under en middag mellom de
tunge forhandlingene foreslått at Europas beste
ost skulle kåres. Monsieur Charles Maurice de
Talleyrand brakte frem en Brie de Meaux, som
straks og enstemmig ble kåret til «Ostenes
konge». 
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Ost og vin med
Munnskjenkene

– En
stemnings-
rapport

«Ost og vin er ikke en så enkel kombinasjon»
ARNOLD MYHRE



26 Bulletin 3-2012 Bulletin 3-2012  27

vil derfor i mange tilfeller
fremstå som mer behagelig.
Én vin som passer til mange
forskjellige oster, er det der-
imot ikke lett å finne. 
Hva som fungerer godt er

jo til en viss grad også indi-
viduelt bestemt; det du
liker, er ikke nødvendigvis
det samme som jeg fore-
trekker. Å gi en fullstendig
analyse av de kombinasjo-
ner vi testet vil gå for langt
her, men det kan være verdt
å nevne kombinasjoner som
de fleste syntes var ganske
vellykkede. 
De ostene som stod på

menyen var chevre, brie de
meaux, royal morbier, vella-
gret jarlsberg, comte og
roquefort. Vinene som ble
drukket var Balland-
Cahapuis Sancerre 2011
(Sauvignon Blanc), Cadette
Bourgogne Vézelay 2010
(Chardonnay), Penfold
Koonunga Hill 2010
(Chardonnay), Nuiton-
Beaunoy Bourgogne
Réserve 2005 (Pinot Noir),
Santa Rita Reserve 2008
(Cabernet Sauvignon) og
Ch. Septy Monbazillac
2005 (Semillon og
Sauvignon Blanc). 
Chevre i kombinasjon

med Sancerre viste seg å
være en meget vellykket
kombinasjon, og en god
åpning på smaksseansen.
Den tørre og friske vinen
med hint av sitrus og sol-
bærblader, stod seg godt til
den karakteristiske osten på
geitemelk. Både vinen og
osten kommer fra Loire i
Frankrike, og Arnold
poengterte at det som regel
ikke er så dumt å kombinere
produkter fra samme områ-
de. «Lytt til lokalkjenn-
skap» er et godt motto!
Både den røde og hvite

vinen fra Burgund fungerte
fint sammen med brie de
meaux – denne «ostens
konge» med smaksnyanser i
retning av champignon og
nøtter, men av disse gav
pinot noir’en den beste

kombinasjonen. En vin uten
for kraftige tanniner og med
preg av bringebær, tranebær,
sopp og skogsbunn. Denne
vinen gikk også fint til
comte, hvilket også den chi-
lenske Santa Rita gjorde. 
Når vi kom til Roquefort

som avslutning på aftenens
smaksseanse, måtte det
søtere saker til. Ch. Septy er
en sødemrik vin med en
smak preget av honning og
aprikos, og det var noe slikt
som måtte til for å matche
den kraftige og salte

Roquefort fra Papillon.
Legenden skal ha det til at
osten roquefort ble skapt
ved en tilfeldighet da en
gjetergutt i Chausses-områ-
det i Aveyron i Syd-
Frankrike ble så betatt av en
pike at, at han fulgte etter
henne og glemte nistepak-
ken sin i en grotte i nærhe-
ten. Da han ganske lenge
etter kom tilbake til grotten,
hadde rugbrødet hans mug-
net og muggen hadde smit-
tet over på ostebiten hans.
Gutten var sulten, han spiste

osten, og resten kan vi tenke
oss til selv…
Ost og vin er vel et tema

man aldri blir helt ferdig
med – det er stadig noe nytt
man kan oppdage, både på
godt og vondt.
Munnskjenkenes ost- og
vin-aften var imidlertid ute-
lukkende en lærerik, vel-
smakende, inspirerende,
sosial og hyggelig opple-
velse! 

Tekst: Marius Sollund
Foto: Svein Hammerstad

Det er ikke så mange år siden representanter for Vulkan
eiendom stod på stand på Matstreif for å forklare folk om
prosjektet, som da hadde et stykke igjen før ferdigstillelse.
Noen hadde nok en litt avventende holdning og tenkte at de
tror det når de får se det. Nå er det ikke lenge til vi faktisk
får se det, så det ligger nok mye arbeid bak. Lokalene i
komplekset er ganske omfattende og har blant annet huset
verksteder. Nå skal de huse en rekke andre typer virksomhe-
ter. Det er for eksempel også leiligheter i komplekset, men
her skal vi konsentrere oss om det som har med mat og drik-
ke å gjøre.
Gjengen bak prosjektet har vært flinke til å holde interes-

sen oppe blant publikum. De som har fulgt med på
Mathallens Facebook-side, har sett hvordan leietagerne i hal-
len har blitt offentliggjort én etter én — til varierende reak-
sjoner. Det var for eksempel ikke mange lovord da det ble
kjent at Tine skulle ha utsalg der. Utover det blir det en rekke
delikatessebutikker og utsalg for lokalmat fra xx eller yy og
den slags. Noen utstyrsbutikker blir det også samt serve-
ringssteder, undervisningslokaler mm.
For ikke så lenge siden var det en prøvedag kalt Forsmak.

Undertegnede var ikke på den, men de som var der, har for-
talt om stinn brakke og vanskeligheter med å nå frem.
Kanskje blir det slik i begynnelsen også. Det blir prøveåp-
ning 2. oktober og offisiell åpning 12. oktober. Det advares
mot stor trafikk, og folk oppfordres til å reise kollektivt. Det
bygges parkeringshus, men det står ferdig først neste år.
Kanskje blir første dag mer en se og bli sett-dag eller fest
enn en skikkelig handledag. Kanskje er det mye som skal gå
seg til før alt sitter som det skal, men det må man jo regne
med.
Vi som interesserer oss for ordentlig mat og ser med

bekymring på alle kvalitetsbutikker som blir nedlagt (og pro-
dusenter som må legge inn årene), håper naturligvis at det
hele tar av såpass at butikkene tjener penger på å tilby skik-
kelige saker. Det vil tiden vise, men det ser unektelig
lovende ut for øyeblikket. Om det ikke blir Borough Market,
ser det ut som det kan bli en konsentrasjon av kvalitetsmat-
butikker som landet ikke har sett maken til. Men nå får det
kanskje være slutt på praten. Her er det som skal komme:

Annis Pølsemakeri (fra Ringebu — eller Danmark?)
Atelier Asian Tapas
Baker Nikolaisen (fra Årnes)
Barramon (spanske delikatesser med baskisk fokus)
Champagneria (kjent fra Frogner)

Comer Con Arte (bl.a. spanske matvarer)
Delikatysk (restaurant og take-away)
Den blinde ku
Fagarenaen (utleielokale til undervisning, møter, 
demonstrasjoner mm.)
Friends Fair Trade (som altså selger fair trade-varer)
Frøya sjømat
Grünerløkka Brygghus
Hello Good Pie
Hotel Havana (Vardøens delikatessebutikk som dessuten har
et annet utsalg på Grünerløkka)
Husets (kjøtt, pålegg og meierivarer fra hjemlige 
breddegrader)
I Kongens Hage (lokalmat fra Oslo, Akershus, Østfold og
Buskerud)
Kulinarisk Akademi (skal ha et kurssenter her)
Ma Poule (franske spesialiteter)
Melkerampa (Tine-butikk, formodentlig også med vareene
fra Ostecompagniet)
Slakterhuset (som forhåpentligvis lever opp til navnet)
Smak av Innlandet (lokalmat fra Oppland og omegn)
Smak av Valdres (samme navn som lokalbutikken som gikk
inn i Valdres, fra mannen bak Fjellbygda Beito)
Smelteverket (et Vardøen-prosjekt med serveringslokale i
kjelleren)
Solberg & Hansen (velkjent kaffehus)
Sous Vide Norge (kjøkkenutstyr, men det sier vel seg selv)
Stangeriet (utsalg for Stange Gårdsprodukter)
Torget (åpent flebruksområde)
Via Italia (italienske matvarer, med vekt på Lazio og 
økologi)
Von Porat (restaurent)
Vulkan Frukt og Grønt (en avdeling av velkjente Sultan)
Vulkanfisk (fiskebutikk med sjømatbar)
Ølhandleriet (også med bøker og tilbehør)
Øltorget (serveringssted)

Det ligger an til at Mathallen vil holde åpent hver dag
unntatt mandag. De som besøker stedet, vil helt sikkert få
med seg brosjyrer i bøtter og spann, men vil man se etter
mer informasjon på nettet, finnes det blant annet på
www.mathallenoslo.no og www.vulkanoslo.no. Førstnevnte
sted har også pekere til butikkenes nettsteder, og Mathallen
har som sagt en Facebook-side (i likhet med de fleste leieta-
gerne).
Skal vi ønske oss selv lykke til? Jan-Tore Egge

Mathallen åpner
I disse dager åpner Mathallen på Grünerløkka i Oslo. Siden folk som interesserer seg for vin, også
interesserer seg for mat, er det nok mange som er spent på hva som blir å finne der.
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Luis Pato er en sann norges-
venn som har vært i Norge
en rekke ganger. Da vi tok
kontakt med ham for å spør-
re om et godt oppslagsbilde
til den lange artikkelen om
ham som stod i Bulletin 1 i
år, fortalte han at han godt
kunne tenke seg et vinklub-
besøk på sin neste norges-
tur. Vel, for å gjøre en lang
historie kort så viste det seg
at Pedro Araujo, mannen
bak hvitvinsprodusenten
Quinta do Ameal, også

skulle være med på denne
turen.

Ladet stemning
Luis og Pedro hadde ingen
problemer med å trollbinde
Golia Vinklubb selv om Luis
var sliten fordi han pådro
seg forkjølelse etter å ha
opplevd snø under
«Vinpuls» i Trondheim
dagen i forveien. Ikke bare
var vi fornøyd med fore-
dragsholderne. De var for-
nøyd med oss også. Vi fikk

masse ros for «en svært pro-
fesjonell gjennomføring» og
at vi ga litt feedback. Med
fullsatt hus, senkede skuldre,
brukbar disiplin og full opp-
merksomhet kunne de ikke
fått en bedre avslutning på
Norges-besøket sitt. Golia
Vinklubb har bygget seg opp
en tradisjon med å servere
ferske norske reker på som-
mermøtet. Da er man sikret
nok en stjerne i boka hos de
sjømatselskende portugiser-
ne…

Pedro Araujo er et prak-
tisk talt ubeskrevet blad for
klubbens medlemmer. Han
fikk i tillegg den litt tunge
oppgaven med å dra i gang
kveldens seanse. Det tok
ikke mange minuttene før
samtlige forstod at vi her
hadde med en ekstremt dedi-
kert, entusiastisk og kompro-
missløs produsent som aldri
har latt kommersielle hensyn
gå foran gleden av å frem-
stille vin slik han selv vil ha
den. Når alle fem hvitvinene

han presenterte holdt svært
høyt nivå og han i tillegg er
nokså uformell og lite selv-
høytidelig, var grunnlaget
lagt for en minneverdig
aften.
Ved forrige møte hadde vi

Luis Pato og hans viner som
tema på klubbkvelden. Han
er den veletablerte, bereiste
levende legenden som alle
kjenner eller kjenner til.
Man kan vanskelig unngå å
bli begeistret for denne man-
nen. Luis byr på en uimot-

ståelig miks av dønn seriøs
interesse og kompetanse,
gutteaktig iver, selvironi,
humor, trygghet, usnobbet-
het og karisma. Han preste-
rer i tillegg en ustoppelig
strøm forskjellige viner, alle
sammen av topp internasjo-
nal klasse. Vi prøvde syv av
Patos viner denne gangen,
hvor tre var spesielle godbi-
ter rett fra kjelleren hans. 

Vinho Verde?
Pedro Araujo fnyser av

betegnelsen Vinho Verde,
som attpåtil har DOC-status.
Han sier det ville være en
belastning for ham å bli for-
bundet med storprodusenter
som spyr ut billig vin.
Derfor deklasserer han vine-
ne sine til regional Minho
selv om han er helt i teten
blant de utallige produsen-
tene i dette kjente vinområ-
det helt nord i Portugal.
Pedros gård, Quinta do

Ameal, ligger langs Lima-
elven, omtrent tre mil sør
for grensen. Det er en nyde-
lig eiendom med 12 hektar
vinmarker og en del skog.
Pedros familie er en av
vindynastiene i Portugal,
med utallige forgreininger i
alle retninger. Ameal ble
kjøpt inn etter at familien
solgte seg ut av det store og
kjente portvinsfirmaet
Ramos Pinto. 
Quinta do Ameal er en

gammel gård i et område
som har vært bebodd i over
1000 år. Vinmarkene til går-
den blir referert til en over
300 år gammel skriftlig
kilde, men dagens Ameal-
prosjekt startet altså for 22
år siden. I løpet av nittitallet
fullførte Pedro restaurering-
en av Quinta�en og nyplan-
tingene. Andre vinprodusen-
ter i området lo og sa han
var gal da de forstod han
ville satse på småskalapro-
duksjon og høy kvalitet. 
Vel, Pedro lanserte sin

Quinta do Ameal i en stil
som var atypisk for Vinho
Verde – helt tørr og nøktern
og uten den vanlige lille
dosen tilsatt kullsyre. Vinen
var superb, og etter kort tid
befant Pedro seg i fremste
rekke. Og enda mer bemer-

kelsesverdig var det at Pedro
hadde klart dette med
volumdruesorten loureiro,
og ikke alvarinho som aller-
ede på denne tiden begynte
å frembringe toppviner på
begge sider av Portugals
nordgrense.

Verdens beste loureiro?
Lima er kjerneområde for
dyrkning av loureiro-druen.
Denne lokale druesorten gir
tydelige florale aromaer,
ispedd grønne og tørkede
urter, sitron og svake toner
av andre typer eksotisk
frukt. Nord-Portugal har et
svalt og fuktig klima, og i
det lokale granittjordsmon-
net gir dette viner med
utpreget kaldklimastil med
svalt fruktpreg og slank og
meget frisk smak.
Pedro er en perfeksjonist

som har snudd alle steiner
for å ta ut hele det potensia-
let som han, og nesten bare
han, mente loureiro hadde
inne. Vinstokkene undergår
nitidig pleie og trim
gjennom hele sesongen.
Vinmarken drives etter øko-
logiske prinsipper, og er i
dag sertifisert. Helt umulig
ble det sagt av andre om den
saken, men Pedro klarte det.
Med tanke på den høye luft-
fuktigheten og de meget
store nedbørsmengdene i
Minho er det godt prestert å
klare seg uten syntetiske
sprøytemidler. 
Resultatet av all denne

innsatsen er at han får ut
fem tonn per hektar i et
område hvor man både kan
og har lov til å ta ut det tre-
doble. Alt dette medfører at
Pedro får en druekostnad på
1,40 euro per kilo, hvilket

Pedro 
Araujo og
Luis Pato
Fornemt besøk 
på Golia vinklubb
På årets første sommerdag var vi så heldige at
vi ikke bare fikk besøk av én vinprodusent, men
to – og begge hører til i det internasjonale elite-
sjiktet! Pedro Araujo og Luis Pato er respektert
av konkurrentene, fryktet av lokale vinbyråkrater
og elsket av vinentusiaster verden over.
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selvfølgelig er drøyt med
tanke på at han kan kjøpe
inn loureiro for 35 cent per
kilo. 
Ved den egentlige innhøs-

tingen går plukkerne over
stokkene i to omganger, den
første for å luke vekk umod-
ne og dårlige druer. Druene
legges i små plastbakker, og
inne i vinanlegget sorteres
det enda en gang før de hele
druene forsiktig presses i en
pneumatisk presse. Selve
vinifikasjonen er temmelig
lik den andre kvalitetsoren-
terte hvitvinsprodusenter
benytter seg av i dag. Etter
en periode med kaldmasere-
ring gjæres druene ved lav
temperatur i rustfrie ståltan-
ker i 12-15 dager. 
Vi prøvde to årganger av

hovedvinen til Quinta do
Ameal. Pedro produserer
kun 50 000 i året av den. I
skrivende stund selges frem-
deles 2010. Pedro vil helst
ikke slippe de nye årgang-
ene for tidlig. Han påpeker
at vinene hans tiltar mye i
aromastyrke og blir mer
komplekse i løpet av det før-
ste året. 2010 er i så måte en
klassisk Ameal med aroma

av mineraler, sitrus og urter.
Smaken er slank og frisk,
men likevel med fin fedme.
En svært harmonisk og vel-
balansert vin med god kon-
sentrasjon og dertil smaks-
lengde. 140 kroner for en
slik vin kan vel neppe sies å
være urimelig.
(Bestillingsutvalget,
4113901)
Ameal tåler og trives med

høy serveringstemperatur.
Faktisk kommer fedmen, et
fint ferskenpreg og tydelige
toner av modnende mineral-
preg bedre og bedre frem
når det går oppover. 10-15
grader er passende. Enda
høyere temperatur går også,
men det forfriskende
momentet avtar selvfølgelig
noe ved romtemperatur.
Denne egenskapen er etter
undertegnedes oppfatning et
kjennetegn på balanse og
kvalitet i hvitvin.
Vi prøvde den helt nytap-

pede Quinta do Ameal 2011.
I følge Pedro er det en
eksepsjonell årgang. Han
fortalte at den fylte vinan-
legget med godduft. Unge
viner kan være temmelig
stumme, men denne har

allerede en påtrengende
aroma av hvit frukt og stik-
kelsesbær. Smaken var lett,
elegant og frisk. Denne blir
artig å følge med utover og
oppover!

Verdens rareste loureiro?
Pedro fremhever stadig at
hans moderne fremstilte
«ståltanksloureiro» har så
god konsentrasjon og syre at
den lagrer godt. Han mente
videre at det skulle være
mulig å lage en enda rikere
loureiro som lagrer spesielt
godt. Igjen fikk han høre at
det aldri var blitt gjort tidli-
gere, at det var umulig og at
han var gal. 
Men Pedro satte i gang.

Han selekterte et lite parti
druer fra de aller beste
delene av vinmarkene sine,
kjøpte inn noen få franske
fat samt fikk laget noen av
egen eik fra quinta�en. Vinen
ble gjæret og lagret i disse
fatene, og resultatet er en
enda mer kompleks, rik og
fyldig loureiero.
De første årgangene av

denne vinen, «Quinta do
Ameal Escolha», fra 2000
og utover, hadde dog litt for

tydelig eikepreg. Pedro
påpeker at mye eik dreper
den subtile druesorten lou-
reiro, og etter hvert som
fatene har blitt eldre har
vinens eikepreg avtatt og
oppnår nå den lille økningen
i kompleksitet og smaks-
bredde han er ute etter. Han
fornyer kun et par av fatene
hvert år.
Vi prøvde Quinta do

Ameal Escolha 2003. Dette
var en spesiell årgang i hele
Europa, svært varm og med
dertil tidlige innhøstinger,
noe som lett går ut over
kompleksiteten i vinen.
Likevel har denne utviklet
seg til å bli en harmonisk,
raffinert og særpreget vin.
Den har stor duft av parafin-
voks (omtrent som en gam-
mel tysk riesling), lime og
fersken. Smaken er behage-
lig, lang og meget rik til
tross for moderat alkohol.
En virkelig godbit til 175
kroner (Bestillingsutvalget,
4451401).
Når dette leses er Escolha

2003 temmelig sikkert
utsolgt. Vi fikk prøve 2009-
årgangen også, og den er
etter forfatterens syn enda

mer raffinert, frisk og «kor-
rekt». Den er svært mine-
ralsk og har begynnende
toner av voksduft som sam-
men med en rik fruktighet
og en svært diskret eiketo-
ast. Sammen med fet, frisk
og tett smak borger det for
et uhyre langt drikkespenn.
Meget god i dag, enda bedre
om et par år, og vil stå ut i
full blomst om fem års tid.
Pedro hadde med seg

vareprøve på en vin som
fremdeles er på eksperi-
mentstadiet; Solo 2011. Det
er en såkalt naturvin, hvil-
ken i bunn og grunn vil at
den er fremstilt på samme
måte som man gjorde det
for hundre år siden. Den
skiller seg nokså mye fra de
andre vinene hans. Ikke like
«krisp» i smak og sitrusduf-
tende, men mer rund smak
og en duft hellende mer i
retning av epler, melon og
urter.

Strukturert hvitvin
Til tross for Pedros energis-
ke og temmelig rett på sak-
presentasjon, var det akkurat
som luften ble tettere da det
var tid for Luis Patos fore-

drag. Det er ingen tvil om at
det var han medlemmene
ventet på. Og Luis skuffet
ikke. I vanlig humoristisk og
selvironisk stil gikk han
med gutteaktig iver i gang
med å presentere en rekke
mildt sagt bemerkelsesverdi-
ge viner.
Som velkomstdrikk før

Pedros presentasjon og viner
fikk vi imidlertid Luis Patos
Touriga Nacional
Espumante Rosado 2009
(Bestillingsutvalget,
5062101, kr. 150). Denne
rosa sprudlevinen er bløtere
i smaken og mer moden og
enda mer jordbærpreget i
aromaene enn den mer
utbredte Baga 2009 vi prøv-
de forrige klubbaften. Luis
fremstiller den kun annet
hvert år siden han ikke har
druer nok til alle vinene han
ønsker å lage. Det andre året
lager han en annen vin med
samme råmaterialet. Slik
blir det når ideene bobler ut
og man nekter å kjøpe inn
druer. Luis og Pedro utgjør
to av fem produsenter i en
samarbeidsgruppe de kaller
Independent Wine Growers
Association.

Etter Pedros presentasjon
var første vinen til Luis en
hvitvin, hans beste sådan,
Formal 2010. Det er en eks-
klusiv vin hvor han har pro-
dusert kun 5200 flasker vin
fra 8000 stokker med drue-
sorten bical, som ble plantet
i 1980. Formal er fantastisk
strukturert til hvitvin å
være. Den har syre, tetthet
og faktisk en dose garve-
stoffer. Duften er mineralsk
og sval. Vi er milevis unna
de alkoholsviende beistene
mange i dag forbinder med
all kostbar vin. Formal er
lagret 9 måneder på 650
liter store franske eikefat,
for ekstra kompleksitet i
duft og struktur i smak.
Man kjenner en tydelig,
men integrert eiketone i
duft og smak. Dette er med
andre ord en hvitvin for lag-
ring, og Luis sier uten å
nøle at denne kan drikkes i
dag, men vil være på topp i
2018-2020. Formal 2010
minner om Chablis Grand
Cru i stilen, og kan lett
måle seg med de fleste av
dem. En utsalgspris på 216
kroner gjør vel dette da til
et svært godt kjøp?

(Bestillingsutvalget,
4786701)
Formal har en artig bak-

grunn. I gamle dager var
det kun et mindre, definert
område i Bairrada som ga
tilstrekkelig strukturerte
hvitviner til at de kunne
overleve sjøreisen til
Brasil. Dette området har
mye tyngre jordsmonn enn
vi forventer til hvitvins-
fremstilling, nemlig kalk-
holdig leire. Området er
avmerket i et kart som til-
hører Bairrada vinmuseum.
Luis bestemte seg for å
følge kartet og magefø-
lelsen, og kjøpte vinmarken
Formal. 
Tiden har vist at han

fikk rett. Som nevnt flere
ganger før kan man bare
ikke annet enn å beundre
denne mannens teft, visjo-
ner og evne til å ligge
foran. Etterspørselen etter
rosévin og hvitvin har vir-
kelig tatt av de siste årene
samtidig som de fleste ver-
dens øvrige vinprodusenter
har tatt drastiske skritt for å
levere til den store rødvins-
bølgen som allerede er i
ferd med å ebbe ut.
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Rød hvitvin
Den informerte leser vet at
man kan fremstille hvitvin
av røde druer siden rødfar-
gen oftest kun sitter i skal-
let. Nå har Luis Pato prestert
det tilsynelatende umulige –
å fremstille rødvin av hvite
druer. Ved å utnytte EU-
reglene som krever minst 85
% av én druesort for frem-
stille endruevin eller typebe-
stemme vin, har den kreati-
ve sjelen Luis funnet et
smutthull.
Han blander fem prosent

skall fra den røde bagadruen
i en most av den hvite fer-
nao pires-druen. På den
måten får hvitvinen vinen
Fernao Pires 2011 rød farge,
og byr på en forvirrende
miks av egenskapene fra
begge vintypene. Den har
umiskjennelige hvitvinsar-
omaer som epler og tydelig
mineralpreg paret med en
dose kirsebæraromaer.
Smaken har også innslag av
begge, med hvitvinens syre-

drevne frisk- og svalhet og
en dose av rødvinens rik-
dom og fasthet. Vinen ble
servert kjølig, noe som fikk
enkelte av klubbmedlem-
mene til å spørre om dette
var riktig. Luis svarte at
Fernao Pires 2011 skal
betraktes som en hvitvin, og
de passer selvfølgelig per-
fekt for sommeren, til fisk
og hvitt kjøtt. Undertegnede
likte den svært godt, og
synes det er synd at den
foreløpig ikke har blitt tatt
inn. Luis kunne opplyse at
mesteparten av produksjo-
nen på 4000 flasker allerede
hadde gått, men jeg håper
likevel at importøren leser
dette og gjør et forsøk.
Det er flere artige sider

ved denne vinen. Druesorten
fernao pires er tvekjønnet.
Den går vanligvis under
navnet maria gomez i Luis�
hjemmetrakter, men Luis tyr
til druesortens andre og mer
utbredte navn fordi famili-
ens nyeste tilskudd heter

nettopp Fernao. Lille Fernao
er sønnen til Filipa Pato som
har gått i sin fars fotspor og
allerede rukket å bli en aner-
kjent vinprodusent. Pato
betyr for øvrig and, og de tre
avbildede endene på flasken
symboliserer Patos tre døtre. 

Historiske storheter
Den umåtelig stolte bestefar
hoppet deretter uanstrengt
over i det selvironiske spo-
ret, og sa at nå var det tid
for å prøve hans hjertebarn,
modne rødviner fremstilt av
druesorten baga. 
Under forrige klubbmøte

prøvde vi hans klassiske
rødvin Vinhas Velhas 2008
(Bestillingsutvalget,
4678601, kr. 207,50), og det
er en ren, fokusert og meget
fast og spenstig rødvin,
svært godt egnet for lagring.
Nå hadde Luis med seg
2001-årgangen. Luis har i
mange år sagt at dette er en
av hans beste årganger i
klassisk, ekstremt lagrings-

dyktig stil. Undertegnede
har smakt denne vinen årlig
siden 2004, og det er først
nå eikepreget har dykket til-
strekkelig langt nok ned i en
kompleks og stadig mer
intenst skogsbærduftende
helhet som gjør den attraktiv
å drikke. Vinhas Velhas
Tinto 2001 begynner rett og
slett å bli en herlig sursøt
vin med stor personlighet.
Baga fra Bairrada har

enda mer livskraft å by på.
Luis hadde også med seg
1990-årgangen av Vinhas
Velhas. Det er en fullmoden
rødvin i enda strengere og
tørrere stil enn 2001, faktisk
betegnet som gammeldags
av Luis. Den er helstøpt og
fascinerende i duften og
uhyre tett, frisk, rik og lang i
smaken. Slike viner er det få
forunt å smake, og den ville
garantert være fantastisk
sammen med norsk vilt eller
lam og saus som ikke er for
søt.
Luis viser med denne

vinen at Baga fra Bairrada
kan være på høyde med det
beste av lignende gamle
viner fra Bordeaux, Nord-
Rhone, Barolo, Toscana,
Madiran og Cahors. Han
antyder ganske åpent at han
i dag lager vinene på en
måte som gjør dem annerle-
des og mer drikkbare i ung
alder. Men fremdeles er
dette viner som skal ledsage
mat, og de egner seg ikke
for TV-titting, fleiper han. 
Hvis man lurer på hvor-

dan man skal få tak i slike
eldgamle viner, må man
gjøre som Luis. Han har
kjøpt mange av sine egne
viner på auksjoner for å ha
til prøvesmakinger som
denne!

Sursøt finale
Navnet Pan har ingenting
med den fløytespillende
guden fra gresk mytologi å
gjøre, men rødvinen fra vin-
marken Panasqueira er god
nok til å bli panegyrisk av.

Fra de 7100 vinstokkene i
denne lille vinmarken frem-
stiller Luis hele fire viner
fra bagadruer som blir pluk-
ket i to omganger, med en
måneds mellomrom. 
Pan 2005

(Bestillingsutvalget,
4786601) er hovedproduk-
tet. Vinstokkene var «kun»
25 år gamle i 2005. De har
ideelt terroir, og den over-
nevnte kreative og fornufti-
ge måte å redusere utbyttet
på gir tilstrekkelig konsen-
trert most til å lagre Pan i en
mannsalder. Den blir lagret i
650 liters fat, hovedsakelig
brukte. Luis røpte enda et
jungeltriks for oss her. Han
«topper» bagamosten med
en liten mengde drueskall
fra grønne druer for å løfte
aromaene, slik man gjør
enkelte andre toppområder
for rødvin, som for eksem-
pel Cote Rotie.
Pan 2005 har allerede en

åpen og ekspressiv aroma av
røde og mørke bær, jords-

monn, peppermynte og dis-
kret eikekrydder. Den er fyl-
dig og mektig i smaken, og
har mer sødme enn 1990
Velhas, men viril syre og
flotte garvestoffer henter
den fint inn igjen. Vinen
drikker derfor svært fint i
dag til raust smaksatte kjøt-
tretter og enkelte typer ost,
men har alle de nødvendige
kvaliteter for et langt liv i
kjelleren også. 
Alkohol er uten tvil kost-

bar i Norge. Det er noe alle
vet, men er alle klar over
hvor rimelige mange topp-
kvalitetsviner kan være her?
En flaske Pan 2005 koster
ikke mer enn 332 kroner.
Det er et utrolig godt kjøp
med tanke på at vin blir ikke
bedre enn dette, bare anner-
ledes. Hvis andre toppviner
koster mer ligger årsakene i
uhensiktsmessigheter i pro-
duksjonen, etterspørselshys-
teri, tvilsomme prisstrategier
eller rett og slett grådighet.
Den siste vinen Luis Pato

presenterte for oss var AM
Rosado 2010, en alkohol-
svak dessertvin fremstilt av
bagadruer fra vinmarken
Pan. Den blir fremstilt med
hjelp av flytende nitrogen
som stopper gjæringen mens
det ennå er masse sukker i
mosten. Denne fryseteknik-
ken gjør det mulig å skille
ut vann, hvilket selvfølgelig
øker konsentrasjonen i
vinen. 
AM er for øvrig fremstilt

til ære for Luis Patos første
barnebarn. Relativt lang
skallkontakt gir den en mørk
farge til rosévin å være, og
den strutter av jordbær- og
bringebæraroma. AM 2010
er kjølig i stilen, og den
rause sødmen innhentes fort
av balanserende høy syre og
et fint lite bitt fra garvestof-
fer. En perfekt vin for som-
merens bær og iskremdesser-
ter. (Halvflaske, Bestillings -
utvalget, 5316602, kr. 158)

Tekst og foto: 
Tom Daniel Nicolaysen

FONDIS
Kjøling laget for vinkjellere

www.vinoteca.no
Ken Engebretsen
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Historien
Alsace fikk først i 1962
AOC-status som et av de
siste store, franske vinområ-
dene . Den kanskje viktigste
årsaken til dette er at områ-
det i store deler av 1900-tal-
let hadde vært tysk.
Snarlig etter at man fikk

AOC begynte man å snakke
om Grand Cru. Man ville jo
ikke være dårligere enn sine
kolleger i de gode vindis-
triktene i resten av landet.
Det var vinbøndene, ikke

negociantene, eller vinhand-
lerne, som ivret for å få en
offisiell klassifikasjon av de
beste vinmarkene. Arbeidet
begynte på 1960-tallet og
materaliserte seg i form av
et lovdekret i 1975 med et
konkret forslag til kun 1
navngitt vinmark, Schloss -
berg, som skulle få Grand
Cru- status. Deretter kom et
forslag fra vinbøndene på
hele 94 nye grand cru mar-
ker. Dette ble drastisk redu-
sert til kun 25, mye takket
være arbeidet til Jean Hugel
som satt som formann i
Comité de Delimitationes
des Grands Cru., en
ekspert komite som skulle
komme med forslag til
utforming av den nye loven.

Disse 25 fikk sin nyvunne
status i 1983.
Hovedinnvendingen mot

de største vinmarkene slike
som Schlossberg, Vorbourg
og Mambourg var at de er
for store og har så varie-
rende jordsmonn innen vin-
marken at stilen og kvalite-
ten på vinene ikke blir
homogen.
Hugel ble så frustrert

over resultatet av klassifis-
seringen at firmaets viner
hverken aksepterer eller
benytter Grand Cru for sine
viner. Det samme gjelder
noen andre velrenommerte
produsenter, slike som
Trimbach og Leon Beyer
som har valgt å stå utenfor.
Uansett protester, loven ble
vedtatt og vinene kom på
markedet.
I 1992 ble ytterlig 25

vinmarker gitt Grand Cru-
status og siste utvidelse med
kun én vinmark, Kaeffer -
kopf i Ammerschwihr, kom
i 2007 slik at det i dag er i
alt 51 Grand Cru-marker i
Alsace.
Det totale arealet for

Grand Cru-vinmarker er
1600 ha, noe som utgjør 8%
av det totale vinmarksarea-
let i regionen. Til sammen-

likning er den tilsvarende
andelen i Burgund 2%.
Dette indikerer vel at den
godeste Jean Hugel hadde
noe å fare med i sin protest.

Vinmarkene
De fleste av Grand Cru-
markene ligger i det vi kan
kalle indrefileten i Alsace,
nemlig området fra Dam -
bach-la-Ville i nord til
Pfaff en heim i sør og
befinner seg et stykke oppe
i åssiden på 250-350 m.o.h.
De har gjerne en ekspone-
ring mot sørøst eller sør for
å sikre maksimalt antall sol-
timer.
Størrelsen på de enkelte

vinmarkene varierer, som
det fremgår av oversikten,
voldsomt – fra Schlossberg
på over 80 ha til lille Kanz -
lerberg på vel 3 ha. Alle
disse vinmarkene har mer
enn én eier.
Jordsmonnet varierer

sterkt selv innenfor den
enkelte vinmark. Dette er
vulkansk land med mange
forkastninger som gir store
variasjoner på små avstan-
der. Det er også på denne
bakgrunn at det er sterk
motstand mot klassifise-
ringen.

De vinmarkene som er
skrevet med fete typer er,
etter manges mening, de
som lager de beste vinene.
Men slik eierstrukturen er i
dag produsentnavnet like
viktig som navnet på vin-
marken. Årstallet i parentes
sier i når vinmarken opp-
nådde Grand Cru-status.

Druene
Loven slår fast at det er kun
er éndrueviner som kan gis
status som Grand cru.
Kun 4 druetyper er tillatt:

Gewurztraminer, Muscat,
Pinot Gris og Riesling. Av
disse er Gewurztraminer og
Riesling de klart viktigste.
Men Frankrike hadde ikke
vært Frankrike hvis det ikke
fantes unntak.
Det første unntaket kom i

2001 og gjelder vinmarken
Zotzenberg i Mittelberg -
heim. Her hadde man
gjennom mange år oppar-
beidet seg et ry for a dyrke
de beste Sylvanerdruene i
Alsace. Som en anerkjen-
nelse for dette ble det fra
2001 tillatt å lage Grand cru
vin av Sylvaner. Unntaket
gjelder kun Zotzenberg.
Det andre unntaket gjel-

der Kaefferkopf i Ammer -

ALSACE GRAND CRU
Grand Cru-vinene fra Alsace lever et litt bortgjemt liv bak sine eldre og mer kjente navnebrødre fra
Bordeaux og Burgund. Disse områdene fikk sin klassifikasjon i annen halvdel av 1800-tallet mens
Alsace måtte vente ennå 100 år før en slik status ble en realitet.

VINMARK KOMMUNE DEPARTEMENT AREAL HA

Altenberg de Bergbieten (1983) Bergbieten Bas-Rhin 29,07
Altenberg de Bergheim (1983) Bergheim Haut-Rhin 35,06
Altenberg de Wolxheim (1992) Wolxheim Bas-Rhin 31,2
Brand (1983) Turckheim Haut-Rhin 57,95
Brudertal (1992) Molsheim Bas-Rhin 18,4
Eichberg (1983) Eguisheim Haut-Rhin 57,62
Engelberg (1992) Dahlenheim Bas-Rhin 14,8

Scharrachbergheim
Florimont (1992) Ingersheim Haut-Rhin 21,0

Katzenthal
Frankstein (1992) Dambach-la-Ville Bas-Rhin 56,2
Froehn (1992) Zellenberg Haut-Rhin 14,6
Furstentum (1992) Kientzheim Haut-Rhin 30,5

Sigolsheim
Geisberg (1983) Ribeauvillé Haut-Rhin 8,53
Gloeckelsberg (1983) Rodern Haut-Rhin 23,4

St-Hippolyte
Goldert (1983) Gueberschwihr Haut-Rhin 45,35
Hatschbourg (1983) Hattstatt Haut-Rhin 47,36

Voegtlingshofen
Hengs t(1983) Winzenheim Haut-Rhin 53,02
Kaefferkopf (2007) Ammerschwihr Haut-Rhin 71,65
Kanzlerberg (1983) Bergheim Haut-Rhin 3,23
Kastelberg (1983) Andlau Bas-Rhin 5,82
Kessler (1983) Guebwiller Haut-Rhin 28,53
Kirchberg de Barr (1983) Barr Bas-Rhin 40,63
Kirchberg de Ribeauvillé (1983) Ribeauvillé Haut-Rhin 11,4
Kitterlé (1983) Guebwiller Haut-Rhin 25,79
Mambourg (1992) Sigolsheim Haut-Rhin 61,85
Mandelberg (1992) Mittelwihr Haut-Rhin 22,0

Beblenheim
Marckrain (1992) Bennwihr Haut-Rhin 53,35

Sigolsheim
Moenchberg (1983) Andlau Bas-Rhin 11,83

Eichhoffen
Muenchberg (1992) Nothalten Bas-Rhin 17,7
Ollwiller (1983) Wuenheim Haut-Rhin 35,86
Osterberg (1992) Ribeauvillé Haut-Rhin 24,6
Pfersigberg (1992) Eguisheim Haut-Rhin 74,55

Wettolsheim
Pfingstberg (1992) Orschwihr Haut-Rhin 28,15
Praelatenberg (1992) Kintzheim Bas-Rhin 18,7
Rangen (1983) Thann Haut-Rhin 18,81

Vieux-Thann
Rosacker (1983) Hunawihr Haut-Rhin 26,18
Saering (1983) Guebwiller Haut-Rhin 26,75
Schlossberg( 1975) Kientzheim Haut-Rhin 80,28
Schoenenburg (1992) Riquewihr Haut-Rhin 53,4

Zellenberg
Sommerberg (1983) Niedermorschwihr Haut-Rhin 28,36

Katzenthal
Sonnenglanz (1983) Beblenheim Haut-Rhin 32,8
Spiege l(1983) Bergholz Haut-Rhin 18,26

Guebwiller
Sporen (1992) Riquewihr Haut-Rhin 23,7
Steinert (1992) Pfaffenheim Haut-Rhin 38,9

Westhalten
Steingrubler (1992) Wettolsheim Haut-Rhin 22,95
Steinklotz (1992) Marlenheim Bas-Rhin 40,6
Vorbourg (1992) Rouffach Haut-Rhin 72,55

Westhalten
Wiebelsberg (1983) Andlau Haut-Rhin 12,52
Wineck-Schlossberg (1992) Katzenthal Haut-Rhin 27,4

Ammerschwihr
Winzenberg (1992) Blienschwiller Bas-Rhin 19,2
Zinnkoepflé (1992) Soultzmatt Haut-Rhin 68,4

Westhalten
Zotzenberg (1992) Mittelbergheim Haut-Rhin 36,45
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På Gamle Logen var det
den 22.mai en Riesling -
messe i regi av DN’s
Vinklubb og Record
Vinimport, i samarbeid med
NonDos og Moestue Grape
Selections. Siden jeg også
er medlem av DN’s
Vinklubb tok jeg strake
veien over Sollihøgda etter
eksamen i Hønefoss og par-
kerte i Oslo i strålende sol-
skinn. Jeg skulle heldigvis
ikke angre at jeg skulle
benytte 4 timer av ettermid-
dagen innendørs i det fine
været. En smaking på
Gamle Logen har en evne
til å få en til å føle seg som
en grevinne som holder ape-
ritif, med tykke, draperte
gardiner, stukkatur i taket
og nypussede lysekroner, og
selvfølgelig en endeløs
rekke med polerte vinglass
som bare ventet på å bli fylt
med deilig vin. Og, hvis
man er tidlig ute, også et
balansert antall gjester som
allerede vandrer lykkelig fra
bord til bord, uten trengsel
foran produsentene.
Som førstereispike til

Logen ble jeg heldigvis
også tatt imot hos første
vinprodusent som en grev-
inne. Mitt første famlende
stopp på runden var nemlig
Künstler, andregenerasjons
produsent i Rheingau, som
på spørsmål fra meg ivrig
kunne fortelle hvorfor tys-
kerne plutselig ville ha så
søt vin etter 50-tallet, og
hvor fjernt dette var fra de
syrefriske vinene han pre-

senterte for meg nå. Gunter
Künstler ga meg en krono-
logisk smaking fra marken
Hölle, med en helning på 15
grader ned mot elven Main,
som består av mye rik leire
og derfor avler saft med
mineralpreg og stålsyre.
Som vinentusiast er jeg noe
overbegeistret for syre, og
sier med subjektivt tilsnitt at
alle vinene hans falt i smak.

At den 20 år gamle vinen
Spätlese Charta 1992, som
duftet nydelig av petroleum
og syltet sitron, fortsatt var
syrefrisk, sier noe om
potensialet til disse vinene.
Men Künstler tapper også
mer elegante viner, som
f.eks fra Kirchenstück-mar-
ken, bestående av løss og
humus, og jeg fant aromaer
fra honning til våt betong i

flere av flaskene hans.
Sammen med friskheten er
de antakeligvis supre til alt
med smørsaus til!
Jeg liker veldig godt å

lukte på vin, det er minst
like interessant som sma-
ken. Hexamer var en av pro-
dusentene hvis viner jeg
luktet lenge på. Den mest
interessante var
Weissburgunder «S» 2009
(#52029), her lette jeg meg
frem til bl.a brunost i aro-
mabildet, og jeg tenkte
umiddelbart på kamskjell
med ertepuré til. Alt i alt
presenterte Harald Hexamer
fra Nahe ganske syrefriske
viner, til og med en så søt
vin som trockenbeerensaus-
lese (#N/A) var ganske hef-
tig. Meddersheimer-marken
fremviser viner som står
godt på egenhånd, med et
fabelaktig aromabilde av
pære, hvite blomster, sitrus
og noe karamell, og «No 1»
(#97581) hadde også en fyl-
dig munnfølelse som burde
gå godt til strukturert fiske-
kjøtt som breiflabb, tunfisk
og hval. 
Daniel Wagner fra

Rheinhessen viste frem et
parti viner med veldig høy
kompleksitet, her var det alt
fra vibrerende syre og vul-
kansk «salt», til sylta sitron
og deilig petroleum.
Nedsiden med disse fris-
tende vinene er at for alle
de gode må man ut med
minst 200 kr. Silvaneren
(#91885) ligger akkurat i
grenseland, men er en gane-

På jakt etter
Riesling til mat

schwihr, den 51. og siste
vinmarken som ble opphøyd
til Grand Cru i 2007. Her
har det i mange år vært tra-
disjon for å lage en blan-
dingsvin basert på flere dru-
etyper and Cru fra DRU-
ENE.
Loven slår fast at det er

kun er éndrueviner som kan
gis status som Grand cru.
Kun 4 druetyper er tillatt:

Gewurztraminer, Muscat,
Pinot Gris og Riesling. Av
disse er Gewurztraminer og
Riesling de klart viktigste.
Men Frankrike hadde ikke
vært Frankrike hvis det ikke
fantes unntak.
Det første unntaket kom i

2001 og gjelder vinmarken
Zotzenberg i Mittelberg -
heim. Her hadde man gjen -
nom mange år opparbeidet
seg et ry for a dyrke de
beste Sylvanerdruene i
Alsace. Som en anerkjen-
nelse for dette ble det fra
2001 tillatt å lage Grand cru
vin av Sylvaner. Unntaket
gjelder kun Zotzenberg.
Det andre unntaket gjel-

der Kaefferkopf i Ammer -
schwihr, den 51. og siste
vinmarken som ble opphøyd
til Grand Cru i 2007. Her
har det i mange år vært tra-
disjon for å lage en blan-

dingsvin basert på flere dru-
etyper (Gewurztraminer,
Riesling og Pinot Gris).
Derfor fikk ikke Kaeffer -
kopf Grand Cru status i de
foregående klassifisering-
ene. Etter mye lobbying, og
til og med en rettsak, fikk
eierne av denne vinmarken
endelig gjennomslag for
sine krav om en Grand Cru
blandingsvin i 2007.
(Jeg vet at Marcel Deiss

også lager grand cru basert
på en druemiks. Hvorvidt
dette nå er innenfor rammen
av vinlovet er for meg
ukjent).

Produsentene
Vi finner også i Alsace, i
likhet med flere andre fran-
ske vinområder, et tredelt
hierarki blant produsen-
tene.:
Vinbøndene(vignerons-

recoltants) som lager og sel-
ger vin av egne druer. De
står for ca. 24% av salget.
Det blir stadig flere vinbøn-
der som ønsker å ta seg av
vinifikasjon og salg selv i
stedet for å selge vin eller
druer til vinhandlerne
Vinhandlerne (negociants

og proprietaire-necociants)
som lager vin av egne og
innkjøpte druer. Omlag

37% av salget går gjennom
disse. Noen av de beste og
mest kjente er Trimbach i
Ribeauvillé, Hugel i
Riquewihr, Leon Beyer i
Eguisheim og René Murei
Rouffach
Kooperativene. Disse er

ansvarlig for ca. 39% av
omsetningen. Kooperativene
står sterkt i Alsace og det
første vinkooperativet i
Frankrike ble etablert i
Ribeauvillé i 1895. I dag er
det 18 av dem med mer enn
3.000 medlemmer. Noen av
de beste kooperativene
finner vi i Eguisheim(selges
under Wolfberger-etiketten),
Ribeauvillé og Turckheim.

Vinene
Alsace har tradisjon for å
lage tørre viner. I den
seneste tiden har det imid-
lertid vært en tendens mot å
lage viner med noe mer
restsukker enn 2 g/l (som er
normen for tørre viner).
Dette gjelder også for
Grand Cru-vinene, særlig
vinene av Gewurztraminer
og Pinot Gris, men vi finner
også Rieslingviner med et
restsukkerinnhold opp mot
10 g/l. Et høyt syreinnhold
gjør at munnfølelsen likevel
blir ganske tørr. I tillegg til

de tørre vinene lages det
også søte viner , Vendange
Tardive og Selection des
Grains Nobles, av druene
fra grand cru markene
Et problem med Alsace -

vinene er at man tradisjo-
nelt, i likehet med sine
tyske naboer, har tatt ut et
høyt utbytte i vinmarkene.
Det har slett ikke vært
uvanlig med en avkastning
på over 100 hl/ha.
Heldigvis er dette

begrenset til 60hl/ha for
Grand Cru. Hvis vi igjen
sammenlikner med Burgund
er utbyttet dobbelt så høyt.
Ideen med Grand Cru er

at vinene skal gjenspeile «le
terroir», altså skal vi finne
en tydelig mineralsk karak-
ter i vinene. Dette er des-
verre ikke alltid tilfelle, noe
som ikke er så rart hvis man
ser på innvendingene som
er nevnt ovenfor.
Likevel, er man kritisk i

sitt valg av disse toppvinene
fra Alsace kan man få store
vinopplevelser til en brøk-
del av prisen man må betale
for en Grand Cru fra
Burgund.

Hugo Broen



Selv om Alsace kun er 100
km langt eller rettere sagt
140 km langt dersom man
velger å følge vin veiene
som snirkler seg innom og
rundt de mange små byene
og vinmarkene er området
fylt av gammel historie,

lange tradisjoner, gamle
kloster og borger hvorav
noen fortsatt er i bruk enten
for publikum eller er privat-
eid og fungerer som bolig
og vingård.
Området ligger godt

beskyttet mellom Vosgeser
fjellene og Schwarzwald
skogen, eller den svarte sko-
gen, dette skaper grobunn
får et tørt klima med lite
nedbør og med en lang og
som oftest varm høst, per-
fekt for vinproduksjon.
Vinmarkene ligger som

regel i skråningene , en del
så bratte at de er anlagt i
terrasser, vinmarkene ligger
fra 200 -400 meter over
havet.
Jordsmonnet er den rene

mosaikk, vi finner, granitt,
kalk, leire, sandsten og ski-
fer i en salig blanding, det
er en av grunnene til at så
mange ulike druesorter tri-
ves her og som på hver sin
måte kan utvikle seg til som
oftest høyklassig vin.
I og med at klimaet er

noenlunde stabilt og at det
er den tørreste, om ikke den
varmeste regionen i
Frankrike (450-500 mm
nedbør/år) jobbes det også
mer og mer økologisk og
biodynamisk i vinmarken,
det som noen få begynte
med på 80-90 tallet er nå så
godt som helt vanlig.
Cirka 15000 hektar er

beplantet med vinmark, og
av det finnes 51 ulike par-
seller som er klassifisert
som Grand Cru, i tillegg har
de en størrelse på alt fra ca
3hektar til noe over 80 hek-
tar, når man så vet at de står

for ca 4% av total produk-
sjon da man kan spørre seg
om det lar seg gjøre å ha en
parsell som er på ca 80 hek-
tar og samtidig være klassi-
fisert som Grand Cru.

Schlossberg Grand Cru
Schlossberg er navnet på
Grand Cru�en som er på
over 80 hektar, den ligger
mellom byene Kaysersheim
og Kientzheim, her er det
Riesling som er i høysete
selv om både Gewürs -
traminer, Pinot gris og
Muscat fremviser flotte
viner.
Jeg spurte to av de gje-

veste produsentene og som
har flotte vinranker plassert
i Schlossberg, det var
Catherine Faller for
Domaine Weinbach og
Maurice Bartelmé for
Albert Mann.
Maurice Bartelmé er en

sindig mann og som er den
av brødrene som jobber i
vinmarken, han fortalte oss
at jordsmonnet i Grand Cru
Schlossberg kommer fra
granittholdig grunn som er
utrolig mager på toppen og
sandholdig topplag fordelt
nedover, dette sammen med
en enorm mineralitet av
Kalium, Jern, Magnesium,
Kalsium m.fl bringer alltid
frem en finesse og en ele-
ganse, det er alltid viner
som er tilbakeholdne i ung
alder, parsellen på 80 hektar
ligger som et belte brettet ut
mellom 230 og 350 meter
over havet.
Så for begge de to,

Catherine Faller som har
vinmarker kun i

Schlossberg og Maurice
Bartelmé mener de at med
det innfløkte og fint spredde
jordsmonnet som Grand
Cru Schlossberg har fortje-
ner den klassifisering som
den har, det er også den alle
første vinmarken eller par-
sellen til å tildeles Grand
Cru status i Alsace.
Alsace er i mine øyne en

region og et vin område
man aldri blir lei,med et
mangfold av ulike druer,
produksjonsmetoder, med
evne til å lagres, høy kva-
litets sikring i produksjonen
og fremfor alt i arbeidet
som legges ned i vinmarken
lager det grobunn for å
komme tilbake og lære mer
og mer for hver gang.

Vel smakt.
Marianne Johnsen 
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fest som jeg ville kjøpt uan-
sett. Her får man nemlig en
vibrerende vin som antake-
ligvis kan gi fettet i dampet
laks en match. Sashimi med
litt syltet ingefær og soya-
saus bør den også takle.
GG-vinene hans (både ’08
og ’05) kan man heldigvis
drikke sakte til kontempla-
sjon, eventuelt mens man
venter på at noen av de
andre flaskene i kjelleren
skal modne. 
Koehler-Ruprecht fra

Pfalz ble også en av favorit-
tene mine, da det viste seg
at den medisinale duften
som ble hengende ved
gjennom alle vinene, lot seg
overgå av både petroleum,
flint, og blomster. Alle vine-
ne er svært fyldige, og han
lagrer vinene sine på gamle
tønner fra 1892. Auslese
Trocken «R» 2005 (#51745)
er et godt eksempel på aro-
maspekteret. De tørreste
vinene til denne vinmake-
ren, som heter Bernd
Philippi, hadde aroma av
både smør og saltvann, mye
på grunn av limestone-
jordsmonnet. Den friske
musserende Brut 2002
(#48366) formelig luktet
hav! Det er ikke vanskelig å
forestille seg hva disse vine-
ne passer til av mat, med så
klare aromaprofiler. Prøv
f.eks rista mandler over
maten til Spätlese Trocken
2009. Favoritten ble nok
allikevel Gewürztraminer’en
(#44703) som med bare 10g
sukker pr.liter og nydelig
duft og smak av noe roser,
våt stein og sødmefull sitrus
er en skikkelig kos-og mat-
vin.
Noe av problemet på

sånne smakinger er at vine-
ne ikke holder riktig tempe-
ratur, de står enten fremme i
sommervarmen eller de lig-
ger i isvann, noe som kne-
bler både duft og smak.
Kesseler sine viner hadde
gjennomgående et hint av
mandarinjuice, men Lorcher
Kapellenberg til 166 kr

(#97535), var overraskende
nok en liten smaksbombe
som minnet meg om Roero
Arneis druen med både
honning og sitrus. Denne
kan du trygt bruke til inge-
færgravet laks.
Jeg stoppet ikke hos

Weingut Juliusspital, og jeg
smakte meg ikke gjennom
Markus Molitor fordi kom-
munikasjonen var så van-
skelig. Wittmann har jeg all-
tid likt og føler jeg kjenner
så jeg stoppet ikke der, men
angret litt etterpå at jeg ikke
smakte på GG'ene hans...
Men 12 produsenter på 3,5
time er faktisk for mange
hvis man vil smake på alt.

Siden jeg skulle kjøre bil
helt tilbake til Kongsberg,
spyttet jeg konsekvent hele
tiden, om enn med gråten i
halsen innimellom. Allikvel
- vinene jeg spyttet ut med
glede skal jeg ikke offent-
liggjøre her, men begge
hadde noe rå kjøttpølse over
seg (som jo er interessant
nok) men som ble etterfulgt
av en «gummibåt»-smak
som jeg ikke taklet. Men
kan hende er det noe man
må venne seg til etterhvert.
Jeg var jo bare en førstereis-
pike på Logen.
(Hans Lang pratet jeg

lenge med, vinene hans
hadde ikke så mye duft syns

jeg, og var derfor ikke helt
favoritt, men smaken var
desto bedre. En av vinene
som var drikkbar nå og
svært interessant var
Hattenheimer
Wisselbrunnen Ri Erstes
Gewächs 2009 og 2007.
Han kommer forresten med
en øko-vin nå i juli, med
noe medisinalt i midtpartiet,
som jeg skal gi en sjanse til,
senere.)

Silje L Meskestad, 
Medlem av

Vinklubben Sølvkaggen
& DN’s Vinklubb

Alsace i hjerte og sinn

Får man mer kontakt
med innbyggerne i
Alsace finner man at
de ofte og med et smil
om munnen snakker
om viner som er enten
protestantiske eller
katolske, det vil si,
viner som er stålrett,
tørre og slanke vil gå
under protestantiske
viner og viner som er
rikere, noe fyldigere vil
gå under katolske
viner, men som sagt
det er med et smil om
munnen, og de frem-
hever ikke sine vinene
under hverken den
ene eller den andre.
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