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Det føles definitivt rart å skulle
sitte er og skrive leder for
Bulletinen denne valgdagen i

2011. Det er ikke akkurat slik at vin
og mat blir det viktigste i hele ver-
den etter de hendelser man opplev-
de i Norge denne sommeren. At noe
slikt kunne skje i vårt lille land, var
det vel ingen som kunne tenke seg
for noen små korte måneder siden.
At noe slikt kunne skje noe sted, var
vel egentlig utenkelig. Samtidig er
det på dagen 10 år etter angrepet
på Tvillingtårnene i New York,
Pentagon samt flyet som ikke kom
så langt, men styrtet på et jorde
etter heroisk innsats av passasjerene
på det kaprede flyet.

Allikevel har jeg tro på måltidet –
komme sammen, den gode samtale.
Løse noen problemer, snakke om
ting, ikke låse seg inn bak hver sine
dører og koke hodet sitt med egne
tanker og meninger. Få noen korrek-
sjoner i det sosiale samværet som er
et måltid. Kanskje det er på tide å
ta opp noen gamle forbindelser; det
være seg den eldre tanten som bor
alene, nevøen eller niesen, egne for-
eldre eller barn samt bare de gode
vennene. Jeg lever etter mantra om
at det er bedre å møtes over en
enkel pasta eller pølser på en tirs-
dag, enn å aldri møtes over den fan-
tastisk 5-rettersen. Så; finn frem
tirsdagsvinen og inviter noen på 
fiskegrateng!

Det har ellers vært en liten debatt
om ny praksis hos Vinmonopolet
med utvalget av «ekstra-viner» som
de enkelte polutsalg kan ha fra
Bestillings- BU) og testutvalget.
Dette har igjen ført til at salget av
viner i BU har falt med ni prosent.
Igjen fører dette til at nisje-importø-

rer med kvalitetsvarer har større
utfordring med å nå frem til sitt
publikum. Det kan ha syntes som
om Vinmonopolet forsøker å beskytte
sitt eget Basisutvalg på bekostning
av varer i Bestillingsutvalget. Jeg
velger å minne Vinmonopolets leder;
Kai G. Henriksen, på at det er en
hårfin balanseøvelse man her forsø-
ker å utføre. Man må være særdeles
velbalansert for ikke å rokke ved det
som står nedfelt i EØS-avtalen. Vi vil
nødig miste det fantastiske utvalget
som Vinmonopolet kan tilby i det
norske markedet. En velassortert
Rema eller Rimi vil neppe tilby mer
enn 6-7 viner der dagens ordning
kan tilby 6-7.000!

Litt fra nyhetsbildet skal man jo
også forsøke å få med seg. Det viser
seg at det er enorme forskjeller i
pris på (vin og) champagne på res-
tauranter i følge en hovedstadsavis
som legger vekt på nyheter fra
finans- og næringsliv. Er vi overras-
ket? Nei, egentlig ikke. Ser man der-
imot nærmere på priser og kalkyler
er det de aller dyreste vinene som
varierer mest samtidig som noen
viner er relativt rimelige på enkelte
restauranter, og da gjerne på de litt
avsidesliggende. Selv for en ingeniør
som meg, høres dette ut som en
klassisk «supply-and-demand» situa-
sjon. Kanskje boblene har gått til
hodet på journalisten? I alle fall; vi
som er glade i vin gjør lurt i å sjekke
vinkartet og -prisene før vi tar oss en
tur ut. Men det har vi kanskje gjort i
mange år og besøkt spisesteder med
hyggelig påslag.

I en liten notis fra NTB i sommer
fant jeg at statens inntekter på
«alkohol» i 2010 var 607 millioner
lavere enn budsjettert. Drikker vi

mindre? Da må jo dette være glede-
lige nyheter for helsemyndigheter.
Eller kommer forbruket fra kanaler
som ikke er kontrollert av Staten?

Til slutt; vi har nå fått på plass et
flott nytt medlemsregister som kan
settes opp med 2 kontaktpersoner
per klubb. Dette betyr at ingen klub-
ber glipper ut eller vi mister kontak-
ten med dem dersom klubbkontak-
ten skulle slutte. Vi har i tillegg ryd-
det opp og fjernet klubber som ikke
har respondert de siste to år.

Dessverre har vårt nye styremed-
lem Rolf Bruce måttet trekke seg fra
styret grunnet familiære årsaker.
Dette var veldig synd all den tid Rolf
nå var klar til å ta tilbake regnskapet
fra regnskapsbyrået vi satte det ut til
i fjor. Derfor en utfordring til alle
med en liten Økonomisjef i magen.
Her er muligheten. Alt er nå på stell
og det er et meget ryddig hus.
Dessuten er frynsegodene mange.
Jeg ser frem til mange gode kandi-
dater på årsmøtet i mars neste år,
som for øvrig kommer til å bli meget
bra!

Jeg ønsker dere alle en flott høst.
Husk å dele bordets gleder med
familie, venner og bekjente. Spis og
drikk med moderasjon; spis til dere
ikke lenger er sultne, drikk til dere
er utørste. 
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Drikkekultur og spritservering
er noe man stadig kommer
tilbake til, og det er vel liten

tvil om at det er en del misforhold i
denne sammenheng, på utesteder og
på sen natterstid. Samme hvor god
kontrollen er. Det er sikkert ikke like
lett i alle sammenhenger å vite om
et av glassene som er bestilt, finner
veien til en som er for ung. At noen
voksne også handler inn alkohol for
mindreårige i sin tankeløshet, skjer
fremdeles. 

Drikkekulturen blant ungdom er
uten tvil ganske på skeive i mange
miljøer, men en ting kan man kan-
skje gjøre noe med. På Vinmonopolet
kan jo ungdom over 18 år kjøpe vin
og øl, og likedan spritprodukter inn-
til 22% alkohol. For å kjøpe hva
man vil, må man som kjent være 20
år. Med den utsatte aldersgruppen
som ungdom er i ved 18 år, med
drikkepress, man skal være kul og
gjøre som de andre, så blir det for
mange et sterkt møte med sprit,
samme hvor utvannet den er. Vin og
øl er greiere å forholde seg til for
mange, du må drikke vesentlig mer
for å komme til samme promille, og
mest sannsynlig kommer kvalmen og

brekninger før de kommer så langt at
dette utgjør en fare. Sprit, selv
utvannet, er straks verre og gir brå-
ere reaksjon i kroppen, og større fare
for skader når man stadig blir over-
stadig beruset. 

Disse lavspritproduktene er jo
motedrikker, og er jo spesielt produ-
sert for sin målgruppe, ungdommen.
Men det spørs om ungdommen er
klar for dette når de er 18. Her
burde man kanskje, egentlig dessver-
re – for jeg er egentlig ikke tilhenger
av forbud og overreguleringer - heller
sette en felles aldersgrense for kjøp
av vin og alle spritprodukter til 20
år. Eller så må man skille på at de
skal få lov til å kjøpe vin, men ikke
spritbaserte produkter i det hele tatt.
Og sistnevnte er nok litt mer kompli-
sert å få til. Det blir uansett på en
måte å ta et skritt tilbake, men er
nok det mest fornuftige.

Slik er det i Sverige, 20 år på
Systembolaget uansett, og jeg tror at
de har gjort noe fornuftig i sin alko-
holpolitikk, både ved dette og friere
importgrenser. 

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 2011
(avvik kan forekomme): 

Artikler og annonser må være oss i
hende innen deadline.

nr. 4/2011 - medio desember:
Deadline 7. nov.
nr. 1/2012 - februar:
Deadline 30. januar
nr. 2/2012 - juni:
Deadline 7. mai
nr. 3/2012 - september:
Deadline 27.august
nr. 4/2012 - november:
Deadline 7. nov.

Fritt ettertrykk, men vær vennlig å
oppgi kilde. 

Trykkes hos Zoom Grafisk AS,
Drammen.
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Av Nicolas Mahe de Berdouare©, vinhandler som har tegnet en serie opp gjennom årene med
navnet «le bar» (baren,) om faste stamkunder i en vinbar som «filosoferer» rundt vin, livet og
diverse. nicolas@vinhusetnofra.no

– et siste ønske?

– en dobbel magnum med
château Léoville-Poyferré 1989...

– å drikke for mye er helseskadelig!

– jeg vet det. Jeg har tenkt å slutte snart...
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Hvite viner 
Franschhoek Cellar
Sauvignon Blanc 2008 78p
Ren og klar farge som går mot grønt.
Ung og frisk vin med smak av 
stikkelsbær.

Zonnebloem
Sauvignon Blanc 2010 79 p
Nesen får en fornemmelse av tropisk
ananas og smaken er frisk, ren, syrlig
och fyldig.

Zonnebloem
Chardonnay 2010 81 p
Dufter typisk tropisk Chardonnay med
smak av fin syre med en frisk fin
avslutning og et lite hint av eik.

Arniston Bay  Chenin
Blanc/Chardonnay 2011 75 p
Frisk tropisk vin med balansert smak
med antydning av ananas.

Eagle Crest Chenin Blanc/
Chardonnay/Viognier 79 p
Blomsterduft med frisk, god og en
anelse krydder i smaken.

Mullineux Chenin Blanc 
80%Clairette blanche 10% 
Viognier 10% 85 p
Duften er kompleks av mineraler og
fin syre. Smaken kommer i flere faser,
blomster, syrlig mot sitron. En god 
fyldig vin med fin tekstur.

Røde viner
Goats do Roam BIB 78 p
God fruktig smak av mørke bær med et
hint av kamfer. Kort fruktig ettersmak.

SMAKING

Sør-Afrika
smaking
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African Spirit BIB 78 p
Smak av mørke bær med antydning av
vanilje med god karakter.

Cape Crown Shiraz/
Malbec 2010 79 p
En enkel og fruktig vin med smak av
mørke bær.

Goats in Villages 
Shiraz/Pinotage 2008 83 p
Fin smak av kirsebær med lang og god
ettersmak.

Goatfather Sangiovese 50% / 
Barbera 33% / 
Cabernet Sauvignon 2009 83 p
Bjørnebæraktig smak av mørke bær
med lang ettersmak med antydning av
lakris og en liten del vanilje.

La Capra Mourvedre 55% / Shiraz
35% / Carignan 10% 2010 82 p
Smak av krekling med en ettersmak
som går mot menthol/eukalyptus.

Eagle Crest Shiraz / Cabernet
Sauvignon 2009 81 p
En fruktig vin med smak som går mot
kirsebær med antydning av litt vanilje
og lakris.

Arniston Bay CS / Merlot 2010 78 p
Smak av solbær med noe  tanniner i
avslutningen.

Bettan Merlot  Merlot 82% / 
CS 18% 2005 79 p
En anelse alkohol på duft,  med
smaksbilde som vandrer mellom
mørke och røde bær – en blanding som
påminner om Bettans ubestemmelige
nasjonalitet; svensk eller norsk?

La Vigne Edvard Grieg Edition 
CS 55% / Merlot 40% Cabernet 
Franc 5% 2006 83 p
En duft av jordlig eukalyptus kiler i
nesen med en herlig syrlig smak av
kirsebær med fine tanniner. Noe svak

kropp i avslutningen men med etter-
smak av lakris og en tendens mot
tobakk.

Zonnebloem CS 2008 81 p
Syrlig smak av svarte solbær med en
herlig ettersmak av vanilje.

En god og fruktig hverdags-
Cabernet.

Journey’s End CS 2008 86 p
I nesen kommer en duft av lær og
tobakk. Smak av solbær, vanilje og
flotte tanniner i avslutningen. En
meget god vin som er synd å spytte ut!

Allesverloren Shiraz 2007 84 p
Smak av en røkende ”Kongen av
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Danmark” med vanilje og jord. En flott
strukturert og sammensatt vin. 

La Vigne Shiraz 2007 83 p
Alkoholen kjennes i nesen. En herlig
smak av saftige røde bær med flotte
tanniner, som gir en herlig avslutning.

Mullineux Syrah 2009 85 p
Man får en duft av blomster, våt ull og
fuktig trestamme i nesen. Smak av
mørke bær som går mot bjørnebær.
Fine tanniner kommer herlig mot slut-
ten. En gjennomgående fin syre med
en svak nyanse av lakris og vanilje.

Swartland Winery
Pinotage 2010 80 p
Duft av jord og leire og smaken går
mot jordbær/bringebær med en anelse
lakris og fine tanniner.

Swartland Winery 
Pinotage 2009 78 p
Fin fruktig smak men savner litt tanni-
ner.

Zonnebloem Pinotage 2008 83 p
Duft av vakre blomster på nesen med
liljer og søt lakris.

En kompleks stoffrik smak med fine
tanniner.

The Grinder Pinotage 2010 85 p
Duft av kaffe i nesen. Her kan man
virkelig fornemme nescafé espresso.

Kaffen sitter også i smaken med
både bær og frukt. En kombinansjon
av sjokolade/appelsin/kaffe med en
syre som balanserer kaffesmaken på en
bra måte.

En spesiell vin som krever kraftig
mat.

Paradyskloof Pinotage 2008 84 p
Dufter en anelse av sjokolade i nesen.
Smak av mørke bær med fine tanniner.
I ettersmaken kommer igjen en for-
nemmelse av sjokolade.

Christine 1999 88 p
Duft av jordlig kjeller i nesen.
Balansert og god fruktig smak med
innslag av lær og sjokolade med meget
lang nytbar ettersmak.

Rolf Bruce

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

SMAKING
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Sør-Afrikas vinmarker ligger for det meste i
Western Cape nær kysten. Langs kysten fal-
ler opptil 1000 mm nedbør per år. Kommer
du over fjellene i innlandet er det meget 
karrigere.

Produksjonen er delt inn i avgrensede
regioner, distrikter og avdelinger, med total
ca 100.000 hektar med vinstokker. De seks
viktigste regioner i den geografiske enheten i
Western Cape - Breede River Valley, Cape
South Coast, Coastal Region, Klein Karoo,
Olifants River og Boberg, som omfatter 23
ulike distrikter, og 68 mindre avdelinger.
Ytterligere fire geografiske enheter finnes:
KwaZulu-Natal, Northern Cape (som inklude-
rer Hartswater, Douglas, Central Orange
River og Rietrivier FS), Eastern Cape og
Limpopo.

Bot River
Bot elven er inngangsporten til Walker Bay
og omfatter Bot elven, landsbyen og dalen.
Området er kjent for sitt maritime mikrokli-
ma, noe som er påvirket av sin nærhet til
lagunen og Walker Bay - kjølige ettermid-
dagsvinder blåser opp dalen fra havet.
Jordsmonnet er hovedsakelig homogen skifer
og sandstein. Chenin Blanc, Sauvignon
Blanc, Pinotage, Shiraz og andre Rhône
druer trives godt her.

Breedekloof
Det er markerte forskjeller mellom jords-
monn og mesoclimates i de ulike elvedalene.
Det er noen 23 vinprodusenter på
Breedekloof Wine Route.

Cape Agulhas
De fleste av disse maritime vingårder ligger i
Elim nær Afrikas sørligste punkt, Cape
Agulhas. Sterk, kjølig vind om sommeren,
perfekt for Sauvignon Blanc og også lovende
for Semillon og Shiraz. 

Cape Point
Disse maritime vingårder, noen av dem bare
en kilometer fra havet, ligger på den vestlige
utkanten av den smale Cape Peninsula.
Dette distriktet er anerkjent for sin
Sauvignon Blanc og Semillon. 

Constantia
På den sørlige skråningene av Table
Mountain ligger den historiske Constantia
dalen. Vingårdene ligger oppover øst-vendte
skråninger av Constantiaberg, der vinrankene
drar nytte av den kjølige havbrisen som blå-
ser inn fra False Bay.  

Darling, 
distriktet inkorporerer Groenekloof, som drar
fordel av å være en av de nærmeste til det
kjølige Atlanterhavet og er kjent for den høye
kvaliteten på Sauvignon Blanc. 

Durbanville
Vinmarkene i Durbanville, ligger svært nær
Cape Town og grenser til de nordlige forste-
der. Noen av vingårdene vokser så høyt som
380 meter over havet. Viner fra dette om-

rådet som tiltrekker oppmerksomhet er
Sauvignon Blanc, Chardonnay, Merlot og
Cabernet Sauvignon. Dyp jord, kjølig havbris,
tåke om natten og nærhet til havet er gun-
stige faktorer når det kommer til kvaliteten
på druene.

Franschhoek
Dalen ligger sørøst for Paarl med høye fjell
på tre sider.

Klein Karoo
Dette halvtørre, langstrakte området strekker
seg fra Montagu, via Barrydale mot
Calitzdorp, Oudtshoorn og Langkloof. Det har
relativt ekstremt jordsmonn og klima.
Muscat varianter dyrkes her og området er
kjent for sine søte viner. I dag er det en
økende fokus på røde som Merlot.

Calitzdorp 
er kjent for sin port-stil viner, og her finner
du vinmarker med Tinta Barocca og Touriga
Nacional. 

KwaZulu-Natal
Denne geografiske enheten strekker seg fra
Greytown til Oribi Flats og Midlands, høyder
opptil 1 500 meter, i provinsen KwaZulu-
Natal. Det er tidlig ennå, men indikasjonene
har vært lovende.

Nedre Orange
Det nordligste vindyrkingsområdet i Cape,
også det fjerde største, totalt i overkant av
17 000 hektar, som strekker seg i umiddel-
bar nærhet til Orange River. Overveiende
hvite druer, men det blir i økende grad plan-
tet blå druer. Her er Chenin Blanc,
Colombard, Chardonnay, Pinotage, Shiraz,
Cabernet Sauvignon, Merlot, Petit Verdot,
Tannat, Muscadel (både rød og hvit) og
Muscat d'Alexandrie.

Olifants River
Denne regionen strekker seg i et belte fra
nord til sør langs den brede dalen Olifants
River. Regionen omfatter bydeler i
Koekenaap, Vredendal og Spruitdrift samt
Bamboes Bay på vestkysten, som genererer
endel bra, spesielt med Sauvignon Blanc.

Overberg
Nyere områder har åpnet opp i det sørlige
Overberg distriktet. Det høytliggende Elgin
var tradisjonelt en eple region. Nå dyrkes det
druer som viser flott frukt med Sauvignon
Blanc, Riesling, Pinot Noir og Shiraz, som
modner sent i denne kjøligere sonen. 

Paarl
Dette naturskjønne byen er hjem til KWV og
stedet for den verdenskjente Nederburg
Auction. Somrene er lange og varme. Her
dyrkes Cabernet Sauvignon, Pinotage,
Shiraz, Chardonnay og Chenin Blanc.

Philadelphia
Beliggende nord for Durbanville, har
Philadelphia også fordeler av det kjølige

Atlanterhavet. Det kuperte terrenget gjør at
noen av vinmarkene ligger høyere enn vanlig,
opp til 260m over havet. Dette gir en bety-
delig forskjell på dag- og natte-temperatur og
resulterer i langsommere modning. Gir noen
flotte viner på Cabernet Sauvignon og
Merlot.

Plettenberg Bay
De første vinstokkene ble plantet i 2000 i
det nyeste området oppover østkysten, i fjell-
terreng noen km øst for Plettenberg Bay,
med sitt mangfold av naturlig skjønnhet og
uberørte strender. Det kjølige kystklimaet -
vingårdene er rundt tre kilometer fra havet -
er ideelt for Sauvignon Blanc.

Robertson
Kalt «dalen av vinranker og roser»,
Robertson-distriktets kalkrike jord gjør områ-
det velegnet for vindyrking. Ligger i Breede
River-dalen, der elven er selve livsnerven i
denne regionen med lite nedbør. 

Robertson er kjent for kvaliteten på sine
viner og kjent hovedsakelig for sine
Chardonnay og Sauvignon Blanc, men det er
også kilden til noen av Capes beste røde
viner, spesielt Shiraz og Cabernet Sauvignon.

Stellenbosch
Den historiske byen Stellenbosch, har en
vin-tradisjon som strekker seg tilbake til slut-
ten av det 17. århundre. Det fjellrike ter-
renget gir godt med regn, har godt drenert
jord og mangfoldet av terroirs gjør dette til et
ettertraktet område. Det raskt økende antall
vingårder og produsenter (i overkant av 160)
inkluderer noen av de mest kjente navnene i
Cape. 

Swartland
Distriktet var tradisjonelt en kilde av robuste,
fyldige røde viner. I nyere tid har noen spen-
nende prisbelønte viner dukket opp, både
røde og hvite, og området fortsetter å produ-
sere topp port-stil viner. Pinotage, Shiraz og
Cabernet Sauvignon blir dyrket her, samt
Chardonnay, Chenin Blanc og Sauvignon
Blanc. 

Walker bay
Dette distriktet, rundt kystbyen Hermanus,
er kjent for Chardonnay, Pinot Noir og viner
på Pinotage. Fine eksempler på Sauvignon
Blanc, Merlot og Shiraz blir også produsert
her. Vingårdene drar god nytte av vedvarende
kjølende vinder fra havet i nærheten. 

Worcester
Worcester distriktet, er den største i form av
vindyrkings areal og volum. Med rundt 19
560 hektar plantet, utgjør dette nesten 20%
av de nasjonale vingårdene og produserer
tett på 27% av Sør-Afrikas samlede volum
av vin og brennevin. Det er også det viktigste
brandy-produserende området og hjem til
KWV Brandy Cellar, den største av sitt slag i
verden

Kilde: Wines of South Africa (WOSA)
www.wosa.co.za

Sør-Afrikas vinområder



Ordnung muss sein
Tyskland er vel det landet
fremfor noen man forbinder
med «ordnung muss sein»
(orden må det være).
Heldigvis så gjelder det
ikke alltid. Takket være et
sendebud som i 1775 skulle

ta med en godkjennelse for
at innhøstingen kunne starte
fra abbeden i Fulda til mun-
kene på Domäne Schloss
Johannisberg har vi idag
edelsøte tyske viner. Av en
eller annen grunn ble sende-
budet 14 dager forsinket.

Munkene på Schloss
Johannisberg så at druene
var overmodne og noen av
dem også angrepet av råte
(botrytis cinerea, den
samme råten vi kjenner fra
Sauternes), men de turte
ikke starte innhøstingen av
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Tysk reness

Tyske viner med rieslingdruen i en særstilling har de siste årene fått sin
velfortjente renessanse i Norge. Få om ingen andre druer kan skape så
forskjellige viner som riesling, fra de unge friske, de modne elegante med
klokkeklart jordmonnspreg til de edelsøte vinene med nærmest uendelig
holbarhet
– Nå venter vi på toppvinene fra både 2009 og 2010. 
Begge går det gjetord om. 



druene før de hadde fått
godkjennelse fra abbeden.
Da godkjennelsen endelig
kom frem måtte de jo høste
inn druene. De lagde en vin
av avlingen men var skep-
tiske. De registrerte at mos-
ten hadde høyt sukkernivå
men de var dypt bekymret
for hva det ville bety for det
endelige produktet. Da det
viste seg at dette ble en
konsentrert men søt vin ble
de fornøyd. Også abbeden i
Fulda ble fornøyd. De gav
vinen navnet spätlese (sen
innhøstet). Denne teknikken
med å høste så sent som

mulig for å lage konsentrer-
te og søte viner spredte seg
raskt til de andre vindyrker-
ne i området. Denne søte
vinen fikk raskt et høyt kva-
litetsstempel i hele Europa
og etterspørselen skjøt fart.
Opp gjennom historien har
tyske viner i perioder hatt
både høyere anseelse og
høyere pris enn noen andre
viner på markedet. 

Tilsvarende var det også i
Norge. I prislisten til
Vinmonopolet fra 1927 kos-
tet en flaske Schloss
Johannisberg kr 13, Lafite
og Latour kr 10 mens en
Chambertin kostet kr 7.

I dag er prisen for
Schloss Johannisberg 1.ste
gewächs Riesling 2007
kr 488,70, Lafite 2004
kr 4950, Latour 2004
kr 5340 og en Claude Dugat
Charmes-Chambertin Grand
Cru 2008 koster kr 2299.

Har man tro på at tysk
toppvin vil få samme prisut-
vikling som fransk topp vin
bør man hamstre tysk vin
nå før det er for sent. Tysk
vin passer bedre til asiatisk
mat, og det er det asiatiske
markedet som har vært en
av drivkreftene for den ster-
ke prisøkningen på fransk
vin de siste årene. 

Historien til vinmarkene
til Schloss Johannisberg går
helt tilbake til begynnelsen
av 800-tallet da man plantet
de første vinstokkene her.
Høyst sannsynlig var det
riesling, eller rüssling som
druene ble kalt da. På tidlig
1700-tallet da slottet ble
bygd ble det plantet kun
rieslingdruer på eiendom-
men, noe som også er tilfel-
le idag. Som en kuriositet

kan det nevnes at man i
USA bruker betegnelsen
Johannisberg Riesling som
en generell betegnelse for
riesling.

Med dette kom også de
tyske vinlovene som er et
kapittel for seg, eller sna-
rere sagt et bibliotek for
seg! Også her er det «ord-
nung muss sein». Alt skal
med. Den tyske vinloven
har vært til vel så mye hin-
der som gavn for de tyske
vinene. Men i de siste årene
har det skjedd endel positi-
ve ting mht at man ikke
bare vektlegger søthetsgrad,
også tørre viner kan få sitt
predikat. Dette gjør vinen
mer anvendelig til mat.

På Domäne Schloss
Johannisberg er de idag
stolte og takknemlige til
dette trege sendebudet som
startet det hele. I borggår-
den har de til og med laget
en statue av ham. Slottet

fremstår idag som et
mønster bruk. Deres sjef-
vinmaker sier at slottets
største fordel er den optima-
le beliggenheten på en sør-
vestvendt åskam midt i
Rheingau, med bratt 
skråning ned til Rhinen. De
lager kun vin fra egen vin-
gård. Alle druene håndpluk-
kes. De har til og med kjøpt
en egen eikeskog hvor de
henter tømmer for å kunne
lage ca 12 nye fat årlig. De
har med andre ord gått til-
bake til fatlagring fremfor
ståltanker. Vinmakeren sier
at fatene bedre ivaretar og
utvikler druene og vinen
slik de ønsker den skal
være. Fatene skal ikke sette
preg på vinen, snarere gi
den et så svakt som mulig
krydderpreg. Slottets histo-
rie og nøyaktige nedteg-
nelser gjør dem bedre istand
til å ivareta de høye kvali-
tetskravene som de setter
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anse

Bildet viser at prisene på tysk vin solgt i London hos den
kjente vinbutikken Berry Bros & Co var høyere enn både
Bordeaux, Burgund og Champagne.



for seg selv. I dag bekymrer
de seg over klimaendring-
ene. De ser nå, med langt
over 100 år med nøyaktige
værobservasjoner, at tempe-
raturen i gjennomsnitt for
året har steget med 1 grad
celcius i løpet av de siste 20
årene. Denne temperaturen-
dringen som virker liten, er
ganske dramatisk for dyr-
king av vinen og medfører
store utfordringer for vin-
makerne i området.

Slottets store private
vinkjeller med godt over
15.000 flasker som ligger
46 trappetrinn under bakke-
nivå gir dem mulighet til å
teste og analysere vinene
slik at de bedre kan være
istand til å fortsette å lage
gode viner også idag.
Vinkjelleren rommer en
komplett samling av deres
viner fra 1811 og frem til
idag. Den eldste flasken er
datert 1748. Hele 22 år før
de lagde sin første spätlese.

Som eksempel på hvor
holdbar tysk vin kan være
kan det nevnes at
Bürgerspital Würzburg,
hadde en smaking i London
i 1961 med deres eldste vin
fra år 1540. Hugh Johnson
uttrykte etter smakingen at
dette viser at vin er levende
og kan lagres – lagres
lenge. Vinen var preget av
alderen, men den var i live.
Ikke verst for 521 år gam-
mel vin. Riktignok skal
1540 ha vært en god
årgang, men .....

Bürgerspital har fortsatt
en flaske igjen fra 1540,
men det skal nok mye til for
at de skal åpne den siste
flasken. 

De siste årgangene
Av de siste 20 årgangene til
Schloss Johannisberg er det
spesielt 2003 og 2009 som
blir tatt frem. Superbe
årganger i Rheingau. Det
knyttes også meget stor
spenning til 2010. I august
2010 hadde de 50 mm ned-
bør og de trodde avlingen
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Neste gang du smaker en edelsøt vin så send dette trege sendebudet en takk. I et snaut kvart
årtusen som er gått siden sendebudet snublet på veien har tysk grundighet, forskning og
utvikling gjort denne fantastisk gode og konsentrerte søtvinen enda bedre.



var helt ødelagt. Avlingen
ble liten, men med stor
sødme og konsentrasjon.
Idag går gjetordene og kjel-
lermesteren tror den kan
lagres i hundrevis av år! Vi
får bare smøre oss med tål-
modighet, håpe at legeviten-
skapen gjør det mulig for
oss å leve lenge nok til at vi
kan teste den når den er helt
moden. Alternativt får vi
kjøpe inn noen flasker for
de kommende generasjone-
ne.

Pavelige priveligier
Et annet kloster i Rheingau
som også har hatt stor
betydning for området er
Kloster Eberbach. Deres
historie strekker seg tilbake
til 1136 da 13 munker eta-
blerte sitt sete her etter opp-
fordring eller tillatelse fra
Cisterciencer munken
Bernhard av Clairvaux i
Burgund. Slottet eller klos-
teret ble snart en av de stør-
ste og mest innflytelsesrike
slottene i Tyskland. De
dominerte i lange perioder
all handel og vineksport fra
området. Det var deres
Pinot Noir som var viktigst
eksportartikkel. Eksporten
satte klosteret i en særstil-
ling. De hadde nærmest
monopol på å frakte vin fra
klosteret gjennom hele
Tyskland på Rhinen. Mens
alle andre måtte betale toll
når de passerte det ene kon-
gedømmet etter det andre
på Rhinen, så fikk klosteret
pavens privilegium til å
kunne frakte vinen uten å
betale toll. Konkurransen
var med andre ord ikke lik.
Dette medførte at Slottet
stod i en økonomisk særstil-
ling sammenliknet med de
andre produsentene. På det
meste engasjerte de opp-
imot 2.000 munker og
arbeidere. I 1706 bygde de
en store vinkjeller som
fremdeles har noen av ver-
dens beste edelsøte viner fra
området. Deres første
«kabinett celler» så dagens

lys så tidlig som i 1730. De
var med å etablere Verband
Deutscher
Prädikatsweingüter i 1806
og er idag en av de ledende
produsentene i Rheingau
regionen.

Med over 200 hektar vin-
marker er slottet som idag
er overtatt av fylket Hessen

den største vinprodusenten i
Tyskland. Pinot Noir har
fortsatt en sentral plass og
det dyrkes hele 32 hektar
med druene. For det meste
selges denne rødvinen på
hjemmemarkedet. I resten
av vinmarken er det for det
meste riesling, og det er det
som er til salgs i Norge.

I 2008 bygde det et helt
nytt og topp moderne vin-
kjelleranlegg. Dette gjør
dem istand til å fortsette
med å lage topp kvalitetsvi-
ner. Toppvinene deres kom-
mer idag fra vinmarken
Steinberg mens vinmarken
Assmanshausen er topp-
marken for Pinot Noir.

Det gamle cisterciencer
klosteret er fortsatt i bruk,
og ble blant annet brukt
som kulisser når filmen av
den italienske forfatter
Umberto Eco Rosens Navn
ble spilt inn. Alle interiør-
scenene er spilt inn her.

Schloss Vollrads, som
var et av de eldste private
vinprodusentene i verden
melder også om fantastiske
2009 og 2010 årganger.
Schloss Vollrads som i år
feirer sitt 800 jubileum som
vinfirma hadde en uavav-
brutt familiehistorie
gjennom hele 27 generasjo-
ner og nesten 700 år av
familien Greiffenclau.
Dessverre ble den brutt
1997 da Erwein Matuschka-
Greiffenclau døde og deres
lokale bank Nassauische
Sparkasse overtok.

Idag produserer Schloss
Vollrads utelukkende ries-
ling.

2010 startet perfekt for
Schloss Vollrads ved at de i
januar høstet inn sin eiswein
i minus 20 grader. For å
høste inn eiswein må de ha
2 dager på rad med en tem-
peratur kaldere enn -8 gra-
der. Det store spørsmålet er
om vinen råtner før kulden
kommer eller.......

Våren og blomstringen i
2010 forløp godt, litt våt
mai, men sommeren var
god og varm. August ble
regnfull. Hele 150 liter
regnsvann pr kvadratmeter
mot normalt 16 liter!
Heldigvis tørket endel opp i
september og de kunne
begynne innhøstingen 6
oktober. Fra 9. oktober fikk
de «indian summer» med
gode og varme dager og

Bulletin 3-2011 13

Vinmarken Steinberg.

Kloster Eberbach.



14 Bulletin 3-2011

kalde netter. Perfekt for
riesling og for å gi vinen det
nødvendige sukkernivået.
Årets ble avsluttet ved at de
allerede 3. desember kunne
plukke eiswein i 9 minus-
grader.

Selv om produksjonen i
2010 bare ble 40% av 2009
årgangen lover 2010 godt
for fremtiden. Frisk, aroma-
tisk, med god mineralitet,
høyt sukkerinnhold og god
syre. For de søte vinene er
det frukt i retning aprikos,
honning og en stram fin
syre.

Andre gode produsenter
som ikke har så lang tradi-
sjon i Rheingau er Weingut
Georg Müller stiftung og
Weingut Koegler. Disse pro-
dusentene bør man følge
godt med fremover.

Franken
Litt lengre sydvest for
Rheingau finner vi Franken.
Franken viner skiller seg
klart fra resten av Tyskland
med sine karakteristiske
Bocksbeutel flasker (flate
og runde flasker).
Flaskeformen er nok ikke
en drøm for den moderne
transportnæringen. Flere
produsenter lager nå vin
også i vanlige flasker.

Franken er også godt
kjent for sine silvaner viner.
I Norge ser vi at denne
druen begynner å få sitt fot-
feste og endel kvalitetspro-
dusenter er nå tilgjengelig
på markedet.

En av disse er den karis-
matiske produsenten Horst
Sauer.  

Horst Sauer: Jeg er på
jakt etter sjelen i vinen.

Høye ambisjoner til en
vinmaker. Som 4. genera-
sjon vinmaker, men den før-
ste i familen som lager egen
vin, er det viktig å ha en
klar målsetting. Han prøver
så godt som mulig å følge
naturen. Se hva de gjør og
følge det. Han er ikke serti-
fisert økologisk eller biody-
namisk men prøver å ligge

så tett opptil som mulig
uten å være regelbundet av
sertifiseringskravene. Målet
for hvert år er å lage en litt
bedre vin enn det han klarte
året før. Det å prøve å lage
en perfekt vin var et mantra
for han gjennom mange år.
Men etter som årene går har
han innsett at han ikke vil
klare det. Hos andre finner
han noen ganger en perfekt
vin. Hos seg selv har han så
langt ikke klart det. Det er
alltid et eller annet som kan
forbedres noe.
Perfeksjonisme er det noen
som kaller dette.

Det å ha smakinger for
kunder synes han er spen-
nende. Da får man umiddel-
bart respons.

– Jeg ønsker at kundene
skal få stjerner i øynene når
de drikker vinen min. Først
da har jeg lagd en vin jeg
kan være stolt av.

Han merker stor forskjell
i preferanser når han har
smakinger i Tyskland og i
utlandet. Hvert land har sine
preferanser. Det er ganske
naturlig når man tenker
etter, selv i en globalisert
vinverden. Hvert land har
forskjellige nasjonale 
råvarer og retter som vinen
skal harmonere sammen
med. Tysk vin generelt og

Deler av Schloss Vollrads komplette arkiv og regnskaper
hvor den eldste faktura stammer fra 1211. Den eldste boken
i biblioteket er fra 1463 og er håndkolorert. Når vi vet at
Gutenbergs første bibel ble trykt i 1455 så er dette en av
verdens eldste bøker. 

Horst Sauer.

Ørret trukket i hvitvin med
bacon og rødløk, grønn
asparges-skum og nypoteter

Horst Sauer Weissbur-
gunder Spätlese trocken
2010 ledsaget retten

– Stram fin syre, mine-
ralsk og med toner av
sitrus, litt eple og aprikos.
Fin fedme og en frisk
avslutning. Nydelig kombi-
nasjon til retten (88 poeng)
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Hort Sauer spesielt passer
godt til det norske kjøkken
med god tilgang på fisk og
skalldyr. Silvaner er en drue
som vi fremover vil se mer
til. Den passer godt til 
norsk sjømat, med og uten
saus.

Nå jobber Horst Sauer
sammen med sin datter. Det
er spennende. Hver genera-
sjon har sin mål og prefe-
ranser. Den erfarne mot den
nyutdannede ønologen. Det
å jobbe tett sammen med en
målbevist ung dame som
har sine klare egne mål er
en utfordring og forhåpent-
lig er det med på å gjøre
vinen enda bedre.

– Det er det opp til dere
som kunder å avgjøre, sier
Horst sauer ydmykt.

En annen god ung pro-
dusent i Franken er Ilonka
Scheuring i Weingut
Scheuring. Hun ble årets
unge vinmaker i Tyskland
for 2010 og lager moderne
komplekse viner. Foreløpig
er det ingen importør av
vinene i Norge, men vi får
håpe at det ikke varer lenge
før den er på plass i de nor-
ske vinhyllene.

Druene
Det er hovedsaklig to druer
som dominerer tysk kvali-

Tyske vinetiketter er ikke alltid
like lett å forstå. For å kunne
forstå dem er en stor fordel for
å kunne gjøre de beste kjøpene.
I vinloven fra 1971 tok man
utgangspunkt søthetsnivået i
druemosten (oechslenivået) for
å angi kvalitetsnivået (predika-
tet) til vinen. Søthetsgraden i
vinen har ingen ting med kvali-
tetsnivå å gjøre. Predikatet gir
kun en indikasjon på på sød-
men i vinen. 

1. Navn og adresse til 
produsenten

2. Årgang
3. Druetype
4. Kvalitetsnivå eller predikat

som indikerer druenes
modenhet ved innhøsting

5. Vin stil, her tørr. Halbtrocken
indikerer halvtørr. Viner med
CLASSIC eller SELECTION er
tørre varianter. Hvis ingen
ting er angitt forvent at det
er endel sødme i vinen. 

6. By eller vinmark hvor druene
kommer fra

7. Den spesifikke regionen
vinen kommer fra

8. Den som har produsert vinen
enten en produsent eller et
kooperativ.

9. Kvalitetskontrollnr

Kabinett
Den enkleste vinen og er ofte
halvtørr. 

Spätlese
Sent innhøstede druer og er
som oftest søtere enn kabinett,
men fortsatt halvtørr.

Auslese
Druene er normalt høstet inn
senere enn spätlese. Noen av
druene kan være angrepet av
botrytis. Vinene er fra halvtørr
til søt.

Vinen kan normalt lagres. 

Beerenauslese
Blir laget av utvalgte druer eller
drueklaser og blir normalt hånd-
plukket. Alle eller de fleste av
druene er angrepet av botrytis
og høstes inn sent på høsten.
En mer vanlig dessertvin som
består av utvalgte druer som
håndplukkes sent på høsten.
Dette gir søte fyldige viner som
oftest har lav alkoholprosent og
høyt syrenivå. Kan lagres lenge. 

Trockenbeerenauslese
Druene høstes inn når de er
tørre (trocken) og gir enda vinen
enda større og komplekse viner
enn Beerenauslese. Det er ikke
hvert år man klarer å lage
Trockenbeerenauslese. Det vil si
få frem boytrytis eller edelråte.
Vinen er en dessert i seg selv og
er enda fyldigere eller tyktfly-
tende enn Beerenauslese. Gode
eksemplarer kan godt lagres i
over 100 år. 

Eiswein
Høstes inn etter to frostnetter
med kaldere temperatur enn
minus 8 grader. Dette medfører
at vannet i druene fryser og en
får en konsentrert og søt vin.
Vinen kan inneholde botrytis
men ikke nødvendigvis. Vinen
har høyt sukkernivå, høy syre og
lav alokolprosent. Vinen kan
lageres 10 – 20 år. 

Trocken
Tilnærmet tørr vin. Trocken kan
stå på etiketten ved siden av
predikatene kabinett, spätlese
og auslese. Predikatet sier litt
om når  tre litt om modnings-
graden eller når druene ble høs-
tet inn.

Feinherb
Dette er ikke et eget predikat.
Feinherb sier at vinen er halv-
tørr men ikke så såt som kabi-
nett. 

Grosses gewächs
Dette tilsvarer det franske
Grand cru begrepet. Det sier at
druene kommer fra den beste
vinmarken i regionen. Brukes i
alle regioner utenom Rheingau. 

Grosses gewächs eller GG
som det kalles, kan bare brukes
av vinprodusenter som er med-
lem av VDP. VDP teller nå litt
over 200 av de beste produsen-
tene i landet. De er ikke en del
av den tyske vinloven, men har
sine egen lov. 

På flasken er dette merket
med et inngravert 1-tall og en
drueklase. 

Erstes gewächs
Tilsvarende som GG over men
gjelder kun for vinregionen
Rheingau. 

Erstes large
Dette er en fellesbetgnelse for
de to vinmarkene nevnt over.
Kan brukes i alle vinregioner og
produsenter som produserer vin
i de godkjente markene.

Hasselnøttkake med mørk
sjokolade og jordbærsorbet

– Horst Sauer Silvaner
2010 Bereauslese
Eshendorfer Lump.

Konsentrert og balansert
med smak av aprikos, blom-
ster med en stram elegant
syre. Lang ettersmak av
aprikos og honning (90
poeng)

Hvordan lese tysk vinetikett
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1. Ahr
2. Baden
3. Franken
4. Hessische Bergstrasse
5. Mittelrhein
6. Mosel-Saar-Ruwer
7. Nahe

8. Pfalz
9. Rheingau

10. Rheinhessen
11. Saale-Unstrut
12. Sachsen
13. Württemberg

tetsvin. Først og fremst er
det riesling, men se også
opp for silvaner. Mange
store silvanerviner, spesielt
fra Franken-området er nå
på det norske markedet og
viser vinens potensiale.

Riesling
Riesling er en av verdens
mest sammensatte druer
med hensyn til smaksnyan-
ser, søthetsgrad og utvik-
lingspotensiale. Vinen kan
drikkes pur ung som en
frisk syrerik og mineralsk
vin og den kan lagres nær-
mest i det uendelige.
Spesielt gjelder det de søte
vinene. 

Rieslingvinen trekker
smaker fra alle delene av
vinprossessen 

Fra selve druen kan man
finne smakstoner fra grønne
syrlige epler, sitron, fersken,
aprikos, passionsfrukt, rose,
grønt gress til rosiner og
karamell.

Fra selve vinfremstilling-
en kan det fremkomme
smaker som gjær, eucalyp-
tus, sukkertøy, alkohol, 
ananas, honning, appelsin-
skall, petroleum og valnøt-
ter.

Fra selve jordsmonnet kan
det fremkomme følgende
kombinasjoner: blåskifer og
grønne epler, rød skifer og
lette urter, sandstein og apri-
kos, kalk og mango,
gneis/granitt og kvede/røyk,
leirjord og grapefrukt, keu-
per og honningmelon

Disse smakene og smaks-
kombinasjonene sammen
med ulik søthetsgrad og
syrenivå gjør vinen til en av
verdens mest spennende og
komplekse druer. På toppen
av dette kommer det avtryk-
ket som vinmakeren gjør.

Silvaner
Silvaner (tysk)/Sylvaner
(fransk) er en gammel drue-
sort som har blitt kultivert i
Sentral-Europa og
Transylvania. DNA-analyser
viser at druen er en krys-
ning mellom traminer (for-
løper til gewürtstraminer i
bl.a. Alsace) og en druesort
kalt Österreichisch-Weiss
(hvit østerriker). Det ser ut
til at den oppstod i
Østerrike.

Til Tyskland kom den
etter 30års krigen hvor det
er en nedtegnelse fra Castell
i Franken fra 5.april 1659.
Tyskland feiret sin 350års-
dag for Silvaner i 2009.
Navnet kommer fra det

latinske ordet silva (som
betyr skog) eller saevum
(som betyr vild).  Med
andre ord at det har noe
med vill viner å gjøre.
Moderne dna analyse tyder
på at den kommer fra
Transylvania og har navnet
sitt derfra – (tran)Sylvania.

Etter andre verdenskrig
var det en stor oppblomst-
ring og nyplanting av silva-
ner i Tyskland og Alsace i

Frankrike. På 1960 og 70
tallet hadde de hhv 30 % og
25 % andel. På 70 tallet tok
Müller-Thurgau over som
arbeidhesten i Tyskland.

I 2006 ble den første
grand cru-vinen med
Silvaner godkjent i Alsace –
Zotzenburg Sylvaner.

Silvaner viser godt frem
sitt jordsmonn og minera-
litet både i nese og smak.
Smaksbildet kan inneholde
smaker av eple, sitrus, 
krydder og florale toner. 
På sitt beste har den en fin
syre, konsentrasjon og 
eleganse.

Markedet
I det norske hvitvinsmarke-
det er det Tyskland og
Frankrike som dominerer
med en andel på over 60 %
de siste 2 årene.
Fordelingen dem imellom er
hhv 32% og 29%. På tredje-
plass finner vi Italia med ca
10 % andel av hvitvinsmar-
kedet. �

Tekst og foto: Kristian Gahre
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Vinklubben arbeidet de før-
ste årene svært aktivt med
arrangement som
«Vinuken» og «Drøbak
Open» som var et viktig og
populært innslag i lokalmil-
jøet rundt Drøbak.

Restauranter og nærings-
livet støttet godt opp rundt
arrangementet der de enkel-
te restauranter hadde tema-
kvelder for mat med tilhø-
rende viner. 

Vinimportørene bidro i
stor grad med ekspertise,
foredragsholdere og viner til
smakinger, mm.

Sist gang Drøbak Open

ble arrangert var i mars
2003. Dessverre var interes-
sen for arrangementet år om
annet dabbet av, og det var
vanskelig å skaffe deltagere
fra de øvrige vinklubbene
på Østlandet.

Således har vinklubben i
de senere år kun arbeidet
lokalt med aktiviteter i
hovedsak for våre egne
medlemmer i form av 10 stk
medlemsmøter i året inklu-
sive «Gourmetaften» hvert
år i oktober og «Holmgang»
som avslutning  i juni før
man tar pause i sommer-
månedene.

Hvert 3. år arrangerer
klubben vinturer for med-
lemmene til kjente vinområ-
der, til nå fortrinnsvis i
Europa.

Turene har så langt gått
til: 1994 til Burgund, 1997
til Piemonte/Toscana, 2000
til Rioja/Ribera del Duero,
2003 til Bordeaux, 2006 til
Portugal  og 2009 til
Puglia/Campania. Vinturen i

2012 er planlagt til
Rheingau, Mosel, Alsace,
Sveits og Niederøsterreich.
Turene har vært store høy-
depunkter for medlemmene
og gitt oss verdifull kunn-
skap om vin og vinområ-
dene. På reisene har ca 25 –
30 av medlemmene deltatt.

I jubileumsåret består
klubben av 52 faste med-
lemmer (vi har et vedtaks-
festet tak på 60 medlem-
mer), og vi har til enhver tid
en venteliste på 15 – 20 stk.
Disse tas fortløpende opp ift
aktivitet og utvist interesse
for det arbeidet som utføres
av klubbledelsen.

Medlemsmøtene arrange-
res 2. torsdag i måneden og
har i alle år vært lagt til
Kumlegaarden der Eva
Tenden regjerer. Kumle-
gaarden og vinklubben har i
alle år hatt et svært godt
forhold, nærmest en symbi-
ose med mat og vin i skjønn
forening. Kumlegaarden er
det naturlige åsted for klub-
bens Jubileumsmiddag 
lørdag 15. oktober.

Klubbens ledelse har i de
tilbakelagte 20 år brodelig
vært fordelt mellom
Brynjulv Skåland, Sverre
Olav Rudi og Rune
Karlsson i kronologisk 
rekkefølge.

Vinuken, som ble arran-
gert i tidsrommet 7. – 15.
oktober, inneholdt et rikhol-
dig program der de store,
kjente Drøbak-restaurantene
har hver sine kvelder med
mat- og vintemaer. �

Drøbak Vinklubb
Rune Karlsson, styreleder

Drøbak Vinklubb – 20 år

Drøbak Vinklubb ble stiftet av svært ivrige 
vinentusiaster tidlig i 1991.

En av stifterne, Stein Nørve, drev på det 
tidspunkt vinimportørfirmaet Drøbbachus

som var stor på franske, italienske og spanske
produkter til det norske markedet.
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Bacalhoa med sin hær
Vi hadde mottatt en invita-
sjon til smaking og omvis-
ning med lunch hos
Bacalhoa, en produsent vi
ikke visste alt for mye om
på forhånd, men det skulle
vise seg at dette besøket
ville sette uslettelige spor
igjen hos oss.

Ved ankomst til hovedan-
legget ble vi møtt av en hær
(inspirert av de kinesiske
terracotta-krigerne fra
Xi’an) som på en majeste-
tisk måte viste veien mot
ankomstbygningen.

Etter en kort omvisning
på den moderne delen av
vinanlegget (som var impo-

nerende nok) gikk ferden til
et restaurert palass som
Bacalhoa benyttet når de
hadde viktige gjester (og
oss). Etter omvisning i et

imponerende palass med til-
hørende engelsk hage med
labyrinter og alt som hører
med, bar det opp på terras-
sen i 2. etasje for vinsma-

Setubal
– Lisboas
bakhage

Portugal har mange spennende vinområder,
flere av disse er lett tilgjengelige da de ikke 

ligger langt unna populære reisemål. Rett over
sundet for Lisboa ligger Setubal halvøya med

flere spennende vinprodusenter som har røtter
langt tilbake på 1800 tallet. Det produseres

mange forskjellige viner her, men den er mest
kjent for sin ’fortified’ Moscato de Setubal.
Denne vinen lever nok litt i skyggen av sin 

mer berømte storebror fra Douro, men man
finner mange gode alternativer til portvin på

Setubal halvøya.
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king. Nedenfor følger et
utvalg av de viner vi smak-
te:

Catarina 2009 Blanding av
Fernao Pires, Arinto og
Chardonnay (20 %).
Chardonnay lagret i nye
franske eikefat. Godt kjøp
her hjemme ca 115 kr.

En frisk mineralsk vin
med innslag av frukt og eik.
Fyldig og rund avslutning.

Serras de Azeitao Branco
2009 av Fernao Pires,
Moscatel de Setubal og
Arinto.

Floral, fin frukt. Fin syre
frisk, lang og behagelig

med fin balanse. Elegant
vin som faller i smak.

Serras de Azeitao Rose
2009 av Syrah, Cabernet
Sauvignon og Moscatel
Roxo.

Røde bær, fukt, fin
balanse frukt/syre. Veldig
god, når kommer den til
Norge?

Meia Pipa 2008 av
Cabernet Sauvignon, Syrah
og Castelao. Lagret på
gamle franske eikefat.

En kompleks vin med
god dybde, røde bær,
mynte, pepper, fattoner –
lang fin avslutning. 

J.P. Private Selection 2007
av Castelao eller Perquita.
Lagret 1 år på eikefat. 

Tett vin med røde bær,
fint integrert eik, tanniner
og syre som gir lagringspo-
tensiale. Fin avsluttning.
Godt kjøp her hjemme til ca
107 kr.  

Bacalhoa eier også
Quinta do Carmo som lig-
ger i Alentejano og derfra
smakte vi følgende:

Quinta do Carmo 2007 av
Aragonez, Alicante
Bouschet, Trincadeira,
Touriga Nacional, Cabernet
Sauvignon og Syrah. Lagret
12 mnd i franske fat.

Kompakt vin røde bær, fint
integrert eik. Myke tanniner
og god lengde.

Quinta do Carmo 2005
Reserve av Aragonez,
Cabernet Sauvignon og
Syrah. Lagret 12 mnd i
franske fat. Kompakt, ele-
gant vin med røde bær, fint
integrert eik. Myke tanniner
og god lengde.

Så til det som jo var
turens antatte høyde punkt,
de så mye omtalte Muscat
de Setubal vinene:

Bacalhoa Moscatel de
Setubal 2004 17.5 % 

Blomster, fiken, te, rosi-
ner – nam, nam. Veldig tett,
kompleks, syre som balan-
serer 167 gr/l restsukker på
en flott måte. En nytt
bekjentskap som ikke blir
glemt ! Kan kjøpes i Norge
til kr 137. 

Bacalhoa Moscatel de
Setubal 1999 18.5 % 

Marmelade, fiken, nøtter,
rosin. Ett hakk opp på det
meste, noe oksisdert i stilen.
Laaaang avslutning også her
fin syre som balanserer 185
gr/l restsukker. Kan kjøpes i
Norge til kr 198, og det er
det all grunn til å gjøre. 

Etter dette var det lunch
på terrassen, med noen av
de samme vinene, nå sam-
men med god mat og en
utsikt det sjelden er mulig å
oppleve.

Når jeg skriver dette føler
jeg at jeg nesten er tilbake
og rent glemmer at det har
kommet 70 mm regn siste
døgn. 

Nå ser vi frem til en
spennende og god vinhøst 
– det har vi fortjent! �

Tekst og foto: Morten Nordby
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Disse syv antydet noe av
bredden i Niepoorts sorti-
ment. Her gikk det fra rosé-
vin og lett og frisk hvitvin,
via bastante rødviner til for-
finet og moden årgangsport-
vin. Magne Flaskerud, som
er ansatt hos den norske
importøren av Niepoort,
hadde mye på hjertet denne
kvelden. Stemningen var
uformell og god. Flaskerud
hadde valgt ut flere viner
som skiller seg tydelig fra
dusinvarene, både type- og
prismessig, hvilket resulter-
te i artige diskusjoner.

Historisk og tradisjonell
Men først skal vi til Porto,
byen der alle portvinsfirma-
ene måtte selge vinene sine
fra frem til 1986. Porto lig-
ger ved munningen av
Douro, elven som er føde-
stedet for portviner. Man

må nesten ti mil østover før
man støter på vinmarker
som gir «DOC Porto»
(sterkviner som er tilsatt
sprit) eller «DOC Douro»
(svakviner).  

En hel aften viet én produsent kan lett bli en
smal affære. Ikke så med Niepoort.
Foredragsholder Magne Flaskerud måtte
begrense seg selv om vi fikk prøve syv 
forskjellige viner.

Dirk
Niepoorts

viner

Magne Flaskerud.



Portvinshandelen har all-
tid vært influert og domi-
nert av engelskmenn. Siden
dyrkning av vin og salg av
portvin har vært to separate
ting, har eksportørene gjer-
ne ikke vært dyrkere selv.
De kaller seg «skippere», og
det er stort sett de samme
navnene som har gått igjen
hele tiden. Alle sammen
hadde lagerhus og kontorer,
såkalte logdes (loja, butikk),
i Vila Nova de Gaia i Porto.
En av de få som ikke stam-
mer fra England var
Niepoort. Som navnet indi-
kerer var de hollendere. De
kom til Portugal på 1820-

tallet, og startet sin salgs-
virksomhet med portvin tjue
år senere.   

I langt over hundre år var
Niepoort et anerkjent, men
ganske lite handelshus spe-
sialisert på tawny og til dels
vintage portviner. Slik skul-
le det forbli til langt ut på
åttitallet, hvor vinmarkedet
smått begynte å våkne fra
en lang dvale, og hvor pri-
sene på råvarene begynte å
gå opp. Inn på nittitallet
begynte stadig flere konsu-
menter å etterspørre varer
med høyere kvalitet og
adresse. 

Femte generasjons
Niepoort
For det tradisjonelle
familieselskapet Niepoorts
del var det derfor et lykke-
treff at femtegenerasjon,
Dirk, født 1964, endelig
fikk lov å slippe til. På
denne tiden hadde nesten
alle skipperne og en rekke
andre interessenter begynt å
seg om etter eiendommer og
vinmarker i Douro-dalen. 

Dirk vendte tilbake til
Portugal i 1987, etter uten-
landsopphold og økonomi-
studier. Han hadde fått
impulser, og klarte å over-
bevise sin far Rolf om å

kjøpe vinmarker fordi han
ville at Niepoort skulle ta
spranget over til å produsere
egne viner. 

Niepoort fikk kjøpt to
eiendommer, Quinta de
Napoles og Quinta do
Carril, før prisene steg til
nåtidens astronomiske høy-
der. Disse eiendommene har
500 mål vinmarker med den
høyeste graderingen, «A».
De har et stort innslag av
vinstokker med svært høy
alder, en unik ressurs for
den som ønsker å produsere
viner med størst mulig
aroma- og smakskonsentra-
sjon.

Rabulist på rett plass 
og til rett tid
Det var vel nå at rabalderet
startet. Dirk ville satse på
en svakvin! Hans første vin
ble således en Rhone-
inspirert vin som han kalte
Robustos. Råmaterialet ble
tatt fra en av Carrils vin-
marker, plantet i 1925, og
med for mye ekstraksjon i
vinanlegget resulterte dette i
et mørkt monster med ufat-
telig tanninkonsentrasjon. I
dag begynner visstnok
denne vinen å skinne, men
Rolf var ikke nådig til tross
for at vinskribenten Michael
Broadbent betegnet den som
Portugals Latour! Han sa at
den var virkelig god, men
Rolf svarte at den luktet
dritt! Rolf solgte unna fire
av det opprinnelige partiets
fem «pipes» (600 liters tre-
tønner) mens Dirk var i
utlandet. 

Robustos 1990 må være
blant bransjens mest omtalte
675 flasker. 1990 er vel ikke
fryktelig lenge siden, men
likevel lenge nok til at Dirk
Niepoort tilhører rødvinspi-
onerene fra Douro.

1991 var årgangen for
neste rødvin, Redoma, og
den ble realisert kommersi-
elt. Dirk var allerede fra
starten av opptatt av å velge
druer fra gamle stokker og
vinmarker beliggende i høy-
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den eller i nordvendte skrå-
ninger siden Douro-dalen
lett blir for varm til å være
ideell for svakvinsproduk-
sjon. 

Redoma har kanskje blitt
en smule neglisjert etter
hvert som markedet har rent
over av nye viner fra Douro,
men den var en av de mest
omtalte Douro-vinene rundt
århundreskiftet og vinen
som Niepoort bygde opp
sitt renommé som svakvin-
spioner i Douro på. 

Nyere årganger av
Redoma fremstår som litt
smalere enn normen i
Douro, med moderat alko-
hol, flott stramhet og en
syrlig og villbærpreget fruk-
tighet. En vin som spiller på
kontraster og appellerer til
entusiastene blant oss.

Nettopp dette med kon-
traster har blitt Dirks vare-
merke. Han sier han tiltrek-
kes av viner hvor man ender
opp med det stikk motsatte
av forventningene. Etter å
ha prøvet dem sitter man
igjen med et usvikelig inn-
trykk at Dirk prioriterer
mest mulig eleganse, nøk-
ternhet og finesse. En for-
nuftig prioritering siden de
gamle vinstokkene og det
generelt varme klimaet i
Douro uansett frembringer
tilstrekkelig kraft.

Mengder nye svakviner 
Fra midten av nittitallet
begynte Dirk Niepoort å
lansere alle typer svakviner.
Den røde Redoma fikk
følge av en hvit. Med druer
fra gamle vinstokker i svært
høytliggende vinmarker ble
dette en helt ny type vin for
området. Niepoorts svar på
en hvit sentralburgunder.
Redoma-navnet ble også
satt på rosévin. Igjen var det
en vin som skilte seg, med
innslag av druer fra gamle
stokker og vinifiert nesten
som om den skulle vært en
kostbar rødvin.

Mot slutten av tiåret lan-
serte Dirk to nye toppviner,
Batuta og Charme. Begge er
kompromissløst fremstilt i
små kvanta, og begge er tatt
fra de eldste stokkene i de
beste vinmarkene. Batuta er
en kraftig, men likevel sober
og sivilisert vin i en Borde-
auxaktig stil. Charme er noe
så uvanlig som en burg-
underlignende vin. Det er
nesten ufattelig hvordan de
har klart det, men Charme
er både lys i fargen, har en
saftig og sart aroma av frukt
og mineraler og syredrevet,
ytterst elegant smak.

Niepoorts mest folkelige
rødvin med druer fra egne
vinmarker heter Vertente.
Fremdeles dreier det seg om
en påkostet og konsentrert
vin, med druer fra 20 til 70
år gamle vinstokker og for-
seggjort arbeid i vinanleg-
get. Vertente skiller seg ved
en noe enklere og mer pågå-
ende fruktkvalitet, hvilket
gjør den lettere å drikke
ung. 

I 2004 lanserte Niepoort
en relativt rimelig rødvin
basert på innkjøpte druer.
Den het Fabelhaft, og var
spesielt produsert for det
østerrikske og tyske marke-
det. Nå har den bredt seg til
totalt 19 land, hver med eget
navn og etikett. I Norge er
Fabelaktig en velkjent sak
som det selges 100 000
flasker i året av.

Fabelaktig må være en
logistikkmessig utfordring
som neppe hadde vært
mulig hvis ikke Niepoort
hadde tatt i bruk et splitter
nytt svakvinsanlegg på
Quinta de Napoles.

Tiara er en annen relativt
ny hvitvin, hvor målet er å
lage en rieslingvin uten
rieslingdruer! Vel, om man
skulle savne en riesling, så
fins det en slik også, produ-
sert i svært små kvanta i
den såkalte Projektos-serien
til Niepoort. 

Finner venner og 
kolleger overalt 
Dirk er en samarbeidets
mann som ikke går av veien
for å samarbeide med andre
vinprodusenter i Douro.
Mange av dagens yngre, men
allerede etablerte folk har
mye å takke Dirk for.
«Douroboys-gruppen», for
eksempel, var like mye
basert på gjensidig praktisk
støtte og hjelp som oppfinn-
som PR-virksomhet.
Douroboys består for øvrig
av Quinta do Vale Meao,
Quinta do Vale Donna Maria,

Quinta do Vallado, Quinta do
Crasto og Niepoort, alle sam-
men etablerte og respekterte
produsenter i dag. Senere har
han blant annet hjulpet Jorge
Moreira å komme i gang
med produksjon av sin
Poeira, en av Portugals mest
meritterte og omtalte rødvi-
ner.

Dirk nøyer seg ikke med
å gi råd og støtte. Han har
lansert en rekke viner sam-
men med noen av de beste
produsentene i andre regio-
ner og land. I Østerrike,
flere i Spania, blant dem
«OmLet», i samarbeid med
den anerkjente vinmakeren
Telmo Rodriques. Andre
verdensdeler er heller ikke
fremmed. Han lager «Cape
Charme» sammen med Sør-
Afrikas mest anerkjente
vinmaker, Eben Sadie.

I Portugal får Dirk mye
oppmerksomhet etter at han
lanserte DaDo (nå DoDa),
en blanding av Niepoorts
beste Douro-råstoff samt
Touriga Nacional-druer fra
Alvaro Castros Quinta da
Pellada i Dão. Han har
videre nylig meldt seg inn i
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«Bagafriends», en sammen-
slutning av Bairrada-produ-
senter (med verdenskjente
Luis Pato i spissen) som
ønsker å bevare sin nebbio-
lolignende baga-drue.
Hvordan kan det ha seg? Jo,
Dirk har lansert en bagavin
i samarbeid med Mário
Sérgio Alves Nuno i Quinta
das Bageiras, en av de frem-
ste produsentene av kom-
promissløst tradisjonelle
viner i Bairrada. 

Samt en drøss portviner
Denne oppramsingen
omfatter ikke engang alle
svakvinene til Niepoort.
Likevel har utrolig nok
krefter igjen til et sterkt
engasjement med portvin.
Som spesialister på tawny,
«manmade portwines» som
Dirk kaller dem, er
Niepoort en av de siste pro-
dusentene som tar seg råd
til å ha egen «masterblen-
der». Nogueira-familien
gjør denne jobben for
Niepoort, og femte genera-
sjons Nogueira begynte å
jobbe for Niepoort i 2006!

En tawny må lagres og

pleies i tønnene i mange år
før man overhodet kommer
til den vanskelige utvelgel-
ses- og blandingsprosessen.
Det er nok takket være
Nogueira´ene at Niepoort
fremdeles befinner seg i
fremste rekke med sine nes-
ten utallige tawnyer. Fra
nettsidene deres kan man
telle ni standardtyper tawny-
er samt utallige årgangstaw-
nyer (colheitas) og såkalte
garrafeiras («vinkjeller», en
betegnelse som flere andre
steder i Portugal anvendes
på de beste svakvinene).
Sistnevnte er forresten
Niepoort alene om. Det
dreier seg om eksklusiv
årgangsportvin som lagres
syv år i fat før den lagres
videre mange år i store
glassflasker («demijons»)
før endelig flasketapping.

Niepoort har vokst seg
store på røde portviner
også, særlig med LBV (en
litt rimeligere og tidligere
drikkeklar årgangsvin) samt
såkalte ekte årgangsportvi-
ner (vintage). Niepoorts
LBV har for øvrig en stor
markedsandel i Norge.

Niepoort-prøving på 
Golia Vinklubb
Redoma rosévin ble servert
som aperitiff. En flott drik-
ke Dette er egentlig en rosé
for mat siden den er kon-
sentrert og faktisk har en
god tanninstruktur. Den
skiller seg også fra
mengden med at den kler
litt lagring. Vår 2009-
årgang var perfekt nå, to år
etter innhøstingen. Den har
fokusert duft av røde bær, et
svakt (heldigvis) og velinte-
grert krydder fra eikefat.
Smaken er glatt, rund og
bemerkelsesverdig fyldig,
tett og konsentrert til å være
rosé. Vinen fremstår som
frisk til tross for middels
syremengde. (4917401,
Bestillingsutvalget, kr.
139,90)

Neste vin ut var en lett
og frisk hvitvin i
«Projektos-serien, Loureiro
Girosol 2009. Det er faktisk
en Vinho Verde, fremstilt av
Soalheiro, en av Portugals
desidert beste hvitvinspro-
dusenter. Soalheiro er kjent
for viner laget av alvarinho-
druen, men denne er altså
en loureiro. Markedet har
gjennom årene flommet
over av billig vinho verde
av til dels dårlig kvalitet,
men gitt velpleide vinmar-
ker, redusert avkastning og
renslig vinifikasjon kan den
nå uante høyder. Girosol
2009 har en tydelig og kjø-
lig sitrusaroma. Man kan
tydelig kjenne noe floralt i
duften også, og kanskje en
dose mineraler. Vinen har
syv gram sukker per liter,
noe som gir denne alkohol-
svake og syrefriske vinen en
tanke mer fylde. En flott
hvitvin for salater og
alskens lettere sjømatsretter.
(Bestillingsutvalget,
5251301, kr. 129,90)

Hvitvinen Navazos 2009
er et annet «Projektos-sam-
arbeid», dette med en alma-
cenista som er en spesialist
på kjøp, lagring og salg av
sherryer. Navazos fremstil-

les i likhet med sherryene
fra palomino-druer i det
kalkrike, nesten hvite alba-
rizajordsmonnet i nærheten
av Jerez i Spania. Vinen
produseres i svært små
kvanta. Den er fottråkket,
spontangjæret og har ligget
fire måneder under flor.
Flor er det mest særegne
ved sherryviner. Den opp-
står ved at vinen oppbevares
i trefat som ikke fylles helt
opp. Etter et par måneder
blir vinen helt dekket av en
beskyttende «gjærsnerk». 

Floren setter sitt preg på
Navazos. Det er noe av de
samme duftene man støter
på i Champagne som lagres
i lang tid med gjærrestene
etter andregangsgjæringen,
altså den som gir bobler.
Navazos har dypt gylden
farge, en intens duft av
brøddeig, modne epler, fer-
sken, mineraler og smør-
malt. Smaken er fyldig,
svært strukturert og henger
lenge. Her kan man trygt si
at forsamlingen delte seg i
to; de som ikke likte vinen i
det hele tatt på den ene
siden og de som var begeis-
tret på den andre. Var det
noen i mellom? Uansett er
dette en artig og ikke kost-
bar vin – for de som er
begeistret! (9451801, spesi-
albestilling, kommer i
Bestillingsutvalget i novem-
ber, kr. 209,90)

Første rødvin ut var
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Vertente 2008. Dette var et
godt år for svakviner i
Douro, med lavere alkohol,
høyere syre og frisk frukt-
karakter, noe som tydelig
kjennes i denne vinen. Den
har mørk og primær farge
og fruktdominert aroma
med innslag av mineraler og
toast fra fatlagring.
Sistnevnte er allerede i ferd
med å absorberes av vinen,
noe som kan hevdes siden
undertegnede allerede har
fulgt denne vinen en stund.
Vertente har en nesten kom-
pakt smakskarakter med
stor fasthet og flott friskhet.
En nydelig vin for mat
allerede nå, men som er
konsentrert nok til at den vil
kunne utvikle seg positivt i
flere år fremover. Den må
anses som meget god valuta
for pengene siden prisen på

149,90 skal holdes ut året.
Tidligere kostet den drøyt to
hundre. (9118401,
Bestillingsutvalget)

Batuta 2008 er et kølles-
lag av en rødvin. Det er en
pur ung high-end vin som i
stil og ambisjonsnivå ikke
ligger etter de aller beste
vinene fra Bordeaux. Prisen
på 529,90 kan ses på som
høy eller gunstig, alt etter-
som. De som åpner den nå
vil utvilsomt bli skuffet.
2008 er svært dempet i duf-
ten per i dag. Den gir nesten
motvillig fra seg en sober
duft av røde og sorte bær og
en kaffelignende dunst fra
en god dose kostbar eike-
lagring. Smaken er stram
som en stålstreng. Likevel
fremstår Batuta som balan-
sert og harmonisk. Etter en
time i glasset begynte

undertegnedes «skvett»
sakte å få en mer fremtre-
dende og intens rødbærska-
rakter. Et godt tegn. 

Denne vinen trenger
mange, mange år før aroma-
ene sveller, eiken har blitt
«spist opp», tanninene blitt

myke og kompleksiteten har
vokst frem. Den bør abso-
lutt ikke røres før 2015, fra
2020 er den antagelig per-
fekt, og 2030 går finfint om
man ønsker. Batuta fremstil-
les utelukkende av druer fra
svært, svært gamle stokker.

Sicilia, som er Italias største
øy, er som et eget lite konti-
nent, fikk vi høre. Øya har
store variasjoner i jords-
monn og klima — og i
høyde over havet. Den har
også et vell av gamle drue-
sorter og rundt 3000 års
vinkultur. Likevel har det
åpenbart skjedd mye i de
senere år, og det er beteg-
nende at to av de aller frem-
ste representantene for
Cerasuolo di Vittoria og til-
liggende herligheter er
såpass ferske i gamet.

Arianna holder til i Fossa
di Lupo, ca. 5 km fra
Vittoria, og tapper for det
meste vinene som IGT
Sicilia. Mest for å slippe
noe av byråkratiet, forstår
vi, men hun lager også en
Cerasuolo di Vittoria —

hennes dyreste vin — som
er priset høyere enn cerasu-
oloene til COS. Druemessig
er det snakk om moscato di
alessandria og albanello på
hvitvinssiden og nero d'avo-
la og frappato på rødvinssi-
den. Hun overtok 1 ha
(50/50 frappato/nero) etter
foreldrene da hun startet i
2004, og har siden fått tak i
flere vinmarker.

Kortversjonen av meto-
den går ut på at det dyrkes
økologisk og kreves mye
manuelt arbeid (og selek-
sjon). Alle druer avstilkes,
det brukes ingen kulturgjær,
og det utføres både remon-
tage og pigeage.
Maserasjonstiden er relativt
lang, og vinene lagres gjer-
ne i store, brukte fat. Vi får
smake én hvit og fem røde

fra hennes hånd — alle hen-
nes viner, så vidt jeg forstår.
Den første hvite, SP68
Bianco 2010, er oppkalt
etter «strada provinciale
68», veien som går forbi
vinmarken. Drueblandingen
er 50/50 moscato og alba-
nello, hvorav førstnevnte
gjør mest av seg på nesen,
mens albanelloen ligger mer
under som et slags forknytt
steinpreg og gir en litt mer
seriøs vin, om man vil.
Arianna sier at albanelloen
blir mer ekspressiv etter-
hvert, mens det nå er lettest
å kjenne moscatoen —
ihvertfall på nesen. Den
røde versjonen av SP68 fra
2010 har 70 % frappato og
30 % nero d'avola. Her er
det veldig rent og pent rød-
fruktpreg (bringebær & co)

To blad Occhipinti
i Vinakademiet

23. august hadde
Vinakademiet besøk av

to av Sicilias mest inter-
essante vinprodusenter i
form av onkelt og niese

Giusto og Arianna
Occhipinti fra den sør-

østre delen av øya.
Giusto er kjent fra sel-

skapet COS, der han var
en av de tre grunnleg-
gerne, hvorav to nå er

igjen med ham som det
mest kjente ansiktet.

Arianna begynte etter
ønologistudier å lage

egne viner på 2000-tal-
let, og kan vel sies å ha

tatt det vininteresserte
Norge med storm.

Seansen var delt i to:
Først presenterte

Arianna om stedet og
vinene, som vi naturlig-
vis fikk smake, så gjor-
de Giusto det samme.
Arianna snakket eng-
elsk, mens Guisto sa

det han hadde å si, på
italiensk og fikk det

oversatt.
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Så gamle vinmarker ble all-
tid beplantet med store
mengder av forskjellige dru-
esorter. I yngre år er det
derfor vanskelig å bedømme
den. Ingen ting stikker seg
ut.  En vellagret dourovin
av denne typen vil med
årene fremvise en så tett og
rik fruktighet at ingenting
annet i verden vil overgå
den på det området.

10 year old tawny. Denne
velkjente tassen av en halv-
flaske er den suveren best-
selgeren blant høykvalitets
tawny i Norge. Den har
svært rik duft av tørket
frukt, honning, appelsin-
skall, karamell og nøtter.
Slik portvin er blandet av
forskjellige viner med
gjennomsnittlig ti års fatlag-
ring. Smaken er søt, fyldig,
rik, rund, glatt og har god

lengde. En perfekt vin for
skarpe blåmuggoster, sjoko-
ladedesserter (gjerne av lys
type) og egg- og vaniljeba-
serte desserter. Magne
Flaskerud foreslo å prøve
den sammen med salt fenal-
år, og nevnte dessuten at lett
avkjølt tawny er en populær
aperitiff blant portugisiske
søtmonser. (1392102
Basisutvalg, halvflaske kr.
169,90)

Med Vintage 1980 er vi
igjen over på det sjeldne.
Det er en fullmoden rød
«ekte» årgangsportvin. Den
kommer fra en litt under-
kjent årgang, hvilket gjør at
det går an å få tak i den til
en pris som ikke tar helt av.
Vel, mange vil nok si at 890
kroner er stivt, men det er
prisen man må betale for en
helt ferdigutviklet årgangs-

vin fra et av de anerkjente
husene. Man betaler natur-
ligvis litt for alle årene som
har gått, og denne vinen
holder en stil som de tradi-
sjonelle vintageelskerne
(særlig britene) elsker.
Niepoort vintage1980 dufter
av lær og kompleks rød
frukt. Smaken er ikke spesi-
elt kraftig, men den er
ytterst elegant, bløt, sart,
forfinet og henger godt.

Til maten fikk vi
Fabelaktig 2008. Også
Fabelaktig fremstår i denne
årgangen med bedre struk-
tur, et syrligere fruktpreg
enn vanlig og kanskje litt
bedre konsentrasjon enn tid-
ligere, noe som gjør den til
en perfekt rød matvin til en
moderat pris.
(Basissortimentet, 4526901,
kr. 129,90).  �

Kilder:
www.niepoort-vinhos.com

www.agoodnose.com

www.wineanorak.com

www.thewinedetective.co.uk

Charles Metcalfe & Cathryn

McWhirter: The Wine and Food

Lover´s Guide to Portugal

Richard Mayson: Port and the

Douro

Tekst Tom Daniel Nicolaisen
Foto:Tom Daniel Nicolaisen 

og Niepoort  

med snev av blomster.
Frisk, kjølig fruktighet i
munnen minner heldigvis
lite om gamle dagers oksi-
derte søritalienske viner. Il
Frappato 2009 er et hakk
opp med tettere og mørkere
frukt, fortsatt med et floralt
preg. Dette har vært beskre-
vet som burgunderaktig, og
det er ikke vanskelig å for-
stå hvorfor. Siccagno Nero
d'Avola 2008 er mørkere
både på farge og på frukt-
preg på nesen og i munnen.
Her kommer det også inn et
tydelig anispreg, og i mun-
nen kjenner vi noe lær. En
flott og levende nero — og
en langt mer seriøs vin enn
de første neroene som kom
på det norske markedet for
et tiår eller vel så det siden.
Grotte Alte Cerasuolo di
Vittoria Classico 2006 ser
ut til å være hennes eneste
DOCG-vin. Igjen finner vi
toner av rødfrukt og mørk
frukt, plomme, lær og anis.
Flott friskhet i munnen, og
den strammer pent mot slut-
ten. Smakingens første del
avsluttes med en søt passito

av nero d'avola: Passonero
2008. Rødfrukt med litt ten-
dens mot tørket frukt på
nesen. Den er bare halvsøt i
munnen og har fin syre og
noe som tenderer mot mine-
ralitet. Renser munnen flott.

Giusto innleder sitt fore-
drag med en tale mot stan-
dardisering og gjødsling av
vinmarken, som han mener
ødelegger terroirpreget. Han
startet COS sammen med
«Titta» Cilia og Pinuccia
Strano i 1980, men det er
altså bare Titta og Giusto
som forsatt er med. På disse
tredve årene har COS ruk-
ket å bli den best ansette
produsenten av Cerasuolo di
Vittoria, og den sterkeste
konkurransen kvalitetsmes-
sig kommer vel nå fra
Arianna. Vinmarkene ser ut
til å ligge på rundt 230-250
moh, og de åpnet et nytt
produksjonsanlegg i 2010 i
en restaurert bygning fra
1800-tallet. Jeg skjønte ikke
helt om de hadde avskaffet
eikefat helt, men man bru-
ker 400 liters leiramforaer
for Pithos-vinen, og ellers

brukes sementfat samt stål-
tanker for sammenstikning.

Ramì Bianco 2010 består
av 50/50 inzolia og grecani-
co, med ti dagers masera-
sjon, gjæret og lagret 9
måneder i sement, om jeg
oppfattet riktig. Vinen frem-
viser voks, sitrus og minera-
ler og kan ikke kalles en
fruktbombe, men har flott
sttruktur og lengde. Pithos
Bianco er ren grecanico
med åtte måneders masera-
sjon, gjæret i leiramforaer.
Det lyder så utrolig at jeg
må be Giusto gjenta det. Vel
har vinen noen trekk av
oransjevin, men ellers er
fruktpreget relativt eksotisk.
Det er tanniner i munen,
men ikke noe overdrevet.
Frappatoen (jeg fikk ikke
med meg om det var 2009
eller 2010) er relativt lys på
farge og fremviser bringe-
bær, anis og blomster.
Kjølig frukt i munnen med
pen syre. Pithos Rosso
(2008 eller 2009) er deklas-
sifisert Cerasuolo (60/40
nero/frappato) med endel av
det samme, kanskje noe

mørkere frukt og litt lær-
preg. Igjen god friskhet.
Cerasuolo di Vittorio 2008
er også 60/40 nero/frappato.
Her er fruktpreget distinkt
mørkere, med modent bær-
preg, blomster og snev av
røyk. Seansen avsluttes med
en ren nero i form av
Contrada 2007. Den er tet-
tere på farge, men er aroma-
messig ikke veldig forskjel-
lig fra cerasuoloen. Fin syre
og kledelig tørring i finish.
Det er trolig litt mer tanni-
ner i denne.

Jeg har fart med harelabb
over smakingen her, men
den som savner tekniske
opplysninger om vinene,
kan slå opp på produsen-
tenes nettsteder. Følgende
adresser er relevante:

http://www.agricolaocchi-
pinti.it/
http://ariannaocchipinti.blog
spot.com/
http://www.cosvittoria.it/
http://www.cosvittoria.it/eng
lish/vini.htm

Jan-Tore Egge
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Sommer og
vin i California 

«Jeg jobber i en skjermsparer», sier damen
ansvarlig for smakingen hos Cuvaison Estate

Wines denne svært varme formiddagen i slutten
av juni. Det er vanskelig å være uenig i det, for

utsikten fra smakerommet kan ta pusten fra
noen og enhver.

DEL 1



Vi er i Carneros, helt sør i
Napa Valley og bare ca 45
minutters kjøring nord for
San Francisco. Området
Carneros kjennetegnes av et
bølgende landskap med små
koller og åser dekket av vin-
ranker, et flott skue!
Nærheten til San Pablo-buk-
ten gjør at kjølig tåke og
havbris holder temperaturen
på et mer moderat nivå enn
lengre opp i dalen, og disse
klimatiske betingelsene gjør
at druer som Pinot Noir og
Chardonnay trives spesielt
godt her.

I valget mellom nesten
1000 vingårder, var
Cuvaison nokså enkel å
plukke ut som representan-
ten for vingårdene i
Carneros. Et variert utvalg
av viner, samt det faktum at
de ikke er en av disse
«maskinene» som livnærer
seg på busshordene talte
positivt. Og utsikten selv-
sagt!

35 grader (eller 95
Fahrenheit som de anvender
der borte) viste temperatur-
måleren i min innleide
Chevrolet da vi parkerte
foran det moderne glass-
bygget som huser smake-
rommet. Kanskje ikke det
man forbinder med cool cli-
mate, men hetebølgen var
blodfersk, og bare tre dager
tidligere var den til da kalde
og våte måneden blitt
karakterisert som «Junuary»
av damen ansvarlig for sma-
kingen denne formiddagen.

Varmen gjorde at det ble
litt drøyt å foreta smakingen
på terrassen med den prakt-
fulle utsikten, men en
avslappet og innbydende
atmosfære innendørs var
uansett ingen dårlig erstat-
ning.

To flighter av fire av
viner var tilgjengelig for
smaking, en til $15 og en
med et utvalg premiumviner
til $20.

Skjenkingen var generøs,
og to personer kunne fint
dele på glasset. Begge fligh-
tene ble valgt, og i tillegg
ble det skjenket tre overras-
kelser - ingen dårlig busi-
ness det, i et område hvor
prisene for smaking kan
være nokså stive.

Jeg skal ikke begi meg ut
på å ramse opp smakenota-
tene for alle elleve vinene,
men noen av vinene ønsker
jeg trekke frem i rampely-
set:

2009 Carneros Syrah
($35) var et skikkelig hyg-
gelig bekjentskap. Ren og
typeriktig på nesen, aroma-
messig nærmere Crozes
Hermitage enn Barossa.
God konsentrasjon, mørke
bær, rank og strukturert.
Vokser i leiredominert
jordsmonn. Oppholdets
beste Syrah.

Av de to Pinot Noir jeg
smakte, falt den billigste
mest i smak. 2009 Carneros
Pinot Noir ($35) forfører
med toner av jordbær, vanil-
je, plommer og et pent jord-
lig preg. 11 måneder på
40% ny fransk eik. Det er
langt fra Burgund dette,
men den relativt avdempede
stilen appellerte til meg.

2009 Zinfandel Bald
Mountain ($35) vokser på
vulkansk jord, og er kun
laget i et volum av 600 kas-
ser. Rik og sødmefull, silke-
myk og strukturert.
Begrepet iron fist in a vel-
vet glove beskriver den fint.
Velinformerte kilder uttaler
forøvrig at vinen egner seg
vesentlig bedre enn Vicodin
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som smertestillende reme-
die, mulig Dr. House vil
opponere på akkurat det.

Søtvinen 2008 Espiritu
($38) imponerte også. Laget
på Petite Syrah, og fremvi-
ser kraft, konsentrasjon og
struktur nok til å skremme
en portugiser eller to. Fin
lengde, og som skapt for
mørk sjokolade.

Russian River Pinot Noir
– på full guffe! Moshin
Vineyards 
En tur til California Wine
Country er ikke fullkom-
men hvis man ikke besøker
Russian River Vallet, og
smaker på områdets viner
av Pinot Noir. I likhet med
Carneros som jeg har skre-
vet om tidligere, nyter regi-
onen av et litt kjøligere
klima og høye forskjeller
mellom dag- og nattempera-
tur, noe som bl.a. Pinot Noir
og Chardonnay trives svært
godt med. Disse to druene
står også for 70% av plante-
de vinmarker i følge

Russian River Valley
Winegrowers.

Vi er nå i Sonoma
County. Her er det gjerne
litt mer laid back og jord-
nært enn det ofte mer glitzy
Napa Valley. Rett ved elven,
langs den svingete og smale
Westside Road befinner den
familiedrevne vingården
Moshin Vineyards seg i
vakre omgivelser.

Vi ankommer etter litt
bomkjøring og uenighet
med GPS’n en flott som-
merdag. Ved innkjørselen
hilses vi velkommen av noe
som nok er verdens største
kolibri, en kolibri som også
viser seg å være signaturen
til gården, og går igjen på
etiketten på alle vinene.

Inne på det lille smake-
rommet er det Shane
McGowan på stereo’n, og et
ungt par står ved bardisken,
godt i gang med smakingen
sin. Riktig fornøyde ser det
ut til.

Stemningen er uformell
og laid back, og vi er klare
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for smaking. 5 viner for $5
(refundert ved kjøp) er det
ingenting å si på, annet enn
at det er grisebillig. Mannen
bak disken er med rette stolt
over det de har å by på, så
ytterligere 5 viner trylles
frem slik at vi skal få smakt
på litt mer av godsakene:)

2008 Pinot Noir Sonoma
Coast ($40) er rett og slett

lekker. Skogbunn og rød-
bærsfrukt med behersket
eik, frisk og lett i steget.
Laget i nokså elegant stil.
Så fin faktisk, at den ble
med hjem.

Vi smaker både ‘08 og
‘09 av enkeltvinmarksvinen
Halo’s Hill, samt en 2009
Emoshin - alle til $45. 2009
kommer best ut av årgang-
ene, med en høyere frukt-
konsentrasjon til å håndtere
fatbehandlingen. Den silke-
myke Emoshin endte opp
som svak favoritt, noe var-
mere og sexylubben i stilen
enn deres Sonoma Coast, en
lekker sak.

Fra Dry Creek Valley
kommer deres 2008
Zinfandel Carreras
Vineyard. For $35 får du en
utadvendt kraftplugg, full av
sødmefylt frukt.

Drink Zin!
Preston of Dry Creek
Etter noen mils kjøring
gjennom vakkert vinland-
skap, omtrent ved enden av

West Dry Creek Road,
finner vi vingården Preston
of Dry Creek.

Her er det ikke bare vin
som produseres, på gården
har de nemlig også et vas-
kekte gårdsutsalg hvor man
finner økologiske varer som
olivenolje, oliven, valnøtter,
pølser, grønnsaker, mel,
brød og truser. Ja truser.
Med småfrekke meldinger
på.

En hver gård med respekt
for seg selv har en gård-
skatt. Preston har åtte.

Under vårt besøk viste
tre av disse seg fram, om
enn i nokså avslappet posi-
tur der de søkte tilflukt fra
solsteiken.

Dry Creek Valley er som
navnet avslører et nokså tørt
område. Og varmt. Dette er
mekka for den solglade og
varmesøkende druen
Zinfandel (eller Primitivo
som den er kjent som i
Italia).

Smakingen koster $10
for fire valgfrie viner,

refunderbart ved kjøp. 
Jeg gikk for fire røde

rakkere, og falt (program-
messig kanskje) mest for
deres 2009 Zinfandel (som
faktisk inneholder 13%
Petite Syrah). Til $36 får du
kirsebær og krydder pent
innpakket i en relativt myk
pakke. En riktig bra myk
pakke sådan.

2009 L. Preston kommer
i en smart og kul innpak-
ning og koster $38. Litt fris-
kere preg enn det sødmefyl-
te Zin’en, med masse frukt
godt balansert mot voksne
tanniner.

«No large groups or bus-
ses please» står det på nett-
sida. Mer enn OK for meg
det. Sjarmerende og low
key sted dette, akkurat som
bestilt.

Dette er kun et utvalg av
vingårdene som ble besøkt i
Cailfornia, les om flere på
www.husetsvin.com.

Gunnar Skoglund
Fotos: Aina og Gunnar Skoglund
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Ved første øyekast gir
boken et upretensiøs inn-
trykk, med trivelige bilder i
bra kvalitet og en omfat-
tende rekke av menyer for
bruk på kjøkkenet eller på
hyttetur gjennom hele året.
Delt som den er i de fire
årstider tar den for seg de
tingene naturen byr på til
hver årstid, og byr på både
enkle og spennende retter
man kan frembringe ved
strandkanten eller på hytta,

som en enkel dessert eller
til julefesten.

Jo mere man titter, mer
fascinert blir man, og boken
viser seg å være atskillig
dypere enn ved første øye-
kast. «Mat fra våre kjøk-
ken» gir tips på hvordan du
kan tilberede lam selv om
du ikke skulle stå hjemme
med stekeovn og fullt kjøk-
ken, men være på en hytte
med kun gassbluss. Disse
tre jentene har lært å tilpas-

se seg til hva som er til-
gjengelig og lager maten
deretter, og høster av natu-
ren rundt seg, baker, sylter
og har tydeligvis barna også
som en målgruppe for
maten de lager. Fra helstek-
te ryper og juletorsk til elg-
gryte og grillede blåskjell
med urtesmør, fra løvetann-
pesto om våren til einebær-
sirup på høsten, til fløtestu-
ede kantareller og varmrøkt
ørret. 

Masse snadder, men
«servert» som relativt enkle,
konsise og ukompliserte
oppskrifter, og fulle av
ideer. 

Vin kommer litt i annen
rekke her, til tross for Lene
Aarnes Westerhaugs meget
gode kunnskaper innen

emnet. Her gis kun generel-
le vinanbefalinger rundt
hver årstid, med tanke på
maten som er typisk for års-
tiden. Med andre ord, maten
er i fokus, men de korte
avsnittene om vin er infor-
mative og konsise, mye og
bra vininformasjon uten å
dominere boken. 

Eneste spørsmålet som
jeg sitter igjen med, er om
jeg skal ha den i kjøkken-
hylla eller på hytta. Svaret
må nok bli begge steder. 

StenVH

Skriv – og vinn!
Bulletin ønsker stadig bidrag fra klubbene, om aktiviteter,
smakinger, reiser og annet stoff.
Vi vet at det sitter mange meget skrivekyndige i klub-
bene, som kanskje sitter på lur med en god artikkel, men
ikke tar seg tid til å bidra.
For å friste de med skrivekløe litt ekstra, så har styret
bestemt at i 2011 premierer vi alle trykte artikler med et
gavekort på kr 200 på Vinmonopolet.

Vi setter noen forutsetninger; det må være 
minst en side tekst, gjerne bilder i tillegg, og redaksjonen
forbeholder seg retten til å 
refusere, endre eller komme med forslag til endringer.

Alle trykte artikler blir med i en konkurranse; «Årets beste
artikkel», med et tilsvarende gavekort på kr 2.500 i premie,
som kåres av styret ved årets slutt.

Bokanmeldelse

Mat fra våre kjøkken – gjennom fire årstider

Mat fra våre kjøkken 
– gjennom fire årstider
ved Rhona Glenton, Lene Aarnes Westerhaug 
og Nadin Martinuzzi.

Utgitt på Pegasus Forlag

ps: hittil i år er 9 gavekort sendt ut!



En stilig butikk som kanskje mange har funnet allerede,
proppfull av lekkert design. Kjempeflotte glass, karafler,
masse spennende vinrekvisita, men også espressomaskiner
og annet for et moderne kjøkken, så vel som tekstiler,
møbler. Hit kan du nå ta med medlemskortet og få 15%
(KUN ved fremvisning av kortet!) på vinglass, foruten barut-
styr, vinrelaterete produkter, som korketrekkere, karafler,
drinkmålere osv. 

Artinteriør, som eies av Rabbe Nyman, har for tiden et
utsalg; Hovedbutikken med showroom er nyåpnet etter opp-
ussing og ligger i Hoffsveien 40, Oslo. 
Se utvalget på 
www.artinterior.no/gaver/vinutstyr

Husk medlemskortet!

Abonnementstilbud på Vinforum!
Som medlem i en vinklubb tilknyttet NVkF, får du nå et spesielt tilbud på Vinforum, et vin-
magasin av høy kvalitet, som utgis av Arne Ronold og Ola Dybvik. Abonnementsprisen er
den samme som for andre,  kr 540,- pr. år, MEN du får ett nummer ekstra ved tegning av
nytt abonnement! Du får seks utgaver av bladet ved første års abonnement. (Tilbudet gjel-
der ikke eksisterende abonnenter). 

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

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

Våre medlemmer  får 
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 og klikke på linken til 
www.fagbokforlaget.no 

Husk å oppgi hvilken klubb du er medlem av.

Medlemsfordeler  2011
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