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Presidenten har ordet

Forrige gang jeg satte meg ned for å skri-
ve leder til Bulletin hadde jeg knapt
begynt å se konturene av en sommer.

Det var kaldt og surt ute og shortsen var enda
ikke plukket frem. Nå mens jeg sitter her, er
det de siste dagene i august og sommeren har
vært her og gått igjen. Jeg håper dere alle har
hatt det like fint som meg med opplevelser i
inn- og ut-land, og igjen er klar for en begiven-
hetsrik høst i den gode smaks tegn

Vi går nå inn i en tid som er meget spen-
nende ser man lokalt og globalt på det;
med lang eller kort horisont. Lokalt og

med kort horisont vet vi, når dette leses, hvor-
dan det har gått i vårt lille lokale stortingsvalg.
Valgkampen "raser" bokstavelig talt og alle
snakker om hvor dumme og dårlige de andre
er, og hvor feiende flott og fint det skal bli om
VI bare får regjere. Vi får vel det vi fortjener til
slutt! Noen små "merkeligheter" har jo dukket
opp i denne valgkampen også, noen sågar rela-
tert til vin (og sprit). Kristelig Folkeparti har
signalisert at de vil følge svenskene og vil senke
alkoholavgiften for å stoppe handelslekkasjen
og ukontrollert grensehandel. Vel og bra, men
la oss nå håpe at man ikke bare senker avgiften
på sprit, men faktisk gjør noe tilsvarende med
vin. Dette kunne kanskje samtidig være med å
vri forbruket over til mindre skadelige varer.
Så får vi jo se om de virkelig sa det eller ikke.
Nesten samtidig går Arbeiderpartiet ut og sig-
naliserer at de vil øke antall Vinmonopol i
Norge. På den måten skal man kunne lette til-
gjengelighet til varene for folk flest, og samti-
dig kunne opprettholde Vinmonopolet ved å
holde vin borte fra butikkene. Dette kan jo
nesten lyde som musikk i våre ører; lettere til-
gang til kvalitetsvin i det ganske land. Etter 12.
september får vi svar på om disse utspillene er
reelle eller det sedvanlige valgflesket.

Stikker vi hodet lenger opp og skuer leng-
er ut, kan man ane konturene av en ny
vinverden som dukker opp. En vinver-

den der vin blir mer og mer som søte drikker
og øl. Det er en verden der store selskaper
kontrollerer hva du og jeg drikker. Allerede i

dag kontrolleres mesteparten av verdens vin-
handel av et lite antall multinasjonale selska-
per. En fortsettende rundgang med oppkjøp,
konsolideringer og andre grep finner sted.
Innen vin er det mer og mer snakk om bran-
ding, product placement, positioning, marke-
ting statements og lignende. Da er det til slutt
vi - forbrukerne - som kan fortelle selskapene
hva vi liker ved hva vi kjøper. Om det er fra en
liten bonde eller et stort multinasjonalt selskap
er vel ikke opp til meg å bestemme, men vi må
være sikre på at det vi kjøper er av topp kvalitet
og er et ærlig produkt. Vi må ikke godta at alt
blir likt. Vi må ikke godta forflatning. Kanskje
det er på tide å kjøpe vin fra en annen drue, et
annet distrikt, et annet land og kanskje ikke
bare de som fikk terningkast seks og kostet
79,90?

Om vi dukker langt ned og veldig nært
igjen har NVkF mye spennende å
tilby denne høsten. Innen dette leses

har vi allerede vært med på å arrangere 2 sma-
kinger med henholdsvis 4 store produsenter
fra Portugal og en stor smaking med flotte
viner fra Rhône. Begge disse smakingene bely-
ser områder som er elsket av nordmenn og
skulle passe godt inn i den årstiden vi går inn i
med vilt og sjømat. Videre vil vi forsøke å være
tilstede ved Norwegian Wine Xpo i Oslo i slut-
ten av september. I oktober samarbeider vi om
en vinmesse og en winemakers dinner. Vi job-
ber stadig videre med programmet for høsten
og jeg regner med at vi kan komme til å tilby 1
til 2 smakinger til, samt kanskje en vinmesse
til.

Til slutt vil jeg ønske dere en flott høst 
og at dere går til deres vin med deres
gleder, men slukker deres sorger 

med vann.

Jan Fredrik Tveten
President
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Det Ungarske konsulatet i Norge har ved to anledninger
gitt landets hurtig voksende vinindustri anledningen til å
komme til Norge for å presenter seg og sine viner. Dette
ble møter med gamle og nye vindistrikt der tradisjonister
står i klar kontrast til en nye og unge produsenter som
ønsker å forandre på druesammensetning, produksjons-
metoder og først og fremst presentere seg for et interna-
sjonalt marked.

Under følger noen korte inntrykk fra disse presenta-
sjonene. 

EGER – gammelt vindistrikt nord i Ungarn med
hovedfokus på røde viner hvor Kekfrankos er hoveddruen
og Zweigelt, Cabernet Sauvignon og Merlot benyttes i
tillegg.

Thummerer Vilmos – gammel tradisjonell produsent
som har laget vin i 100 år

Vili Papa Cuvee 1999 – wow, for en fantastisk vin.
Cedertre, eik, rene bær toner og fin syre balanse. En vel-
lykket ’Bordeaux blend’ fra Ungarn.

Tibor Gal Winery – en av de beste og mest renommerte
produsentene i Ungarn. 

Egri Chardonnay 2002 – vellykket vin med sitrustoner,
vanilje, fint integrert eik – rund. 

Egri Pinot Noir 2002 – behagelig, fin balanse, fint bær-
preg og integrert eik.   

Batta 2003 – vegetal smak, røde bær, krydder. Mangler
litt trøkk. 

TOKAY – ligger helt nord i Ungarn. Verdensberømt i
ca. 500 år for sine søte viner. Furmint og Harslevelu er
hoveddruer.   

Beres Vineyards and Winery – relativt ung produsent
som imponerer.   

Tokaji Furmint 2003 – elegant relativt tørr hvitvin
med fin balanse som bærer sine 15,5 % med glans

Tokaji Harslevelu Late Harvest – flott balanse

syre/sødme, tropisk frukt aromaer, laaang smak. Kjempe-
vin.

Tokaji Cuvee laget på Furmint og Harslevelu druer.
135 gr restsukker, med en syre som balanserer dette. Masse
frukt aromaer – en fantastisk vin man ikke glemmer !

VILLANY-  som ligger på samme breddegrad som
Bordeaux finner vi helt sør i Ungarn, nede ved den Kroa-
tiske grensen. Mest kjent for sine ’full- bodied’ rødviner.
Druene som benyttes er Cabernet Sauvignon, Cabernet
Franc, Merlot og Kekfrankos.

Jozef Bock – med’winemaker of the year’ tittel på veg-
gen lager mange god rødviner. Dette området har også en
utstrakt eksport. 

Bock Ermitage 2002 – kraftig fruktbombe som sitter
lenge i munnen. Fin syre og tannin balanse.

Bock Cuvee 1999 – tanninrik kraftig vin med masse
frukt og krydder aromaer. Blanding av 6 druer.

Tiffan – ung produsent som på kort tid har rukket å bli
kjent lang utenor Ungarns grenser.  

Villanyi Cabernet Sauvignon 2003 – mørke bær,
vanilje og eik. Fin CS fra god produsent.

Morten Nordby

Ungarn – hva skjer?
Etter drøyt ti år med ny økonomi og nye muligheter for eksport ser man nå at flere
vindistrikter og produsenter ønsker å komme ut i verden med sine produkter. 
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Redaksjonens hjørne

Svenskehandelen øker igjen, visstnok med god
hjelp av den nye brua over Svinesund. Og man skal
ikke kjøre mange ganger den veien før trafikkøk-
ningen er merkbar, på tross av lange strekk med
firefelts vei. En liten tur over Kongsvinger og Eda
til Charlottenberg på en lørdagsmorgen bød riktig-
nok ikke på store trafikkproblemer, det fløt greit,
men det var jo så godt som bare norrmänn der, og
de vet å ta godt vare på sine kunder der.

Enten det er svensker, nordmenn eller dansker
eller tyskere; en ting er felles i dagens mobile sam-
funn - er en ting som kjøtt eller vin eller sprit billi-
gere et annet sted, da drar man dit. At det så er de
billigste vinene som man handler i bøtter og spann,
i stedet for å kjøpe seg opp i kvalitet, får være en
annen diskusjon. Men har man sittet i fergekøen
bak en svenske i Helsingør og fått et innblikk i hvor
full man kan lesse en Volvo stasjonsvogn med BIB
og annet billig i sixpack, da får man et tydelig inn-
blikk i svenske innførselskvoter.....og smakssan-
ser...

Vårt formål er å lære folk å bli glade i vin, i god

vin. For jo mer du lærer om vin, bedre vin drikker
du, og dermed drikker du mindre sprit. Eller ikke i
det hele tatt. 

Om våre politikere og bestemmende myndighe-
ter kunne skjønne dette, satte de vinavgiftene ned
umiddelbart. Her på berget satt politikerne og
lovte lavere avgifter midt oppe i alt annet valgflesk.
Mon tro om de husker det når ny regjering trår til?

Og så er det helse i hver dråpe...i hvert fall et
glass eller to...

God vin-høst.

Høsten står foran oss og med
den mange vinsmakinger og
stor aktivitet.

I den senere tid synes jeg
det har gått veldig bra med
påmelding og betaling til
smakinger.

Men hvis det er ting dere
brukere av tjenestene våre
dere ikke er så glade for, set-
ter vi pris på tilbakemelding-
er. Når dette leses er vi ferdi-
ge med både The Big 4 og

Inter Rhône smakingene.
Litt forbauset at så få benyt-
tet sjansen til å høre på noen
av Portugals topp vinmakere.

I år har også kontingenten
kommer jevnere inn. I skri-
vende stund kan vi sette kryss
i taket.

Alle klubbene har betalt
sin kontingent og det må
betraktes som ny rekord. 

Vi har også satt en annen
rekord i år. Aldri har vi hatt så

mange medlemsklubber. I
øyeblikket er vi 170, og i til-
legg er 3 nye klubber på vei
inn. Så NVkF seiler i med-
vind for tiden.

Årsmøtet neste år er satt til
lørdag 11.3.2006 og vi har
valgt å holde det på Refsnes
Gods på Jeløya ved Moss.
Refnes er kjent for sin gode
mat så jeg anbefaler alle klub-
ber å sette av denne dagen
allerede nå.

Firmaet vi samarbeider
med på årsmøtet neste år er
Freixenet som har en finger
med i spillet i mange firmaer i
mange land, så det gir oss
mulighet til å velge viner med
stor variasjonsbredde.

God høstsmaking
JonT

Kassererens hjørne
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Fra styret

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

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

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

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

Rubrikkannonse for klubbene 
og medlemmene: kr. 100

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

Nr. 4/2005 november: Deadline:20/10
Nr. 1/2006 februar: Deadline 20/1
Nr. 2/2006 mai/juni: Deadline 10/5
Nr. 3/2006 september: Deadline 30/8

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

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

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

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

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

Det hender at vinmail ikke blir sendt ut, av forskjellige årsaker; da vil du finne den utlagt på
www.nvkf.no, vanligvis rett før nyhetsslippet.
Neste nyhetsslipp er 5/11.

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

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

Send til vinmail@nvkf.no

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

Velkommen til
nye klubber
BRAvin, Oslo
I bøtter og spann, Oslo
Venner av vinen, Oslo
Vinklubben 

Smak og Nyt, Ski
La Briséenne, Fjellhamar
Matglade gutter, 

Oppegård
Vinøse vinpiker, Oslo
Nittedal Vin & Passiar

Club, Nittedal
LexVin, Oslo
Vinklubben Vitis 

Vinifera, Bergen
Women and Wine 

Club, Oslo
På Druen, Gjerstad
Bunnfall, Oslo
Magistra Vitae, Kragerø
Grovvann Kunst og 

Vinklubb, Øyslebø
Rotløse Herrers 

Vinklubb, Nittedal
Circle Red, 

Skedsmokorset
Toby's Connaisseurs,

Oslo
The Women and 
Wine Club, Jar
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Følg med fremover på våre
utmerkede nettsider om
ting som skjer, som vinsma-
kinger og vinfestivaler. De
fleste invitasjonene går
også ut på mail, derfor er

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

www.nvkf.no

De mange australske soldater
som skal sendes til Afghanis-
tan klager sin nød. De mang-
ler skuddsikre vester og har
ikke ammunisjon nok til å
kunne gjennomføre en skik-
kelig trening. 

Men forsvarsdepartemen-
tet i Australia mener åpenbart
at det er mer bruk for peng-
ene andre steder  – nemlig i
offisersmessene, hvor man
har oppdaget en alvorlig
mangel på glass og karafler.

Og det går jo ikke, når offise-
rene skal ha sin vin og aften-
drinker. 

Derfor skal det nå, ifølge
den australske avis The Sun-
day Telegraph, investeres i
2405 champagneglass, 3710
vinglass og 105 cognacglass
samt flere hundre karafler. Alt
i alt vil det beløpe seg til
omkring 100.000 australske
dollars (cirka 470.000
NOK.).  

(vinavisen) 

Karafler i stedet for kuler 

Medlemskontingent
for klubbene i NVkF:

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

Avisrunden

Roussillon har fått en ny
AOC, nemlig Les Aspres med
foreløbig elleve produsenter.

Appellasjonen dekker et
område i hjertet av Roussil-
lon, under fjellet Canigou og
mellom Albèresfjellene,
elvene Têt og Tech og
Middelhavet.

Côtes du Roussillon Les
Aspres kan bare være rød, og
minst tre av følgende drue-
sorter skal inngå i vinen:
Carignan, Grenache Noir,
Syrah og Mourvèdre.

Max-utbyttet er 45 hl/ha
fra utvalgte marker, og vinen
skal lagres i minst et år og
tappes på produksjonsstedet.

Hver flaske fra den nye
appellasjonen vil være deko-
rert med en liten hvit stein,
som dels skal symbolisere de
steiner, som finnes på jor-
dene, dels skal visualisere det
franske uttrykk "marquer
d’une pierre blanche", som
brukes, når noe skal huskes.

(Vinavisen)

Skal du til Portugal, finnes
der en liten vinbutikk på Rua
do Molhe i Oporto, med
bredt utvalg av de beste por-
tugisiske vinene, samt mye

snadder fra Frankrike til Aus-
tralia. Valgt til Wine Shop of
the Year 2003 av "Portuguese
Wines".

Vinho & Coisas

Ny AOC i Syd-Frankrike

26/10: Amundsen og NVkF avholder vinsmaking 
i Gamle Logen.

5/11:  Vinauksjon Sotheby's, New York.

12/11: Vinauksjon Christie's, New York: Fine & rare wines.

14/11: Vinauksjon Christie's, London: 
Fine wines & Vintage Port.

18-20/11: Vinauksjon Beaune, Hospice de Beaune:
http://www.tourisme.fr/office-de-tourisme/beaune.htm

24-28/11: Salon des Vignerons Indépendents, 
Paris: www.vigneron-independant.com 

29/11: Systembolagets vinauksjon, Stockholm.  

16-18/1-06: Narbonne, Millésime BIO 2006. 
Vinmesse om biologisk dyrket vin:  www.aivb-lr.com

27/1-06: Vectura og NVkF avholder vinmesse. 
Info kommer senere.

27-29/1-06: Cannes, Gourmet Voice, 
Gourmet Media World Festival:  www.gourmet-voice.com

11/3-06: Årsmøte NVkF på Refsnes Gods, Jeløya.

4-6/4-06: Cape Town, Cape Wine vinmässa,  
www.capewine2006.co.za 

24-26/4-06: Brussels Wine Expo,  www.brusselswineexpo.be 

23-25/5-06: Hong Kong, Vinexpo Asia-Pacific,  www.vinexpo.fr 

Hva skjer?

Foto: Isabelle Desarzens/Inter Rhône
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Marimar Torres er søster av dagens Miguel Torres og dat-
ter av Don Miguel Torres som døde i 1991, og hans kone
Doña Margarita som døde i januar 2004. 

Det californiske eventyr startet i  i 1975 da Marimar
flyttet til California. Marimar Torres eiendom ligger i et
hjørne av Russian River Valley i Sonoma County i Cali-
fornia. 16 km fra Stillehavet og 80 km nord for San Fran-
cisco, selv om hun selv bor i Sausalito, en koselig liten by
like utenfor San Francisco.

Hun kjøpte eiendommen på 22 mål i 1983 og begynte å
beplante vingården i 1986 med  phylloxeraresistente rot-
stokker av chardonnay. Plantene ble satt i jorden i rekker
med over  4 ganger større tetthet enn man vanligvis plan-
ter i California. Dette gjør utbyttet mindre. Plantingen av
Pinot Noir startet i 1988.

Hun kalte vinmarken opp etter sin far - "The Don
Miguel Vineyard". Her er  vel 12 mål plantet med Char-
donnay og like meget med Pinot Noir.

Selve åpningen fant sted i april 1993.  I 1994 kjøpte
hun naboeiendommen på 5 mål med et hus og en flott
utsikt (bilde). At det også er litt humor tilstede her, vitner
vel bildet jeg tok på parkeringsplassen om.

Hennes bror, Miguel, besøker vingården en gang om
året og bistår med råd, mens Marimar selv besøker Spania
3 ganger i året. Det er tett kontakt mellom de to delene av
familien Torres.

Marimar er en spesiell kvinne. Født i 1945 i Barcelona.
Hennes mor pleide å si at en dame burde beherske flere
språk. Og Marimar gjør akkurat det. Hun snakker 6 språk
flytende. Startet med tysk i en tysk skole og deretter
fransk og engelsk, og senere italiensk, foruten selvfølgelig
spansk.  Hun er utdannet både fra universitetet i Barcelo-
na og har tatt "The Executive Program" ved Stanford
Universitet. Hun har også studert ønologi og vinifikasjon
ved universitetet Davis i California. Hun er gift og har en
datter, Christina på 16 år.  

I tillegg til dette er hun en gourmet kokk og har gitt ut
to kokebøker: "The Spanish Table" og "The Catalan Kit-
chen"

Hennes viner følger europeisk tradisjon og stil og hun
benytter franske eikefat til vinene. Hele produksjonen er
organisk.  Hun komposterer ved å mikse drueskall, heste-
lort, og strå fra stallene. Stallene har plass til 20-30 hester
og lager nok gjødsel til formålet. 

For å få større kompleksitet i vinene, benytter hun 3
forskjellige kloner av Chardonnay og 7 forskjellige av
Pinot Noir.  Hver klone bidrar med forskjellige substan-
ser til det ferdige resultatet  Det er kun disse to druene
hun lager vin av.  Første release av Chardonnay var i 1991
og de første Pinot Noir vinene kom ut i september 1994.

Selve vineriet ble ferdigstilt i 1992 med en kapasitet på
16 000 kasser. Det er bygget i katalansk stil.

2002 årgangen av Chardonnay ble høstet rundt 20.
september. Klasene ble presset hele og deretter gjæret i

Marimar Torres Estate Winery
Sommeren 2005 besøkte jeg California og noen utvalgte vingårder. I forrige Bulletin
fant du en beskrivelse av Far Niente. I dag står Marimar Torres for tur.
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franske eikefat (barrels). Hvorav 37% nye og resten gamle
(fra skogene Bertranges, Nevers og Allier). Etter en 100%
malolaktisk gjæring ble vinen lagret i de samme fatene i 9
måneder før den ble tappet på flaske. Det ble benyttet 3
kloner av Chardonnay 54% See, 34% Rued og 12% Spring
Mountain.

Vinen har en intens aroma av Gravenstein-eple, fra
See-klonen,  dufter av fersken og lichee fra Rued-klonen
og i tillegg en klassisk duft av krydder fra Spring Moun-
tain-klonen. 

Prisen på en flaske  Chardonnay på vingården var  $28.
En annen variant av samme vin, men lagret i 2 år på fat

før flasketapping kostet $48. Her var smaken av eik krafti-
gere selvfølgelig og vinen virket fyldigere, men så var det
å vurdere om det var verd prisøkningen da?

2002 Pinot Noir-druene ble høstet 4-11 september.
Hver klone og parsell ble gjæret separat i små ståltanker
der man sørger for litt ruslasjon slik at man får en bedre
uttrekning av farge og tanniner. Deretter gjennomgår den
en malolaktisk gjæring og elding i franske eikefat. 38% nye
og resten brukte. Vinen ble tappet på flaske, ufiltrert, i
august 2003.

Det ble benyttet 7 forskjellige kloner 23% Pommard,
22% Cristina 88, 19% Swan, 14% Dijon 115, 9% Lee, 7%
Dijon 777, og 6% Dijon 667.

"2002 vil gå inn i historien som et av våre beste år", sier
vinmakeren. Det ga viner med stort lagringspotensial,
men de vil og bruke tid på å vise seg fra sin beste side.

Prisen pr. flaske på vingården var $35.
Vi kom dit i 13 tiden og ble veldig godt mottatt. Først

så vi selve vineriet, en gul bygning i katalansk stil. Så dro
vi opp til Marimar’s bolig og på kontoret hennes fikk vi se
en film om Torres i California. Deretter smakte vi 6
utmerkede viner i spisestuen hennes. Vinene var tydelig
laget etter europeisk mønster og det var lite spor av over-
eiket amerikansk vin.

Mariamar har nok en drøm om at datteren Christina
skal overta, men hun er foreløpig mest opptatt av hester.
Men det er så rart med det når man har vokst opp med vin
i blodet. 

Tekst og foto: JonT
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Smaking av Rhône-viner 
på en september-aften
Torsdag 8.9 i det herrens år 2005 var NVkF så heldige å få besøk fra Inter Rhône –
salgsorganisasjonen til Rhône-dalens vinprodusenter.

Festsalen i Ingeniørenes Hus var leid, invitasjoner sendt
ut og 112 påmeldinger mottatt.

Florence Boubée-Legrand og Etienne Laporte fra
Inter Rhône kom med vinflasker, glass og diverse trykksa-
ker som ble delt ut. De 112 benket seg i salen og foredraget
begynte litt etter kl 19.

Og dette ble, i alle fall for meg, en veldig annerledes
smaking. "Côtes du Rhône Wine Training" kalte Laporte
foredraget sitt.

I stedet for å følge den sedvanlige vei mot stadig kraf-
tigere viner, sammenlignet vi i stedet forskjellige kriterier
i 2 og 2 viner og foredragsholderen var opptatt av å få
frem de 4 komplementære elementene som balanserer en
vin. Syre, rundhet, tanniner (røde) / søthet (hvite) og
aromatisk kompleksitet. 

Han satte opp agronomiske og tekniske egenskaper til
de forskjellige druene og fikk frem  karakteristikker som
var ganske instruktive (se figur).

Etienne Laporte delte Rhône i 4 hoveddeler:
Côtes du Rhône AOC
Côtes du Rhône Villages  AOC
Côtes du Rhône Villages + navn på landsbyen (16 gamle
+ 4 nye AOC’er)
Lokale Cru som består av 13 AOC’er

Det finnes både hvite og røde viner i Rhône.
De hvite er gjerne laget på druene Viognier, Rousanne
og/eller Marsanne nord i dalen, og på Grenache Blanc,
Marsanne, Clairette og/eller Bourboulenc i sør.

De røde er laget på druene Syrah, Grenache Noir,
Mourvèdre, Carignan Noir, Cinsault Noir, Counoise
Noir, Muscadin Noir, Camarèse Noir, Picpoul Noir og
Terret Noir.

Vi smakte i alt 11 viner.
1 – Côtes du Rhône - Domaine de la Renjarde, rød 2003
2 – Côtes du Rhône Villages Cairanne – L’Authentique,

rød 2001
3 -  Côtes du Rhône Villages Vinsobres – Medaille d’Or

2005, rød 2004 
4 -  Côtes du Rhône Villages Rasteau – rød 2001
5 -  Côtes du Rhône Villages Visan – Terre Pourpre, 

rød 2003     
6 -  Côtes du Rhône Villages Vinsobres – La Cadène 

rød 1999
7 -  Crozes Hermitage – Alain Graillot, hvit 1999
8 -  Côtes du Rhône Villages Cairanne – Exigence, 

hvit 2003
9 -  Condrieu – Les Terrasses de l’Empire, hvit 2004
10- Cornas – Domaine Courbis, rød 2000
11- Muscat de Beaumes de Venise – Domain des 

Bernardins, hvit 2004

Litt uvanlig at de hvite blir servert som nr. 7, 8 og 9.
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Men smaksmessig gikk dette ganske fint. En del av vinene
var vel ferske, men foredragsholderen fikk understreket
mange av sine poenger ved hjelp av vinene.

Av foredraget fremgikk det at Rhône-regionen nok
klarer seg litt bedre økonomisk enn f.eks. Bordeaux, idet
de har hatt en vekst i salget på 15% de siste 5 årene. Dette er
jo stikk i mot det mange franske regioner opplever om
dagen. 

I alt produseres det 3 600 000 hl. vin på 80 000 ha. i
Rhône. Det er ca. halvparten av den totale produksjon i
Australia og tre ganger så meget som det produseres i
Alsace.

Alt i alt synes jeg fremstillingen var en del annerledes
enn vi er vant til, og det fant jeg interessant. På den annen
side tok hele seansen vel 3 timer og det var det mange som
fant i meste laget. Men om enn annerledes,  en vellykket
smaking og informativt av en meget kunnskapsrik øno-
log, hvilket også mange av de fremmøtte ga tydelig posi-
tivt uttrykk for.

De som ikke hadde funnet tid å avse til smakingen,
gikk definitivt glipp av en opplevelse og ny kunnskap.

De som gjerne vil ha mer informasjon kan søke denne
på www.rhone-wines.com.

Tekst og foto: Jon T.

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

på Jeløya ved Moss
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Jeg valgte for det meste viner fra områder der tilfanget her
hjemme er temmelig sparsomt, for så å avslutte med et
utvalg Barolo og Barbaresco, stort sett fra produsenter jeg
ikke kjente fra før. Det var interessant å kunne diskutere
vinene med produsentene. Spørsmål ble besvart, og de
gjorde rede for sine produksjonsmetoder, vinmarker og
så videre. 

Principi di Porcia holder til i Friuli. Det er en stor pro-
dusent med ca. 1000 ha vinmarker i Friuli og Veneto. De
opererer med tre produktserier, hvorav jeg smakte fire
hvitviner fra den enkleste, altså folkevinene. De lager også
rødviner, som jeg ikke smakte.

Først smaker jeg Tocai Friulano 2004 (fra Grave, Friu-
li). Blomster, nesten akasie. Litt våt stein i munnen, OK
fruktighet. En viss persistens.

Vin nummer to er Sauvignon 2004 (Lison-Pramaggi-
ore, Veneto): Gjenkjennelig sauvignonnese (stikkelsbær
mot nesle) med et noe uvanlig krydderpreg. Også her noe
våt stein samt sitrus (grapefrukt/sitron). 

Pinot Grigio 2004 (Grave, Friuli) har dempet frukt på
nesen: behagelig, men ikke særlig spennende. Litt sitrus i
finish redder den fra total kjedsomhet. Typisk lettdrikke-
lig (og litt pregløs) pinot grigio.

Til slutt følger Traminer Aromatico (IGT delle Vene-
zie), altså det Gewürztraminer, som gjenkjennes lett på
nesen, men stilen er tørrere enn tilsvarende viner fra Alsa-
ce. Også denne vinen har et visst preg av våt stein. På
spørsmål om bruk av denne vinen til mat foreslår produ-
senten østers, sjømat, krabber. Det siste hadde vært inter-
essant å prøve, for det kan være vanskelig å finne riktig vin
til krabbe.

Trappolini holder til i det østlige Lazio på grensen til
Umbria, og produserer vin fra begge regioner. Roberto
Trappolini stiller i egen person sammen med en yngre

kollega som besørger tolking. Undertegnede smaker seks
viner: tre hvite og tre røde.

Først ut er Est! Est!! Est!!! di Montefiascone, en vin
som gjennom historien har solgt på navnet og anekdoten
bak det, og som kjennere vanligvis (og som oftest med
rette) griner litt på nesen av. Det dreier seg som vanlig om
en blanding av Malvasia og Trebbiano, årgangen er 2004,
og denne er også først litt nøytral i duften, men det mel-
der seg etter hvert et visst sitruspreg. Frisk og ren, og bra
for appellasjonen, etter min beskjedne erfaring.

Orvieto Classico 2004 (av Trebbiano, Malvasia, Gre-
chetto, Drupeggio og Verdello — sistnevnte er en avart av
Verdicchio) har også sitruspreg og noe våt stein. Det er en
slank, syrlig og flott orvieto.

Brecetto 2003 er oppkalt etter vinmarken der druene
er høstet, i utkanten av Orvieto-området. Det er en IGT
Lazio laget av 50/50 Chardonnay og Grechetto, først-
nevnte lagret på små eikefat, sistnevnte i 30 hl botti.
Vinen er naturligvis noe eikepreget, med moden frukt,
men har også preg av stein og sitrus, som strammer den
opp. En god vin i sin genre.

Så til de røde: Cenereto 2004 er også en IGT Lazio,
denne gangen av Sangiovese og Montepulciano. Ingen
eik denne gangen, bare ren, syrlig kirsebærfrukt (og noe
stein).

Paterno 2001 (også IGT) har 100 % Sangiovese lagret
to år i barriques (ikke nye) og store botti. En mer ambisi-
øs vin preget av mørke bær og med hint av lakris. Relativt
stram og tanninpreget i munnen. Trenger tid. Det skulle
ha vært interessant med et par flasker i kjelleren.

Til slutt serveres en søtlig rødvin, Idea 2004, laget av
Aleatico, som visstnok er en mutasjon av moscato bianco,
derav muskatpreget på nesen. Altså litt søtlig lukt av drue,
blomster og bær, middels søt, ikke svært fyldig. En artig

Den italienske vinbørsen 2005
Italias ambassade og Den italienske stats turistråd stod bak det de kaller italiensk
festival denne sommeren, et markedsføringsfremstøt for italienske produkter fra mat
og vin til sko, design, turisme og til og med Pirelli-kalendere. 
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og god dessertvin, kanskje en kakevin?
Ved nabobordet finner vi produsenten Spia d'Italia fra

Gardasjøens vestlige bredd, altså Lombardia. Viner derfra
er ikke akkurat daglig kost på Polet, så vi prøver begjærlig.

Først ut er Bianco dell'Erta 2003 (San Martino della
Battaglia DOC), laget av Tocai Friulano. Den har en lett
antydning av ananas/fersken og en viss syre, men mangler
likevel litt friskhet. Lett bitter finish.

Første rødvin er en ueiket Garda Classico Groppello
2003. Groppello er en lokal drue som brukes både alene
og i blanding. Her gir den en svært parfymert vin med
røde bær og blomster, saftig, men med noe tannin i etter-
smak. Artig.

Neste vin ut er en Garda Classico Superiore 2000
laget av Groppello, Marzemino, Barbera og Sangiovese.
Beslektet søtlig parfymepreg også her, men med mer bær
(av det mørkere slaget) og krydder. Fyldighet sånn
omtrent middels pluss og med noe eiketørring i etter-
smak. Bør ligge, og det skulle ha vært interessant å vite
hva det blir av en slik vin.

Til slutt serveres San Martino della Battaglia 1998 (en
VLQPRD), en dessertvin laget på Tocai Friulano. Det
dreier seg om senthøstede druer (i flere omganger) og en
vin fremstilt med langvarig kaldmaserasjon og gjæring
ved svært lav temperatur. Vinen fatlagres i minst tre år
(delvis barriques, delvis botti). Tørket frukt, krydder og
honning, ikke helt ulik en recioto di soave, ganske aroma-
tisk, relativt søt (80 g/l restsukker) og bløt, men likevel
flott og frisk (selv med moderat syre på 4,2 g/l ifølge
dataarket). Snadder.

Emilia-Romagna er ikke akkurat overrepresentert i
Norge, så jeg må prøve vinene til Raffaella Alessandra Bis-
soni, som holder til i nærheten av Bertinoro, sørøst for
Forlì i Romagna. Her serveres fire viner.

Første vin er fra en DOC som Finn Årosin Madsen
omtaler i følgende fordømmende ordelag: «Pagadebit di
Romagna er en av støvlelandets mest kjedelige DOC-
viner. Heldigvis er produksjonen av denne hvitvinen ikke
særlig stor (4 000 hl), og like bra er det at 99,9 % drikkes
lokalt! Det er tragikomisk at en slik vin har kunnet få
DOC-status. Skam dere der nede!» Etter denne kraftsal-
ven kan jeg legge til at vinen er fremstilt av druen bomb-
ino bianco, som vel er bedre kjent fra Puglia, og som kan-
skje eller kanskje ikke er beslektet med trebbiano d'abruz-
zo. Jeg smaker produsentens 2004-årgang, som dufter av
fersken, nærmest litt overmoden ferskenpuré, med et hint
av mineraler/stein og brukbar fasthet. Jeg vet ikke om
dette høres forlokkende ut, men jeg får et slags kick av
det, for det smaker ganske ulikt andre viner jeg har vært

borti. En kandidat til prøving med sære matretter, om
den hadde vært å få tak i, da.

Så følger en rødvin, Sangiovese di Romagna Riserva
2003, som for sikkerhets skyld også bærer betegnelsen
Superiore. Det inngår visstnok tre forskjellige sangiove-
setyper (som sorterer under sangiovese piccolo, altså med
små druer), og vinen er eikelagret. Den har mørke bær
(bjørnebær, kirsebær) og lakris på nesen og umiskjenne-
lig, men ikke skjemmende fatpreg, som jeg antar vil inte-
greres over tid. Vinen er digrere enn en chianti og bløtere
enn en brunello, med bra konsentrasjon og lengde.

Til slutt to passitoviner, altså søte. Det dreier seg om
årgang 2002 og 2003 av Albana di Romagna Passito. 2002
har klart preg av tørkede frukter og litt syltet sitrusskall (à
la tokaier), med moderat botrytis. En svært god desser-
tvin som visstnok tåler tyve år i kjelleren. 2003 er litt min-
dre distinkt på nesen, kanskje litt aprikosaktig Den later
til å ha mindre syre enn 2002 og virker søtere. Bortsett fra
de reelle årgangsforskjellene bør det kanskje legges til at
2003 er nytappet og derfor kanskje lider av flaskesyke.

Resten av smakingen befinner jeg meg mentalt sett i
Piemonte. Jeg skal ikke tvære lesernes tålmodighet, men
gå litt raskere gjennom disse vinene -- hovedsakelig av
nebbiolodruen. 

Neste produsent er Aurelio Settimo fra La Morra, for
anledningen representert ved Tiziana Settimo. Og her
smaker det mer av fugl: en Barolo 1999 (normale), Barolo
Rocche 1999 og Barolo Rocche 2000. Sistnevnte har flott
nebbeparfyme med rose og krydder. Vinmarken befinner
seg i La Morra, og vinen har sett franske fat av forskjellige
størrelser. Produsenten har en viss forkjærlighet for Alli-
ers. Normale 99 har kanskje et ørlite volatilt preg, men
god parfyme, Rocche 99 er mer fragrant, skikkelig flott,
og tanniner så det holder. Trenger tid. Her snakker vi nok
om mer normale barolopriser, men dette er flotte saker
som jeg gjerne skulle hatt i kjelleren. 

Vinene fra Bel Colle (fra den noe mindre kjente kom-
munen Verduno) er litt vanskelige å vurdere. Barbaresco
2000 har et visst blomsterpreg, men virker ganske slank
og noe volatil. Temmelig tanninrik, så den trenger nok
tid, men hvor god blir den? Barolo 1999 virker lukket og
røper ikke så mye av sin karakter.

La Spinona (ikke å forveksle med modernistiske La
Spinetta!) har sitt hjemsted i selve Barbaresco og repre-
senterer en skikkelig nedtur for undertegnede. Barbares-
co 2001 har skittent preg på nesen, er stram, med for lite
frukt og for mye eik, og mangler det meste av sjarm og
nebbiolomagi. Barolo 1999 er noe mer generøs, med en
viss sødmefull nebbioloaroma. Ikke så aller verst, kanskje,
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men det finnes langt bedre, ikke minst fra den flotte 1999-
årgangen.

Det bærer videre til Castello di Neive, som artig nok er
representert bl.a. ved Sergio Calabri, som snakker fly-
tende norsk. Castello di Neive er blitt kritisert for ikke å
lage like god vin fra vinmarken Santo Stefano som Bruno
Giacosa gjør — attpåtil av druer kjøpt fra CdN! Jeg har
ikke smakt Giacosas toppviner — dessverre, eller kanskje
jeg skulle si heldigvis, for jeg har nok dyre vaner på vin-
fronten, og man kan jo bli hektet. Dermed kan jeg ikke
bedømme produsentenes viner mot hverandre, men jeg
synes disse vinene er relativt habile, om de ikke akkurat
tilhører eliten i Barbaresco. Barbaresco 2002 er, som man
kan forvente, ganske lett, men ikke så ille som man kan
frykte ut fra årgangen. Santo Stefano 2001 smaker — eller
snarere lukter — mer av fugl, med tiltalende nebbioloaro-
ma. Heller ikke denne er av de digreste. Santo Stefano
Riserva 1999 er rikere og flottere på nesen, men følger
ikke helt opp i munnen, der den later til å mangle noe
konsentrasjon. Den har imidlertid tanniner så det holder,
og trenger tid.

Vi avrunder med et besøk hos den tradisjonelle baro-

loprodusenten Barale (fra Barolo by), som først byr på
Langhe Chardonnay 2004, fra vinstokker plantet nederst
i Bussia-vinmarken i 1980. Han hevder at dette er blant de
eldste chardonnaystokkene i området. Likevel vinifiserer
han dem uten eik som en upretensiøs sjømatvin snarere
enn en konkurrent til burgunder. Den har ren, rik frukt
med mineralpreg og er ikke for tropisk. Barbera d'Alba
Preda 2003, fra gamle vinstokker og lagret i fransk eik, er
fremstilt av relativt senthøstede druer hvis jeg har tolket
mine kråketær rett. Slik går det iblant, gjerne når man står
i ivrig samtale med produsenten. Rik, ren frukt kan jeg se,
men ikke stort mer. Skal jeg tro notatene, har Barolo Bus-
sia 2000 flott nebbefrukt og skikkelig tanninlugg som til-
sier et visst opphold i kjelleren. 

Det var det. Jeg har ikke satt av mer tid, men må ta
toget hjem igjen og arbeide. Istedenfor å reise hjem igjen
skulle jeg naturligvis ha reist til støvellandet, men det
kommer.

Jan-Tore Egge

Innlegget er litt forkortet.
Red.
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I lengere tid har Vino Chianti
Classico og Marchio Storico
Gallo Nero vært i forhand-
linger om å gå sammen for
mer effektivt å kunne mar-
kedsføre vinene fra Chianti
Classico. Desember '04 kom
en pressemelding om at
utkastet til en avtale var klart,
og bare avventet godkjen-
nelse, hvilket endelig skjedde
nå i mai '05. Etter å ha jobbet
parallelt i 18 år, skal de nå stå
sterkere i markedsføringen i
en forening,  og fokusere på
kvalitetskontroll og vintek-
nikk.

Designet på Gallo Nero-
symbolet er frisket litt opp,
og skal selvfølgelig stå på alle
flasker fra Chianti Classico.
Pluss den lyserøde DOCG-
stripen.

Men Marchesi di Antinori,

Castello di Ama og noen
andre produsenter holder seg
utenfor, avventende. Consor-

zio har over 600 medlemmer,
av disse tapper 250 produsen-
ter under egen etikett. Over

900 produsenter er der i Chi-
anti Classico-sonen, med til-
sammen 7000ha vinmark.

Den sorte hane

The Black Rooster Consortium
Consorzio del Marchio Storico-Chianti Classico

Foto: Consorzio del Marchio Storico-Chianti Classico



16 Bulletin 3/2005

Douro-dalen ble valgt på grunn av den spennende utvik-
lingen i produksjon av rødvin som har funnet sted siden
90-tallet. To år ble brukt til planlegging og kontaktarbeid
for å komme inn hos de mest interessante produsentene.
Vi tok inn på et utmerket hotell midt i vinområdet, og
besøkte: Quinta do Vale Dona Maria, Quinta do Vallado,
Quinta do Casa Amarela, Quinta do Crasto, Quinta da
Ervamoira og Quinta do Vale Meão.

Den nye giv i Douro-dalen er preget av unge, inintia-
tivrike mennesker som samarbeider og satser på kvalitet.
Vår første positive overraskelse fikk vi på Quinta do Vale
Dona Maria, hvor selveste Sandra Borges Tavares da Silva
(nå gift med vinmaker Jorge Borges, tidligere hos Niepo-
ort) tok imot oss.

Vinopplevelsene var intet mindre enn store, og spesi-
elt 2003-årgangen, smakt direkte fra fat, var en opple-
velse. Selvfølgelig måtte vi også smake på portvinene, og
de tre vintage-årgangene vi ikke rakk å smake på, fikk vi
med oss noen flasker av. Gjestfriheten var overveldende,

og hva er hyggeligere enn å få servert vinen direkte fra fat,
og deretter drikke den utenfor kjellerinngangen mens
tappemaskinene og arbeidet går for fullt. Her var den
ingen flotte representasjonslokaler, men vi fikk oppleve
Quinta-miljøet slik det er til daglig.

På Quinta do Vallado møtte vi den første representant
for Ferreira-familen, som så ut til å ha en finger med i spil-
let på de fleste vingårdene vi besøkte.  Smaking og vel-
komst sto i stil med forrige besøk, og konklusjonen var
den samme: Vent på 2003-årgangen av rødvin. Ellers kan
portvinen anbefales.

Quinta do Crasto er like kjent for sin flotte beliggen-
het som for sin vin. Vingården satser stort på nyplantning
under ledelse av sin spanske vinmaker Susana Estaban,
som tok imot oss. Hun er også vinmaker for Quinta do
Vallado.

Neste besøk på Quinta da Ervamoira (eies av Ramos
Pinto) ble en fantastisk opplevelse i en bortgjemt dal ikke
langt fra Spania. Etter en halvtimes terrengtur åpenbarer
denne forsøksgården seg som et western-landskap, helt
for seg selv ute i ødemarken. Vi hadde gården for oss selv i
fem timer med smaking og lunsj, og både rødviner og
portviner var av meget høy kvalitet. Spesielt kan både 10
og 20-års portvin (Ramos Pinto) anbefales. Ellers var
også her 2003-årgangen av rødvin (Duas Quintas) meget
lovende.Vårt utmerkede vert var markedsdirektør Ana
Rato fra Ramos Pinto. Hun kommer gjerne til Norge på
vinbesøk. 

Quinta da Ervamoira har også et vinmuseum, vel
verdt et besøk. Dessuten var lunsjen på terrassen med til-
hørende vin en opplevelse som du kan leve lenge på.

Vårt siste Quinta-besøk på Quinta do Vale Meão ble

Rødvinstur i portvinsland
Med Carljohansværn Vinselskab i Douro-dalen, mai 2005

Carljohansværn Vinselskab ble stiftet i 1863 (Norges eldste ?). Møtene avholdes i
Sjømilitære Samfund i Horten. Vinklubben har en øvre grense på 55 medlemmer.
Annenhvert år arrangeres en "stor" vintur, denne gang til Douro-dalen. De forrige
turene gikk til Toscana og Bordeaux.

Vintage House Hotel i Pinhão.
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noe forsinket og forkortet, men en flott opplevelse like-
vel. Selveste eieren, Francisco Javier de Olazabal, presi-
dent for Ferreira til 1998, tok imot oss. Vingården drives i
dag av sønnen Francisco de Olazabal, som inviterte oss
hjem til familiebesøk med forfriskninger i hagen. Den
portugisiske gjestfrihet og vennlighet er ubeskrivelig.

Vingården har 65 hektar vinmarker, og er mest kjent
for produksjon av Barca Velha, Portugals kanskje mest
berømte vin på slutten av forrige århundre. (Barca Velha
produseres nå av Ferreira et annet sted i Douro-dalen.)
Årgangen 2003 var ikke klar for smaking, men ellers var
vinen av utmerket kvalitet. Så koster den da også ca. 100
euro for flasken i Portugal.

Vår tur ble avsluttet i Porto med tradisjonelle besøk i
portvinshus og restauranter samt båttur på elven.  Etter
den enestående mottagelse og de flotte smakingene vi
opplevde i det indre Douro, ble nok portvinshusene i

Douro en viss nedtur, men likevel verdt å ta med seg.
Men så er det heller ikke hver dag at Norges (sannsynlig-
vis) eldste vinklubb ber om å få besøke vingårder i Portu-
gal.

Quinta do Casa Amarela har et fint opplegg for turis-
ter, og serverer en god lunsj. Vinene er absolutt blant de
bedre.

Konklusjon:
Pass godt på viner fra Douro-dalen i tiden som kommer.
Her vil det bli mye spennende. Spesielt for Douro er at
prisen holdes på samme nivå uavhengig av kvaliteten på
årgangen.  Hvit portvin som aperitif (avkjølt) kan abso-
lutt anbefales. Lagret portvin (10-20-30 år) er et godt
alternativ til vintage-portvin.

Oddvin Arne (kjellermester)

Sandra Borges forteller om Lagares på Quinta do Vale Dona Maria. 
Fottråkking brukes ennå. Quinta da Ervamoira med 150 hektar vinmark.

Til venstre:
Ana Rato fra Ramos Pinto.

Under:
Forfriskninger i hagen på Quinta do Vale Meão, opprinnelig hjemmet til

Dona Antonia Adelaide Ferreira fra 1877. 
Hun er kjent som “Dronningen av Douro”.
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Allerede for  over et år siden
var NVkF’s styre opptatt av å
finne passende vinglass til
våre medlemmer. Vårt første
forsøk med Sunde og l’Esprit
& Le Vin falt dårlig ut, ikke
fordi produktene var for dår-
lige, men prisene ble for høye
og det ble for vanskelig å få
varene levert innen en fornuf-
tig tidsperiode.

I begynnelsen av 2004
kom vår nåværende visepresi-
dent, Arnold Myhre i kontakt
med Karl Jørgen Otteren i
Sandnesfirmaet Otteren. De
ble enige om at vi kunne
utvikle våre egne glass som
skulle lages av blyfritt krystall
og munnblåses hos Otterens
kontakter i Ungarn. På den
måten ville prisene bli over-
kommelige.

Tegninger, design og prø-
veglass gikk en stund frem og
tilbake mellom styret og
Otteren, inntil vi på slutten
av 2004 kom frem til 3 for-
skjellige glasstyper.

Et "Bordeaux"-glass, et
"Bourgogne"-glass og et
Champagne-glass. (se bilder).

Glassene er etter min
mening blitt tynne, delikate
og elegant formet og de er
som nevnt laget av blyfritt
krystall og kan derfor vaskes i
oppvaskmaskin.

Siden glassene er munn-
blåste og ikke støpt, vil de
kunne avvike litt fra hveran-
dre.

Det er nå produsert 500 stk
av hvert av disse 3 glasstypene
og vi er klar til å markedsføre
dem.

Vi er litt i tvil om hvordan
vi lettest skal distribuere glas-
sene. Glass er som kjent skjø-
re saker.

Men vi arbeider med saken
og kommer nok frem til en
brukbar løsning. Det gjelder
jo å holde kostnadene så lave
som mulig.

Som vi ser det i dag vil
hvert glass koste kr 120,-. 

Fraktkostnader vil ev. komme
i tillegg.

Vi vil ha med oss en serie
glass på vinmessen NVX
søndag den 25.9 i Oslo 
Spectrum. Der vil det være
både anledning til å se og
kjøpe glassene.

Vinglass fra NVkF
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Før vi kom så langt hadde vi prøvet et utvalg av slottets
fine viner til meget veltilpassede retter, men det var de
flotte rødvinene vi ventet på. Vi ble ikke skuffet. En
Rosso di Montalcino '02 gikk meget godt til en kalvefilet
med brissel, litt foie gras og eplerisotto. Dette er en flott
matvin med en super balanse av syrer, frukt og tanniner.
Nydelig til kalv slik vi fikk det, men meget bra også til
mørkere kjøtt og grill.

Selve Brunelloen fra 2000 ble servert til en grillet
piggvar med armagnac-sauce. Kanskje ikke det beste val-
get fra kjøkkenet denne kvelden, men vinen var flott.
Relativt fyldig vin overdøvet tildels den vare piggen –
skjønte du den? Vinen var fruktig og med bra tanniner.
Rossoen fra forrige rett passet greit til fisken. Kanskje de
burde vært servert omvendt. Meget bra fylde og lengde på
vinen. Det var kombinasjonen som ikke var av de beste.

De tre vinene fra Poggio all’Oro var alle forskjellige,
men allikevel like. '95  som lenge har vært en av mine favo-
ritter fra Banfi, viste seg som en meget moden vin klar for
drikking. Det var fortsatt meget fyldig og med bra lengde.
Drikker du den nå eller over de neste 5-6 år, vil du ikke bli
skuffet. '97 viste seg kanskje med enda bedre konsentra-
sjon og lengde. Her var det bare å kose seg. Denne satt
meget godt til oksefileten. Stjernevin. '99 var ikke så for-
skjellig fra forrige. Det var frukt og konsentrasjon, men
også noen hårete tanniner som rev godt sammen med
oksefileten. Denne blir minst like god som '95. Begge de
to siste kan anbefales.
Hva har så Brunello og Turboneger til felles?
Ikke mye ville du kanskje si. Denne kvelden opptrådde de
for to forskjellige forsamlinger, ikke langt fra hverandre.
En på Rådhusplassen i Oslo og en på Hotel Continental

like rundt hjørnet. Jeg vil vel påstå at de kan være noen
hårete, brutale, kraftige beist begge to. Men under en
aggressiv fasade, blir begge disse modne, milde og snille.
At Brunello blir rundere og bløtere med årene fikk vi
bekreftet, om Turboneger blir det, får tiden vise. 

Jan Fredrik Tveten

Har Brunello og Turboneger 
noe felles?
Hvor er det jeg vil med dette, spør du kanskje? Jo, det skal jeg prøve å fortelle. 7. juni
dette år deltok jeg i et  meget godt måltid fulgt av viner fra Castello Banfi i Toscana.
Innbefattet i disse var 4 Brunelloer, hvorav 3 flotte eksemplarer av vinmarken Poggio
all’Oro fra årgangene 1995, 1997 og 1999 pluss den "vanlige" Brunelloen i årgang
2000.
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4 produsenter sto for disse vinene, António Cerdeira fra
Quinta de Soalheiro lager viner på Alvarinho-druen.
Denne produseres nesten utelukkende i Moncão og Mel-
gaco nord i Portugal. 

Álvaro Castro fra Quinta de Saes og Quinta de Pellada
i Dão lager viner på Touriga Nacional som mange mener
er den portugisiske druen med mest potensial.

Pedro Aráujo fra Quinta do Ameal laget viner på Lou-
reiro som er en betydningsfull drue i Minho.

Sist men absolutt ikke minst, Luis Pato fra Luis Pato
Adega som er verdenskjent for sine Baga-viner.

Alt for få av våre medlemmer kjente sin besøkelsestid.
Bare 21 møtte på KNA Hotellet og jeg vil absolutt hevde
at de gikk glipp av en del svært interessante og ganske
nydelige viner.

Vi smakte følgende viner:
41139 Quinta do Ameal 2004
44514  Quinta do Ameal Escolha 2002
begge disse presentert av Pedro Aráujo på en artig

måte. Og spesielt den siste satte jeg stor pris på, full av
blomster- og sitrusaroma men med forfriskende syre.

Så fulgte António Cerdeeira med 2 viner på alvarinho-
druen:

30453 Alvarinho Soalheiro 2004
Quinta de Soalheiro Espumante 2001
Den første regnes som den toppvinen som gir mest for

pengene på Vinmonopolet for tiden. 
Den siste var nærmest en eksperinmentvin, søt og

sprudlende og sett med mine øyne ikke særlig vellykket. 
Så kom Álvaro Castro med 3 viner:
13912 Quinta de Saes Est. Prolongadi Res 2003
44521 Quinta da Pellada 2003
Carrocel 2003
Inntrykket jeg satt igjen med etter hans innlegg var at

han tok en serie druer og blandet dem etter innfallsmeto-
den, men vinene hans var gode de, så blande kunne han.

Til slutt kom kongen selv Luis Pato.
Han hadde med seg:
46789 Luis Pato Baga 2001

The Big 4
I slutten av august ble NVkF spurt av Per Bakker i Det Portugisiske Vinhus om vi var
interessert i å invitere våre medlemmer til en smaking av  viner laget på 4 interessante
portugisiske druer.
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46786 Luis Pato Vinhaes Velhas 2001
47866 Luis Pato Pan 2003
Dette var kveldens beste viner sett med mine øyne.
Luis Pato er 8 ganger blitt Årets Internasjonale Vinfir-

ma de siste 11 årene I tidsskriftet Wine & Spirits. Luis Pato
og han Baga-drue er kjent over hele vinverdenen.

Hvert av innleggene varte ca en halv time, men med
spørsmål  og endel latter varte hele seansen i nærmere 3
timer.  Absolutt en kveld å ta med seg.

tekst og foto: JonT

10 % rabatt til medlemmer av NVkF

Vinutstyr AS 

Ta vare på den gode
vinopplevelsen!
Med Wine Label Saver Book kan du enkelt ta vare på 
vinetiketten og notere dine smaksopplevelser!



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

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

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

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

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

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

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

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

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

Artinteriør, som eies av
Rabbe Nyman, har for tiden
et utsalg; Hovedbutikken
med showroom er nyåpnet
etter oppussing og ligger i
Hoffsveien 40, Oslo. 

Se utvalget på www.artin-
terior.no/gaver/vinutstyr

Husk medlemskortet!

Abonnementstilbud på Vinfo-
rum!

Som medlem i en vinklubb til-
knyttet NVkF, får du nå et spesielt
tilbud på Vinforum, et vinmaga-
sin av høy kvalitet, som utgis av
Arne Ronold og Ola Dybvik. I
stedet for bare å bla i det hos Nar-
vesen, kan du nå få det hjem til
deg. Abonnementsprisen er den
samme som for andre,  kr 425,- pr.
år, MEN du får ett nummer ekstra
ved tegning av nytt abonnement!
Du får seks utgaver av bladet ved
første års abonnement. (Tilbudet

gjelder ikke eksisterende abon-
nenter). 

Hvilket skulle tilsvare ca. 20%
rabatt. Abonnementet inkluderer
normalt fem utgaver av bladet
pluss seks nyhetsbrev, som er
meget interessant lesning. Ved
bestilling må kopi av medlems-
kortet sendes med!

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

Nytt tilbud med medlemskortet!
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