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En tid for alt 
Vinmonopolet har utgitt Vinbladet helt siden oktober 
1988. Siden da har vi naturlig nok gjort flere endringer  
– i papir, design, målgrupper og vinkling på faglig 
innhold. Men hensikten med kundemagasinet har hele 
tiden vært den samme: å gi god bakgrunnsinformasjon 
om varene vi selger, og hvordan de kan brukes sammen 
med mat. 

Slutten av 1980-årene var på mange måter en 
brytningstid for Vinmonopolet. For første gang solgte 
vi mer vin enn brennevin, og drikkekulturen i Norge 
var i endring. Etablering av Vinbladet var et ledd i å 
underbygge dette. «Bakgrunnen for at Vinmonopolet nå 
starter utgivelsen av kundemagasinet VINBLADET er å 
øke kunnskapen om varene og om den risiko som kan 
være forbundet med alkohol», skrev administrerende 
direktør Einar Joys i Vinbladets aller første leder. 

Vinbladet har hele tiden vært et fagmagasin for 
interesserte kunder, og vi har valgt å holde fast ved 
papirformatet. Slik blir bladet et pusterom i en digital 
hverdag. Innholdet ligger i skjæringspunktet mellom 
kundemagasin og fagblad, og vi ønsker å formidle 
både kunnskap og inspirasjon. Du finner blant 
annet oppskrifter med råd om drikke og artikler om 
vinområder, druesorter og ulike produkttyper  
– alt presentert av våre kunnskapsrike fageksperter. 
Vi har et ambisiøst mål om at Vinbladet skal være et 
kundemagasin som ingen andre enn Vinmonopolet 
kunne vært avsender av. Derfor legger vi mye arbeid  
i at både formen og innholdet skal ha høy kvalitet. 

Jeg vet at veldig mange med meg setter stor pris 
på Vinbladet, og vi vil gjerne fortsette å tilby det til våre 
kunder. Men vi har ikke lenger mulighet til å gi ut bladet 
gratis. Vi jobber med et nytt konsept for Vinbladet fra 
neste år og kartlegger om våre lesere er villige til å 
betale for bladet. Alle detaljer er ikke på plass ennå, men 
registrer deg gjerne for å motta informasjon om hvordan 
du kan fortsette å lese Vinbladet. Se mer på side 39.
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Tid
[ti:d]
Dette seier «Det Norske Akademis  
Ordbok» om tid

	→ fellesgermansk; av norrønt tið 

1.	 grunnleggende størrelse som måles i f.eks. 
sekunder, timer, dager eller år, og som oppfattes som 
en evig rekke av begivenheter eller tilstander som til 
sammen utgjør fortid, nåtid og fremtid; varighet 

2.	 om tidspunkt, øyeblikk 

3.	 om epoke, tidsalder 

4.	 om rekke av begivenheter eller tilstander tenkt som 
en stadig bevegelse, hvor fremtiden beveger seg 
mot en og fortiden beveger seg bort fra en, og hvor 
bevegelsen kan være rask eller langsom

Om lagringa skal  
bli vellukka, må vinen, 
kjøtet eller osten halde 
høg kvalitet frå start.  
Dei kvalitetane er dei 
same som vil bli rekna som 
høg kvalitet i ferske varer.
Håkon Skurtveit 
om tid og venting på side 6

KVA TYDER DET?

FAGTEMA 

Denne gangen handler Vinbladet  
om tid. For våre produkter er tid særlig 
knyttet til lagring og alder, forventning  

og forvandling. Tidløse spørsmål.



Vi ventar på  
noko meir

Ein vin som eg tolmodig har spart på 
i årevis, kan vise seg for gammal når 
eg endeleg opnar flaska. Eller han kan 
nesten ikkje ha utvikla seg, eller berre 
vorten litt kjedelegare. Men alt er ikkje 
tapt. Ikkje ventinga. Ventinga var ikkje 
bortkasta tid. Tvert om. Flasker som 
ventar, er ei jamn kjelde til tru og håp om 
at noko vedunderleg skal skje. Det er ikkje 
småtteri. Og rett som det er, skjer det.

Forkynnaren kan ha vore kong 
Salomon. Lite er meir irriterande enn 
gamle menn som krev anerkjenning 
for å oppdage at der finst andre verdiar 
enn dei materielle, når dei heile livet har 
kara til seg. For oss som har kara til oss 
vin for lagring, kjem ei tid for å opne 
den første av til dømes fem like flasker, 
og sjekke korleis vinen har utvikla seg. 
Nokre gongar blir det tid for vonbrot og 
resignasjon, andre gongar glede og lett 
eufori.

Sjølv om tid i seg sjølv er ein både 
relativ og abstrakt storleik, kan tida bli 
seigt slim som får eit minutt til å bli 
uuthaldeleg lenge. Som då eg var barn 
og venta på at julemiddagen var over så 

det vart tid for pakkar. Eller då eg som 
vaksen stod framføre ei forsamling der 
alle venta, men det smarte eg skulle 
seie, er fordampa som ei sommarsky.

Som gammal kjennest tida meir som 
vatnet i ei elv. Det renn roleg avgarde, 
men er nyttelaust å stogge. Eg kan like 
godt dra inn årene og la meg drive med, 
snu meg og studere livet og landskapet 
på breidda. Det er ikkje noko som hastar 
lenger, eller kanskje eg berre har gløymt 
kva det var. Det indre livet tek over under-
haldninga. Eg funderer på forskjellen 
mellom resignasjon og forsoning, og 
vonar eg kan velje det siste.

Men tilbake til vitsen med lagring og 
utvikling.

Tid for mogning
Lenge lagra vare blir jamt rekna som 
meir stas enn ung. «Ingen som har 
drukke gammal vin, har lyst på ny», sa 
Jesus like sjølvsikkert som ein ung vin-
journalist, ifølgje Lukas’ 5. kapittel. Det 
var no svært så bastant, tenkjer eg. Så 
den der skulle eg gjerne diskutert med 
han. Ofte er det nettopp ungdommeleg 

frukt eg vil ha, sjølv om eg har smakt 
gode, gamle. Men kvifor set vi så stor 
pris på smaken av lagra saker? Grunn
smaken umami er noko av svaret når 
det gjeld mat. Lagra skinke og lagra ost 
smakar meir umami enn fersk. Men 
det kostar. Det kostar både tid og rom 
å lagre matvarer. Det er i tillegg alltid 
ein ekstra risiko for at det ein lagrar, 
blir øydelagd av sopp og bakteriar, eller 
feittstoffa oksiderer så mykje at smaken 
blir harsk.

Gammal vin på Jesus si tid var neppe 
svært gammal, sidan den tette glas
flaska enno ikkje var oppfunnen. Flaska 
er det beste vernet mot oksidasjon under 
lagring. Men ekstra god (konsentrert 
og vellaga) vin kunne nok utvikle seg 
fint i nokre år, kanskje ti år òg, i ein godt 
forsegla, stor amfora. Grensa mellom 
kva som er for gammalt, og kva som er 
flott utvikla, er dessutan eit spørsmål om 
personleg smak. Kvalitetane frå lagring 
av vin handlar mest om aroma. Den 
ungdommelege frukta blir til nyansar 
som liknar tørka blomar og tørka frukt, 
og også ikkje-fruktige aromaer som 

«Alt har si tid. Det er ei tid for alt», seier 
forkynnaren i Bibelen. Tja, kanskje det.  
Men når tida er inne, er ikkje så lett å vite. 
TEKST: HÅKON SKURTVEIT, SENIOR VAREFAGLEG RÅDGJEVAR  ILLUSTRASJON: GETTY IMAGES

6 | VINBLADET 04 2025

FAGTEMA: TID



kan vere osteaktige, dyriske, og kanskje 
lukter som får tankane til å gå mot både 
sopp og kropp. Den viktigaste sensoriske 
vinsten blir med andre ord både nye 
aromaer og eit større mangfald av 
aromaer.

Bra på bordet
Ymse former for lagring av matvarer 
er for det meste gamle konserverings-
metodar. Uansett kva ein likar, gjev det 
meining at fenalåret kostar meir enn 
eit ferskt lår, etter den lange prosessen 
med salting og speking. Lagra vin er 
generelt svært anvendelege matvinar. 
Når vi i Vinmonopolet utforskar drikke 
til mat, er det typisk at vinar med utvikla 
aroma, det gjeld både kvite og raude, 
dannar den flottaste kombinasjonen 
med det vi kallar brune rettar, inkludert 
rettar der ei lagra matvare dominerer. 
Speka og tørka mat sorterer under 
brunt i Vinmonopolets fargekart. (Sjå 
vinmonopolet.no om matfargar.)

Ei anna sak er at lagra mat og drikke 
er eksklusivt. Det vert produsert mindre 
parmesan som er lagra i 3 år enn i 
12 månader. Færre bakføter av sau 
blir fenalår enn steik. Det er jo ekstra 
stas med slikt som vi berre smakar 
ein sjeldan gong. Og kvaliteten på dei 
lagra varene var gjerne ekstra høg 
i utgangspunktet. For om lagringa 
skal bli vellukka, må vinen, kjøtet eller 
osten halde høg kvalitet frå start. Dei 
kvalitetane er dei same som vil bli  
rekna som høg kvalitet i ferske varer.

Ein vin som skal lagrast i 20 år, 
må vere laga av druer med høg 
konsentrasjon for at lagringa skal gje 
nokon vinst. Og vinen må vere vellaga. 
Det betyr først og fremst at vinmakaren 
er nøye og kompetent, slik at ikkje 
resultatet blir for mykje eddik, oksidasjon 
og ufyselege aromaer. Lagring reparerer 
ikkje dårleg vin. Men tid kan gjere ein vin 
som verkar lukka og gjerrig som ung, 
open og nyansert.

Brennevin i fat og flaske
Vin mistar noko konsentrasjon når han 
blir lagra lenge i flaske. I alle fall er det 
mi generelle erfaring. Vinen kjennest 
gjerne litt veikare i munnen, og etter-
smaken blir kortare enn då han var ung. 
I brennevin som blir lagra i årevis på fat, 
kan konsentrasjonen auke ved at mykje 
vatn fordampar under fatlagringa. I tørre 
kjellarar kan det fordampe såpass mykje 
meir vatn enn alkohol at alkoholstyrken 
også aukar. I fuktige vil det fordampe 
relativt meir alkohol, fordi trykket av 
vassdamp rundt fata berre bremsar 
fordampinga av vatn, men utan å ha 
innverknad på alkoholdampen. Brennevin 
lagra i fuktige kjellarar utviklar seg annleis 
enn i tørre. Det er som om det kjem noko 
mjukare over munnkjensla, og kanskje 
aromabiletet også får meir av noko 
karamellaktig over seg. Medan brennevin 
frå fatlagring i tørr kjellar kjennest fastare 
med meir aroma tilhøyrande aroma
gruppene mineral, blomar og urter. Desse 
erfaringane kjem mest frå smaking og 
prat med produsentar i Cognac. 

Brennevin utviklar seg minimalt i 
uopna flaske. Det er åra i fat ein reknar 
som lagringstid. Dermed er det å lagre 
flasker med brennevin meir som sparing 
å rekne. Renta av denne sparinga er 
ikkje sensorisk, snarare forventning og 

glede over å eige ein skatt. Men etter ei 
flaske brennevin er opna, vil tilgang til 
oksygen føre til endring. Om det skjer 
noko interessant utvikling i ei halvfull 
flaske? Neppe. Dei første timane eller 
dagane etter du opnar ei flaske, kan du 
nokre gongar oppleve at aromabiletet 
opnar seg. Men etter nokre år blir det 
heller litt mindre kontrastar og nyansar i 
aromabiletet fordi fruktige aromainnslag 
og nokre av topptonane (blome, balsam) 
har ein tendens til å kverve. Uttrekk frå 
naturlege urter og krydder gjev mest 
nyansert og attraktiv aroma, men er òg 
meir utsett for å tape seg enn kunstige 
tilsetjingar. Brennevin blir stort sett ikkje 
udrikkeleg i opna flaske – bortsett frå 
kremlikørar der fløytefeittet harsknar.

Når det kjem til stykket
Forkynnaren i gamle testamentet synest 
det meste er fåfengt og meiningslaust 
når det kjem til stykket. Han finn likevel 
trøyst i at eit godt måltid kan vere meir 
enn berre å få i seg mat: «For når eit 
menneske får eta og drikka  og har glede 
av alt han eig,  er det òg ei gåve frå Gud.» 

Notida er krevjande. Framtida er 
usikker og kan synast skremmande. 
Fortida er nokolunde stabil, det skjer 
ikkje noko nytt der. Bakover kan tankane 
svive trygt. Eg opnar ein gammal vin 
og skjenkjer i glasa. Vi set oss med 
ryggen til framtida, løftar glaset, snuser 
inn, nikkar og forsonar oss med fortida. 
Sånn blei det.

1	 Kvar har ein funne dei 
eldste spora etter vin
produksjon?

2	 Og kor gamle er desse 
spora?

3	 Frå gammalt til ungt: 
Når er første salsdag for 
beaujolais nouveau?

4	 Kor tidleg kan dei tyske 
GG-vinane seljast?

5	 Andre vinar må lagrast 
lenger, som rioja gran 
reserva. Men kor lenge?

6	 Norsk vin er faktisk ikkje 
noko heilt nytt. Når vart 
den første laga?

7	 Det er mykje god smak 
i død gjær. Årgangs
champagne er faktisk 
minst … ja, kor mange 
månader i flaska før sal?

8	 Ligg vintage port eller 
tawny port lengst på fat?

9	 Kva for ein sterkvin er 
kjend for å kunne lagrast 
ekstra lenge?

10	 Kor mange dagar går det 
frå vinplanten blømer, 
til druene er klare for 
innhausting?

11	 Kva for eit land har den 
høgaste aldersgrensa for 
å kjøpe alkohol?

12	 I Danmark, då, kva er 
aldersgrensa der?

13	 Kva vil det seie at ein vin 
er ein årgangsvin?

14	 Kva for ein svakvin tek 
det lengst tid å lage?  

Vin & tid
QUIZ

1. I Georgia.  2. Rundt 8000 år gamle.  3. Den tredje torsdagen i november kvart år.  4. Raudvin etter to år, kvitvin etter eitt år.   
5. Dei raude må lagrast i minst fem år, minst to på fat og to på flaske. Dei kvite totalt fire år, og minst seks månader på flaske. 
6. I 1995. Vinen heitte L’Esprit d’Edvard Munch.  7. 36 månader.  8. Tawny.  9. Madeira.  10. Ca. 100 dagar i snitt.  
11. I USA er grensa 21 år for kjøp av alkohol, men du kan drikke det frå du er 18 år.  12. I Danmark er det 16-årsgrense for å 
kjøpe drikkevarer med opptil 16,5 % alkohol, og 18-årsgrense for å kjøpe drikkevarer med 16,5 % alkohol eller meir. For å få 
servert alkohol på restaurantar, barar eller utestader må ein også vere over 18 år. Med andre ord kan du lovleg kjøpe alkohol 
med opptil 16,5 % i butikkar i Danmark som 16-åring.  13. At all vinen er laga på druer frå eitt og same år.  14. Vin jaune frå 
Jura i Frankrike. Han skal liggje til minimum 15. desember det sjette året etter innhaustinga.
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Lagra vin er generelt 
svært anvendelege 
matvinar.



Lagrings­
symbolene

 
I produktinformasjonen på 
butikkhyllene, i nettbutikken og 
i appen vår finner du et flaske­
symbol som viser om vinen bør 
drikke mens den er ung, eller om 
den bør lagres. Symbolene viser 
ikke vinenes utvikling, men deres 
generelle holdbarhet. 



Stående flaske 
Vinen er drikkeklar nå og blir  

ikke bedre ved lagring.

Skråstilt flaske 
Vinen er drikkeklar nå,  
men kan også lagres.

Liggende flaske 
Vinen kan drikkes nå, men vil 

utvikle seg positivt ved lagring. 
Vin med liggende flaskesymbol 
kan gjerne lagres over ti år, men 
noen vil foretrekke vinene etter  

tre til fem år.

Et drikkevindu 
på vidt gap

Når en 70 år gammel halvfull, feillagret 
flaske hvitvin smaker godt, må vi da tenke 
nytt om vin og lagring?

TEKST: TOM R. TYRIHJELL, SENIOR VAREFAGLIG RÅDGIVER

Flasken var en hvit burgunder, fra vin-
marken Montrachet og årgangen 1947. 
Montrachet er en av verdens beste 
vinmarker for hvitvin. Halve flasken var 
altså luft, en av vinens verste fiender 
og en rask og sikker vei fra vin til eddik. 
Men vinen var ikke ødelagt. Den hadde 
overraskende mye godt og interessant 
av lukt og smak, ikke ulik gammel, tørr 
madeira med preg av nøtter, sopp og 
marmelade.

Jeg hadde en liknende erfaring med 
en over 50 år gammel flaske asti 
spumante. Vi er med andre ord i den 
helt andre enden av kvalitetsskalaen. 
Asti spumante er en rimelig, søt hvitvin 
med bobler som anbefales å drikkes når 
den er ung, helst under ett år gammel. 
Vinens aromaer av blomster og tropisk 
frukt er intense, men forsvinner fort. 
Heller ikke denne vinen var ødelagt. Det 
smakte ikke lakk, lim og eddik. Her var 
det nøtter, voks og toner av noe som 
minnet om parmesan.

Hva er drikkevinduet? At en vin etter 
mange års lagring fortsatt har noe 
interessant ved seg og ikke er helt 
ødelagt, er ikke det samme som at 
den er lagret fram til det optimale 
drikketidspunktet. Tvert imot, disse to 
eksemplene viser at vinene har tapt 
seg. En montrachet skal ikke bli til en 
madeira, en asti er ikke et kommende 
stearinlys. Poenget med lagring av vin er 
at den skal forløse sine positive, latente 

kvaliteter. Ikke alle viner har dette 
potensialet. De er ikke lagringsviner. Og 
selv lagringsviner må lagres riktig. De 
kommer til et punkt hvor de begynner 
å tape seg, bli mindre komplekse og 
nyanserte, og til slutt bli overlagrede 
og dårlige viner. Tidsrommet fra vinen 
begynner å forløse sitt potensial, til 
den er i ferd med å miste det, er vinens 
drikkevindu, da den bør drikkes.

Lagringsevne er ikke holdbarhet eller 
forvandling i seg selv, men vinens evne 
til å forvandle seg på en positiv måte. 
Transformasjonen trenger ikke være 
total. Det som er der av smak og aroma 
når vinen er ung, hører også hjemme i 
den lagrede vinen. I større eller mindre 
grad. Noen vil ha bare lagringsaromaer, 
andre en blanding av ungt og gammelt. 

Lagring er for gamle viner. Vin laget på 
gamlemåten, før 1950, var lite drikkbar 
da den var ung. Produksjonsmetoden ga 
tette viner med mye tannin som trengte 
tiår for å «mykne» opp. Den lengre og 
saktere modningen av druene sies også 
å ha gitt vin som tåler lagring bedre 
enn dagens viner. I dag er ikke målet 
med maserasjonen å lage robuste, 
lagringsdyktige viner, men å få en saftig 
og energisk vin. Gjerne med en god del 
tannin, men god tannin. Derfor er selv 
det man i dag kaller lagringsvin, god å 
drikke også når den er ung. Men ideen 
om at vinen bør lagres for å være ferdig, 
ligger der fortsatt som en gammel sann-
het. Det kan gjøre det mentalt vanskelig 
å smake og verdsette vinen for dens 
kvaliteter når den er ulagret. Men se bare 
hvordan kvaliteten på kaffe har endret 
seg fra å måtte være glovarm, beksvart 
og kruttsterk, til at den like godt kan 
være lysbrent og kaldbrygget. Smaken 
endrer seg, både vår og produktets.
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Et vidåpent drikke- 
vindu gjør det mindre 
stressende å  
lagre vin.



Lagringsvin kan drikkes ung, eller etter 
få eller mange års lagring. Kvalitetene 
er uansett der. Det er heller snakk om 
to ulike viner og to ulike måter å være 
god på. Så er spørsmålet hva man 
foretrekker. For min del kommer det an 
på anledning, som hvilken type mat jeg 
skal ha vinen til. 

Et vidåpent drikkevindu gjør det mindre 
stressende å lagre vin. Det er ikke et 
bestemt tidspunkt du må vente på før 
du kan åpne vinen. Det vil finnes mange 
øyeblikk da vinen er verdt å drikke. 

Tilbake til flasken med montrachet. 
Når burde den ha vært drukket? Når 
lukket drikkevinduet seg? Selv mener 
jeg det er et vesentlig skille mellom når 
en vin fortsatt kan være interessant 
å smake på eller drikke, og når den 
fortsatt har kvaliteter som energi, 
nyanser og konsentrasjon. Vin kan bli 
overlagret. En hvitvin bør drikkes før den 
smaker som en madeira, selv om den 
kan være god for det. Jeg synes det er 
et poeng at vinen fortsatt viser noe av 
hva og hvor den kommer fra. 

All vin blir til slutt lik. Jeg smakte en 
gang to viner som var rundt hundre 
år gamle, mot hverandre. Det var en 
rød bordeaux og en søt hvit bordeaux 
(sauternes). Hvitvinen var mørkere i 
fargen enn rødvinen, og var det ikke for 
det som var igjen av sødme, ville det 
vært vanskelig å smake hvilken som en 
gang hadde vært rød, og hvilken som 
hadde vært hvit.

Drikkevinduet vil lukkes, ikke med et 
smell, men sakte gli igjen.

Dette kan du lagre  
– og drikke når du vil
 
Kjøp vin som koster 250–300 
kroner eller mer, da får du vin 
med god fruktkvalitet og høy 
konsentrasjon. Her er noen tips:

Vin som endrer seg til noe 
annet godt under lagring i  
7–10 år eller mer:
•	 rød og hvit bordeaux 
•	 rød og hvit burgunder
•	 riesling fra Tyskland, Frankrike 

og Østerrike 
•	 chenin blanc fra Loire

Vin som endrer seg lite på 
mindre enn 7–10 år:
•	 syrah fra Australia, Hermitage 

og Côte Rôtie
•	 bordeaux
•	 barolo

Vin som smaker som lagret vin 
når den er yngre enn 7–8 år:
•	 vin på druer som nebbiolo 

(Piemonte), nerello mascalese 
(Sicilia), baga (Portugal) og 
xynomavro (Hellas). 

•	 rioja gran reserva (rød og hvit) 
•	 brunello di montalcino 
•	 oransjevin
•	 florvin

I Vinmonopolets kjeller har Tom 
Tyrihjell lagt ned både klassiske 
lagringsviner og produkter som 
egentlig ikke er ansett som 
lagringsdyktige. Det har gitt oss 
interessante erfaringer og ny 
kunnskap om hva som skjer, og 
ikke skjer, med vin under lagring.
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Tidsrommet fra vinen begynner å forløse sitt 
potensial, til den er i ferd med å miste det, er 

vinens drikkevindu, da den bør drikkes.
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Vinens PST 
Her tester vi å bruke begrepene 
primæraroma, sekundæraroma 
og tertiæraroma (PST) for å 
vurdere vinens utvikling. Dette 
er en nyttig øvelse for å sette en 
verdi på hvor mye vinen har igjen 
av fersk frukt, og hvor mye som er 
erstattet av lagringsaroma. PST 
kan også si deg om du liker vin 
som har mye utviklingspreg, eller 
som har noe av både det unge  
og utviklede. 

Primæraromaer er det som 
kommer fra selve druen. Typisk er 
aromaer av ferske, unge bær og 
frukter, blomster eller urter. 

Sekundæraromaer er det 
som kommer fra produksjons
prosessen, som gjæringsmetode 
(drops, meieriprodukter og fjøs) 
eller fatpreg (nellik, sedertre, 
vanilje og kokos). Disse aromaene 
forsvinner ofte ikke, men tydelig
heten, intensiteten, varierer med 
balansen mot primær- og tertiær-
aromaene. 

Tertiæraromaer er det som 
kommer fra den ferdige vinens 
utvikling på flaske eller en annen 
beholder som i seg selv ikke gir 
noe aroma til vinen (ståltanker og 
gamle fat). Typiske aromaer er 
tørket frukt, sopp, løv, skogbunn, 
buljong og marmelade. 

Hver av disse kan graderes i lite, 
middels eller mye, eller i prosent 
(deler av 100), som vi har gjort i 
smakenotatene her. 

Vin blir ikke alltid bedre av å lagres. Noen viner blir til og 
med dårligere. Vi har testet både viner som er ansett som 
verdens beste lagringsviner, og viner som av ulike grunner 
er vurdert som lite lagringsdyktige.

Smaken av tid

Chablis premier cru Tysk riesling

Chablis er regnet som lagrings
dyktige viner, spesielt de høyere 
kvalitetene grand cru og premier 
cru. Ung chablis er moderat fruktig 
med preg av eple, sitron og urt. I 
tillegg har de ofte preg av noe ikke-
fruktig, som sjøbunn, bivoks og ost.

Riesling av høy kvalitet er regnet 
som en av de mest lagringsdyktige 
hvitvinene. Av de tørre vinene er 
det spesielt grosse gewächs (GG) 
og erste gewächs (EG) som vinner 
på lagring. Ung riesling har en 
fruktighet som går i retning av gul 
plomme, aprikos og modent eple. 

PST:  
5/5/90

Chablis premier cru fra vinmarken 
L'Homme Mort, årgang 2008

Riesling GG fra Rheingau,  
årgang 2008

middels dyp oransjegul dyp guloransje

sjampinjong, trøffel, voks, 
smør og kamferdrops

tydelig aroma av parafin, 
lagret eple, honning og 
appelsinmarmelade

slank, noe stram,  
moderat med energi  
og konsentrasjon

høy syre, konsentrert 
smak med dybde og lag

Farge Farge

Lukt Lukt

Smak Smak

Oppsummert:  
Vinen viser tydelig og 
god utvikling. Den vil nok 
holde litt til, men videre 
lagring anbefales ikke.

Oppsummert: Vinen 
viser tydelig utvikling 
med tydelige petroleums
aromaer, noe som er 
vanlig å finne i lagret 
riesling. Vinen har 
smakskonsentrasjon 
til å kunne lagres lenger, men da 
vil nok petroleumsaromaene bli 
dominerende.
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PST: 10/10/80 Champagne grand cru blanc de blancs 
brut, årgang 2000

middels dyp gul med brunskjær

god intensitet, og godt utviklet 
med preg av tørket sitrus, sjøbunn, 
trøffel, jod, sølvløk, lagret eple og 
høstløv

høy konsentrasjon og godt med 
energi og dybde; tørr; gode bobler;
kremet med lang ettersmak

Farge

Lukt

Smak

Oppsummert: 
Dette er en kompleks vin som 
viser hvor mye som kan skje 
med en vin når den lagres 
godt og lenge!

Musserende vin som champagne 
og liknende viner har noe delikat 
sylferskt og forfriskende ved seg 
som det virker synd å skulle lagre 
bort. Men er det en vintype som 
virkelig viser sine kvaliteter som 
både ung og gammel, så må det 
være champagne.
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et PST: 1/1/98Rioja gran reserva, årgang 1982

middels dyp, brunrød

godt utviklet og i god stand; noe 
ferskt bærpreg, men mest tørket 
frukt, lær; har begynt å miste noe 
konsentrasjon

krydder og jordbærsyltetøy; har 
begynt å miste noe konsentrasjon, 
og trepreget dominerer noe

Farge

Lukt

Smak

Oppsummert: 
Vinen har klart lang lagring 
godt, men nå synger den på 
siste verset.  

Noen viner har blitt lagret i 
flere år hos produsenten før de 
kommer i salg. De er så å si ferdig 
lagret, som spansk gran reserva. 
Hvordan klarer disse vinene seg 
ved videre lagring?
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PST: 20/30/50En av førstevekstene fra 1855- 
klassifiseringen av médoc, årgang 1981

 dyp, brunrød

god intensitet, viser tydelig utvikling 
med preg av tørket frukt, sedertre, 
lær, tobakk og noe krydder, men 
også ung frukt og innslag av grønn 
paprika

middels fyldig, god fasthet og 
konsentrasjon; har nyanser, men 
mangler noe lengde

Farge

Lukt

Smak

Oppsummert: 
Til tross for at det er 
en middels årgang, har  
vinen utviklet seg fint over 
40 år. Dette er nok takket 
være at den kommer fra et av 
toppslottene i Bordeaux. Men 
vinen er noe skrinn og trå. Det 
er ikke noe mer å hente på 
videre lagring.

Hypotese: Rødviner fra de beste 
slottene i Bordeaux er av de beste 
lagringsvinene. De utvikler seg 
sakte og viser lenge en blanding 
av primær (solbær), sekundær 
(fat, sedertre) og tertiær (tobakk, 
tørket frukt) aroma. Årgangen 
1981 er ikke regnet som en topp 
årgang og dermed i utgangs
punktet lite egnet for lang lagring.
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PST: 10/30/60Cabernet sauvignon fra California,  
årgang 1986

middels dyp, rødbrun

god utvikling med preg av  
tørket frukt, tobakk, krydder og  
noe solbærgele

godt med konsentrasjon, noe fat og 
tre, men en fin blanding med frukten

Farge

Lukt

Smak

Oppsummert: 
Vinen viser tydelig utvikling. 
Den har fortsatt noe primær-
frukt, men fatet, trepreget, 
holder på å ta over.  

Mange smakinger av gamle viner 
fra utenfor Europa har vist at de 
ofte er holdbare. De beholder 
mye av den opprinnelige smaken 
og aromaene når de lagres, men 
det skjer ikke så mye med dem. 
Poenget med lagring er som regel 
at vinen skal endre seg til noe 
annet godt.

PST:  
10/0/90
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Selv har jeg flere ganger erfart at viner jeg 
har kjøpt og lagt i kjelleren, ikke egentlig 
vant så mye på tiden de fikk – selv om jeg 
tenkte at de hadde både konsentrasjon 
og struktur, og alle muligheter til å kunne 
utvikle seg positivt. De var rett og slett 
best da jeg kjøpte dem, i alle fall ut fra min 
personlige smak. Hvis man, som jeg, liker 
ungdommelig fruktighet aller best, er det 
vel ingen vits i å lagre vin?

En reise til 1863
Jo, jeg ser ett godt poeng. Å smake en 
lagret vin kan nemlig være en tidsreise! 
Jeg husker en smaking jeg var med på for 
omtrent tjue år siden, med tema gammel 
madeira. Den eldste vinen i smakingen 
var en boal fra 1863. Madeira er nok den 
vintypen som tåler tidens tann aller best, 
både i kjelleren og åpnet i skapet, og de 
gamle vinene jeg smakte, hadde holdt  
seg godt. (Du kan lese mer om madeira  
i Vinbladet nummer 1 fra 2024.) 

Tiden flyr riktignok fort for gamle folk, 
men 1863 er uansett ganske lenge siden. 
Norge er i union med Sverige på det 

Vin som tidsreise
Vi må ta tiden til hjelp, sier folk.  

Men hva kan tiden egentlig hjelpe oss med? 
 Jeg tror dessverre ikke den leger alle sår.  

Ikke gjør den all vin bedre heller. 
TEKST: MARIE STEFFENS  FOTO: GETTY IMAGES

femtiende året, og skal forbli det i 42 år til. 
Det bor drøyt halvannen million mennesker 
her, de fleste lever av jordbruk og fiske. 
Økonomien er vanskelig, og mange 
emigrerer til Amerika. Der står de midt i en 
borgerkrig, og president Abraham Lincoln 
utsteder emansipasjonserklæringen som 
innleder avskaffelsen av slaveriet to år 
seinere. I London åpner verdens første 
undergrunnsbane dette året, mens Norge 
har hatt sin første jernbanelinje, mellom 
Christiania og Eidsvoll, i ni år. Tog og 
tid henger forresten sammen. Med et 
internasjonalt jernbanenett i siste halvdel 
av 1800-tallet måtte tiden standardiseres 
for at man skulle kunne holde rutene.

Tiden mellom to ulykker
Hvordan var livet for de som jobbet med 
å lage 1863-vinen jeg fikk smake mer enn 
140 år seinere? Europas vinproduksjon 
hadde akkurat kommet på beina igjen 
etter at drueplantene ble angrepet av 
meldugg fra Amerika på 1850-tallet. Nå 
hadde vinbøndene funnet ut at denne 
soppsykdommen kunne bekjempes ved 
sprøyting med svovel. På Madeira pustet 

de nok lettet ut over å ha et botemiddel 
mot katastrofen. Men de visste ikke at de, 
i likhet med vinbønder over hele Europa, 
levde i en slags vinens mellomkrigstid. 
For ikke før var melduggen mulig å 
bekjempe, så ankom den forskrekkelige 
vinlusa Phylloxera vastatrix, også den fra 
Amerika. Da lusa kom til Madeira i 1872, 
angrep den drueplantenes røtter og la 
vinmarkene øde. Redningen for nesten alle 
verdens vinplanter ble å pode på resistente 
amerikanske røtter. En del av det lokale 
druemangfoldet gikk tapt i prosessen.

Fottråkking for overklassen
Men «min» madeira kom altså fra planter 
som fortsatt hadde sine opprinnelige 
røtter i behold. I 1863 foregikk selvsagt 
innhøstingen med menneskekraft, eller 
kanskje fikk folk hjelp av en hest til 
transporten i øyas stupbratte, terrasserte 
skråninger. Vinmakingen ble også gjort for 
hånd – elektrisitet kom ikke til Europa før  
et par–tre tiår seinere.  

Druene ble fottråkket av nakne menn som 
sang for å holde takten, med armene rundt 
hverandres skuldre for å sikre balansen i 
kummer fulle av saft og sleipe drueskall. 
Ja, så forteller i alle fall turisthistoriene. 
Madeiras første turister ankom nettopp 
i siste halvdel av 1800-tallet. Det var 
europeisk adel og overklasse, mange på 
kuropphold. 

Ufri arbeidskraft
Generelt var det ikke innlagt vann i Europa 
ennå, men de gamle vanningskanalene 
(levadaer) på Madeira ga vann både til 
drikke og vanning av jordbruksmarker. 

De eldste levadaene ble anlagt midt 
på 1400-tallet, da Madeira var Europas 
viktigste produsent av rørsukker. 

Mye av arbeidet i det portugisiske 
jordbruket ble utført av ufrie folk – spesielt 
fra Angola, som var portugisisk koloni. Selv 
om det kom en lov i 1775 som forbød å 
hente slavebundne mennesker fra Afrika 
til Portugal, ble slaveriet først fullstendig 
forbudt i 1869. Madeiras store vingårder 
var eid av få, velstående folk, og mange 
jobbet fortsatt som leilendinger. Det er 
altså usikkert om alle de som dyrket druene 
i 1863, egentlig var helt frie folk.

Ikke noe for meg?
Uansett ble vinen jeg fikk smake, laget av 
og for mennesker med helt andre erfaringer 
og preferanser enn jeg har i dag. De hadde 
annen mat på bordet og var vant til andre 
stiler på vinen sin. Sterkvin spilte en langt 
større rolle enn i dag. Men her i Skandinavia 
var vin fortsatt en drikk for de få og 
privilegerte. Selv hadde jeg antakelig aldri 
fått smake en slik vin den gangen.

Selv om gamle årganger ofte koster litt 
ekstra, er det mulig å kjøpe utviklet vin på 
Vinmonopolet og gjennom Vinmonopolets 
auksjoner. En gammel årgang kan bli 
en tidsreise for noen du vil glede ved 
en spesiell anledning. Da jeg fylte 40 år, 
serverte jeg min mor en vin som var laget 
av druer i blomst den våren hun fødte meg. 

Tips: Finn årgangen! 
Er du på jakt etter varer fra et spesielt 
årstall, kan du søke på tilgjengelige år
ganger under «egenskaper» i nettbutikken 
og i appen vår.
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PIWIMorgendagens  
druer

Sykdommer som meldugg og dunmugg 
har lenge vært vinbøndenes største 
utfordring – ikke minst de som driver 
økologisk. Selv økologiske produsenter 
må sprøyte vinmarkene sine med 
svovel og kobber en rekke ganger i løpet 
av sesongen for å beskytte druene, 
ofte flere ganger enn de som driver 
konvensjonelt, og det betyr både høyere 
kostnader, mer arbeid og større klima-
fotavtrykk.

Å sprøyte eller ikke sprøyte
Med PIWI-druer kan vinbøndene klare 
seg med langt færre sprøytinger – opptil 
80 prosent reduksjon – i noen tilfeller 
bare to–tre ganger i sesongen. Det betyr 
lavere utslipp, mindre belastning på 
miljøet og bedre økonomi.

Selv om enkelte PIWI-viner har 
eksistert i flere tiår, er det først nå 
de virkelig begynner å få fotfeste i 
markedet. Østerrike, Sveits og Tyskland 
er langt foran andre land. At franske 
kvalitetsområder som Champagne og 
Bordeaux bruker PIWI, har gjort drue
typene mer anerkjent. Sorter som solaris 

Motstandskampen er ikke over! Å krysse fram nye 
druetyper er et våpen mot soppsykdommer.

TEKST: NICLAS LUNDMARK, SENIOR VAREFAGLIG RÅDGIVER  FOTO: CECILIE SKJERVEN

Piwi-druer
Cabernet blanc, souvignier gris 
og donauveltliner er PIWI-druer, 
og PIWI står for pilzwiderstands-
fähig, som betyr motstandsdyktig 
mot sopp. Det er hybrider som er 
utviklet for å tåle råte og sopp-
sykdommer bedre 
enn de fleste andre 
druer, noe som 
reduserer behovet 
for sprøytemidler 
betraktelig. 

Voltis – Champagnes åttende drue
I Champagne, en region dypt forankret 
i tradisjon, har endringene vært få. 
Reglene for vinproduksjon har stått 
uendret i nesten hundre år. Men klima
endringer og nye krav til bærekraft 
tvinger fram innovasjon. PIWI-druen 
voltis, som ble godkjent i Champagne i 
2022, kan bli en del av løsningen.

Det blir varmere i Champagne også. 
Varmere somre får druene til å modnes 
raskere, med høyere sukkerinnhold og 
lavere syre som resultat. Mer regn og 
ustabilt vær har også ført til at sopp
sykdommer har blitt et økende problem. 
I tillegg har nye regler og lover gjort 
reglene for sprøyting nær boligområder 
strengere.

Voltis er en grønn PIWI-drue med 
svært høy motstand mot meldugg og 
dunmugg. Den er utviklet for å møte 
disse utfordringene og er mindre 
avhengig av kjemiske behandlinger. 

Vil voltis endre smaken i champagne?
Voltis er ikke ment å erstatte de 
klassiske champagnedruene, men å 
brukes som et supplement. Foreløpig 
er den dyrket i lite omfang, men den 
vil kanskje bidra til at regionen kan 
opprettholde stilen den er kjent for – 
selv i varmere årganger. 

Solaris - Nordens drue. 
Her oppe i nord har vi ikke den lange, 
varme høsten som sikrer at druer i 
klassiske vinregioner oppnår skikkelig 
modning. Hos oss blir høsten fort kald, 

druer ikke vil erstatte Vitis vinifera, er 
PIWI i ferd med å bli et praktisk og 
strategisk valg for vinprodusenter som 
jakter på en mer bærekraftig framtid.

Nye smaker, nye holdninger
PIWI gir nye muligheter, men de har 
også utfordringer. Mange er skeptiske 
til hybrider; de har lenge hatt et 
rykte på seg for å gi enkle viner og en 
distinkt aroma av våt dyrepels. Noen 
produsenter er dessuten redde for at 
nyvinninger skal skade kjente regioners 
image og posisjon. Samtidig viser 
unge vininteresserte kunder at de er 
nysgjerrige på nye og ukjente druer og 
områder. De er ikke nødvendigvis så 
opptatt av de klassiske vinområdene, 
det er ikke så viktig at det står Barolo 
eller Chablis på etiketten, og de er langt 
mer opptatt av bærekraft. Dette kan 
bane vei for PIWI i framtidens vinverden.

Selv om vi ennå ikke har sett den 
samme kompleksiteten og dybden i 
PIWI som vi finner i tradisjonelle viner, er 
det i dag mange gode PIWI-viner – både 
som endrueviner og i blandinger.

og været er uberegnelig med mye 
nedbør – sykdomspresset er stort.

Gitt at vi skal bli en vinnasjon, må vi 
finne alternative druer. Norge er egentlig 
for kaldt for å dyrke druer. Med lang 
vinter og fare for vårfrost til langt uti mai 
trenger vi derfor en druetype som er ut-
viklet for å knoppe sent og modne tidlig. 
Solaris er en slik drue. Det er en grønn 
PIWI-drue med svært høy motstand 

mot meldugg, dunmugg og botrytis 
som ble utviklet i Tyskland i midten 
av 1970-årene. Solaris gjør det faktisk 
bedre hos oss enn i sitt hjemland. 
Her oppnår druen høyt sukkerinnhold 
til tross for kort vekstsesong og gir 
viner med høy syre og ren naturlig 
frukt. Stadig flere norske vinbønder 
kommer på banen, og mange satser på 
musserende vin på solaris. 

Vinverdenen er konservativ, og det 
skal nok litt til for å overbevise den om 
at vin fra det kalde nord laget på ukjente 
druer kan anerkjennes på linje med de 
etablerte. Da er det avgjørende at de 
første vinene som kommer for salg, er 
av god kvalitet. Og vi er allerede på vei i 
riktig retning.

og rondo dyrkes nå i Norge, Sverige 
og Danmark – et tegn på at PIWI også 
åpner dører for vinproduksjon i områder 
der det tidligere var helt utenkelig.

Vinindustrien har to store utfordringer: 
krav til mer bærekraftig landbruk og 
tilpasning til klimakrisa. Selv om hybrid
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Selv om enkelte PIWI-viner har eksistert i 
flere tiår, er det først nå de virkelig begynner 
å få fotfeste i markedet.



Du skal endelig hente fram vinen som har vært  
lagret i årevis. Her er råd og oppskrifter som får 

moden vin til å skinne.

En gyllen
anledning

TEKST, OPPSKRIFTER OG KOKK  ANDREAS INGUL 

DRIKKETIPS ANNE ENGGRAV  FOTO  TOMMY ANDRESEN



Et viktig prinsipp for oss i Vinbladet er 
at vi faktisk må smake maten og vinen 
sammen for å vite at de passer sammen. 
Utviklet vin tilhører sjeldenhetene for 
de fleste av oss, og derfor er det ikke 
så lett å bygge seg opp erfaringer med 
hva som er beste måte å bruke dem 
på. Til dette nummeret har vi derfor 
smakt lange serier med ulike modne 
viner fra Polets egen kjeller for å forstå 
kvalitetene i lagret vin. På bakgrunn av 
disse smakingene har Andreas Ingul 
satt sammen retter med råvarer og 
teknikker som passer ekstra bra til godt 
utviklet vin. I siste runde prøvde vi rettene 
sammen med vinene for å finjustere 
oppskriftene. All moden vin smaker ikke 
det samme, og vi har valgt å konsentrere 
oss om tre typer – riesling, bordeaux 
og champagne. Dette er populære 
lagringsviner, og det finnes faktisk ferdig 
modnede varianter i Vinmonopolets 
sortiment.

→ Kraft  
Sauser eller gryter med innkokt kraft har komplekse, dype aromaer som 
minner litt om vinens lagringsaromaer. Bruk skalldyr, brunet kyllingbein eller 
storfeknoker, men også kraft kokt på brent selleri eller røkt fisk gir dybde og 
aroma som spiller opp mot vinen. 

→ Fermentert  
Garum, miso, soya og XO-saus er umamirike sauser laget ved hjelp av 
fermentering. Det gir en dybde som trenger noe mer enn fersk frukt i vinen. 
Umamien stjeler frukt fra vinen, mens utviklingspreget gir vinen mer å spille på.

→ Lagring  
Lagret vin går til lagret mat. Spekeskinke, klippfisk, 
pinnekjøtt, harde oster og velhengt kjøtt har fått mer 
konsentrert smak og lagringsaromaer. Da kommer 
utviklingspreget i vinen også mer til sin rett. 

→ Aromatisk kjøtt  
Noen råvarer smaker modent selv når de er ferske. Lammekjøtt, skogsfugl, 
and og due har mye aroma. Hold garnityr og saus enkelt, og la en utviklet vin 
fungere som krydder.

→ Sopp 
De jordlige aromaene fra sopp er en bro inn til lagringspreg 
i vin. Soppen tar til seg fett og endrer tekstur ved 
varmebehandling. Stekt sopp eller soppsauser, gjerne på 
trøffel, morkler eller steinsopp, bidrar med liknende aromaer 
som i vinen, og en smaksforsterkende umami.

Utviklet og nyansert
I nettbutikken kan du filtrere på vinstilen utviklet og nyansert. Gå inn på enten 
rødvin eller hvitvin og velg «smak og aroma». Velger du utviklet hvitvin, får du 
opp vin som er syv år eller eldre, og vin som oransjevin og florvin.

Filtreringen utviklet rødvin gir treff på vin som er åtte år eller eldre, og vin på 
druene nebbiolo, baga, aglianico og nerello mascalese. Dette er viner som 
kan smake utviklet allerede som unge.

Nam-nam-nam
Våre beste erfaringer med utviklet 
vin til mat har overrasket oss og 
begeistret oss. La våre notater 
fra smakerommet inspirere deg 
til å utforske bruksområdene til 
modnet vin.

Røkt reinsdyrhjerte i dashi 
(japansk buljong)  
+ 12 år gammel colares  
(portugisisk rødvin)
Uforglemmelig! Alle nyansene i 
vinen overlever og blir forsterket 
av de røkte og dype aromaene i 
maten. Vinen klarer seg fint mot 
umamien i suppa. 2 + 2 blir 5! 

Consommé av oksehaler  
+ 16 år gammel champagne
En umamiboost! Autolyse og 
moden frukt i champagnen gir mer 
kompleksitet til maten. En lavmælt 
kombinasjon der maten og vinen 
underbygger hverandre. Boblene 
skaper liv og kontrast i munn
følelsen.  

Crispy duck + 33 år gammel  
topp rød bordeaux
Som hånd i hanske! Frukten og 
krydderne i vinen passer til hoisin
sausen, og lagringsaromaene 
i vinen passer til det mørke og 
fermenterte i maten. Vinen må ha 
konsentrasjon for ikke å virke trå 
og skrinn sammen med sødmen  
i sausen.

Lammelår + rioja gran reserva  
En klassiker! Krydderpreget fra den 
utviklede vinen og det aromatiske 
kjøttet sklir inn i hverandre. Mye 
smak og god struktur i maten, 
men det overdøver ikke vinen. 

Gamle flasker blir ofte ekstra støvete simpelthen  
fordi du ikke finner den riktige anledningen til å sprette dem. 
For hvert år som går, stiger forventingene. Kanskje er det 
denne artikkelen du har ventet på?  

OPPSKRIFTER FINNER DU PÅ SIDENE 24–29

Trekkspillet
Våre erfaringer viser at utviklet vin er 
mer anvendelig til mat enn fersk vin. 
Spesielt gjelder det for rødvin. Det er 
akkurat som om vinen bretter seg ut 
og blir mindre kompakt etter hvert som 
den utvikler seg, og dominerer vanligvis 
maten mindre enn det en fersk vin kan 
gjøre. Aromabildet strekker seg som et 
trekkspill fra det ferske og ned i de dype 
lagringsaromaene. Slike lagringsaromaer 
er lettere å koble til aromaene i maten 
fordi de oftere likner de man finner i mat. 

Brun mat
En godt utviklet vin er rik på nyanser 
og kontraster. Maten vi setter til, bør 
ikke overkjøre disse nyansene. Ofte 
ser vi at maten som passer best, er litt 
endimensjonal – altså at den spiller 
på noen få aromaer som minner om 
de som finnes i vinen. Hvis det blir for 
store kontraster på tallerkenen, kan det 
ta luven fra vinen. Slike aromalikheter 
finner vi gjerne i råvarer som har preg av 

Andreas Ingul er både kokk og vinmonopolekspeditør.  
Han sprer mat- og vinglede og gode kokketips både til våre  
egne ansatte og til kunder – her i Vinbladet og i butikken vår  
på Bekkestua. Denne gangen har han skreddersydd tre  
retter til ulike typer moden vin. 

lagring, eller som har gjennomgått en 
form for nedbryting. Lagret skinke og ost 
eller fermenterte sauser som soya eller 
miso er ofte gode knagger til aromaene i 
den utviklede vinen.  

Stekeskorpe er en annen slik knagg. 
Både kjøtt, fisk og grønnsaker som har 
fått det karamelliserte maillardpreget, 
enten fra stekepanne, frityr eller ovn, 
har et slags slektskap med aromaene i 
vinen. Det gjelder bare å ikke overdrive. 
Bruk heller få råvarer for å få med deg 
alle detaljene i vinen enn å gjøre det for 
komplisert. Én skinkebit kan være nok. 

Meditasjonen
En fint utviklet vin får flere nyanser 
med årene. For å sette pris på dette 
kan det være mer enn godt nok å bare 
konsentrere seg om vinen i glasset 
– uten å forstyrres av andre smaks
inntrykk. Det er ikke nødvendig å spise 
noe til. Av og til kan nostalgi være godt 
nok følge.

Polkokktips
Noen ingredienser hjelper maten til å passe  

med utviklede viner.
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	→ 12 kyllingvinger (gjerne litt store)
	→ salt
	→ 1 liten eller ½ stor sellerirot
	→ kjøttet fra 4 store krabbeklør 

Sett ovnen på 120 grader. Strø litt salt 
over kyllingvingene og legg dem på et 
brett med litt avstand mellom. Legg 
sellerirota sammen med kyllingen. Dekk 
med aluminiumsfolie, men pass på at 
den ikke er i kontakt med kyllingskinnet, 
da kan det lett sette seg fast. Stek i 
ovnen ca. 1,5 time. Ta ut brettet og kjøl 
ned til romtemperatur. Skjær bort skallet 
på sellerirota. Skjær over leddene på 
vingene på begge sider. Hold hånden 
godt rundt vingen og press ut det 
tynneste beinet. Løsne så det tykkeste 
beinet i begge ledd og press det ut.  
Sprøstek kyllingvingene med skinnsiden 
ned i en stekepanne, ca. 4–5 minutter  
på middels varme.

Strandkrabbesaus
	→ 1,5 kg strandkrabber  
(alternativt 0,5 kg rekeskall)

	→ 1 kg blåskjell
	→ 3 dl hvitvin
	→ 1 løk, delt i to
	→ 1 hel hvitløk, grovhakket
	→ 1 dl solsikkeolje
	→ 4 stilker stangselleri, grovhakket
	→ 3 dl kokoskrem
	→ 3 stilker sitrongress
	→ 1 liten klype safran
	→ saften og skallet av 1 sitron 

Fres opp olje med løk, hvitløk og stang-
selleri. Ha i krabbene og hvitvinen og 
kok opp. Tilsett 2,5 liter vann og kok inn 
kraften på middels varme en liten time. 
Knus krabbene lett med en sleiv for å 
få mest mulig smak ut i kraften. La det 
trekke 10 minutter før alt siles – først i 
en grov sil, så en litt finere sil. Reduser 
kraften til ca. ¹⁄3 før du har i hakket 
sitrongress, safran og kokoskrem. Smak 
til med sitron og sil igjen. Skum gjerne 
opp sausen med en stavmikser før 
servering. 

Syltet stangselleri
	→ 3 stilker stangselleri
	→ ca. 0,5 dl eddik
	→ ca. 1 dl sukker
	→ ca. 1 dl vann
	→ 1 ts salt

Kok opp eddik, sukker, vann og salt. 
Skrell stangsellerien for å fjerne de 
groveste fibrene. Kutt i biter, ta vare på 
de fineste bladene. Legg stangsellerien 
i det varme vannet og la den ligge til det 
har kjølt seg ned.

Servering
Varm opp den bakte sellerirota med litt 
smør og vann, og tilsett revet sitron
skall og salt og pepper. Legg opp 
sprøstekte kyllingvinger med bakt og 
syltet stangselleri, renset krabbekjøtt og 
stangselleriblader. Skum opp sausen  
og server.

Sprøstekt kylling med 
strandkrabbesaus

DRIKKETIPS

Utviklet riesling  
 

→ En velkomponert rett med 
et sammensatt smaksbilde 
som er nydelig tilpasset en fint 
utviklet riesling. Det sprøstekte 
kyllingskinnet dominerer, men 
sausen gir dybde, og selleri
roten gir en perfekt sødme til 
retten. Spennet fra maillard
aromaer i kyllingen til urtepreg 
i selleribladene via safran og 
krabbe gir en kompleks helhet 
som kan finnes igjen i vinen. 

→ Sausen er både kremet og 
syrlig og treffer syrligheten og 
fedmen i vinen godt. En fersk 
riesling blir for syrlig og har 
ikke kontakt med aromaene i 
maten. Fatpreg, for eksempel 
i en chardonnay, erstatter ikke 
utviklingspreg. Fatet kan bli for 
dominerende, og dekke over 
nyanser i maten. Med en lagret 
riesling, 10–15 år gammel, 
skjer det mye mer. Litt sødme 
i vinen åpner aromaene 
opp enda mer – både i mat 
og vin, men det krever nok 
konsentrasjon og høy kvalitet 
for full effekt.

Til 4 personer
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Klippfiskboller
	→ 6 mandelpoteter, skrelt
	→ 200 g utvannet klippfisk  
uten skinn og bein

	→ 1 ss potetmel
	→ 0,5 dl melk
	→ 3 hvitløkfedd, finhakket

Kok potetene møre og press dem i en 
potetpresse eller sil. Kok klippfisk og 
hvitløk i melk til fisken er mør. Kjøl ned. 
Pisk klippfisk, melk og potetmel i en 
kjøkkenmaskin til en homogen masse. 
Ha i de moste potetene og bland alt. 
Kjøl ned noen timer i kjøleskapet før du 
ruller runde kuler. Bruk gjerne hansker 
og ta litt vann på hendene mellom 
bollene. Legg dem med avstand mellom 
på et brett med bakepapir og sett dem 
kjølig en time. 

Til panering og fritering
	→ 200 g panko eller strøkavring
	→ 2 egg
	→ litt vann
	→ 50 g hvetemel
	→ 1 ts salt
	→ 3 ss sesamfrø
	→ 6 dl frityrolje 

Pisk egg med ca. ½ dl vann og legg i en 
bred form. Bland salt og hvetemel på en 
tallerken eller et brett. Bland sesamfrø 
og strøkavring/panko i en skål. Bruk 
gjerne plasthansker. Begynn med å rulle 
ballene forsiktig i mel, 4–5 om gangen. 

Vend dem i egg, rull i panko og legg 
dem på brett. Paner bollene en gang til i 
egg og panko. Bollene kan godt lages på 
forhånd og fryses ned.

Til topping
	→ 4 never katsuobushi (tunfiskflak)
	→ 4 vårløk, finhakket
	→ 2 ss (nori)tang, knust eller pulver
	→ majones
	→ okonomiyakisaus

Okonomiyakisaus 
	→ 3 ss ketchup
	→ 3 ss østerssaus
	→ 1 ss worcestershiresaus
	→ 2 ss sukker

Bland og ha i en sprøytepose.

Japansk majones
	→ 1 egg
	→ ¼ ts MSG (natriumglutamat)
	→ 3,5 dl solsikkeolje
	→ 1 ss sennep
	→ 2 ts riseddik
	→ 1 ts salt

Kjør alt med stavmikser eller i blender 
til majonesen blir tykk og kremet, og ha 
den over i en sprøytepose.

Friter klippfiskbollene i olje på 150 
grader til de blir gylne og sprø, ca. 4–5 
minutter. Ta dem ut og la dem renne av 
seg på kjøkkenpapir. Sprøyt noen striper 

Japanske 
klippfiskboller
Til 4 personer

majones og okonomiyakisaus på en 
tallerken. Legg på klippfiskbollene og 
ha på mer majones og saus. Topp med 
katsuobushi, vårløk og tang.

DRIKKETIPS

Utviklet champagne 
 

→ Retten er en hybrid av de 
portugisiske klippfiskbollene 
bolinhos og de japanske blekk-
sprutbollene takoyaki. Bollene 
har sprø, fritert skorpe, og den 
smaksrike sausen minner om 
en kompleks ketchup – som 
en eksklusiv loaded fries.

→ Umamismaken fra klippfisk 
og sauser sitter lenge i, og 
aromaene er sammensatte og 
dype. Den friterte skorpa, de 
røkte tunfiskflakene og sesam-
frøene knytter seg til lagrings- 
og autolysepreget i vinen, som 
blir som et fint krydder og 
gir enda mer kompleksitet til 
maten. Vær obs på at smaks
intensiteten i maten krever 
konsentrasjon i vinen. En for 
enkel vin vil fort forsvinne bak 
maten, og en fersk vin passer 
ikke like godt aromamessig. 

26 | VINBLADET 04 2025 27 | VINBLADET 04 2025

MAT OG DRIKKE



	→ 1 kg oksekjake
	→ 3 sjalottløk, delt i to
	→ 1 flaske ueiket rødvin
	→ 1 liter oksekraft
	→ 0,5 liter kyllingkraft 
	→ 100 g smør
	→ 4 ss finhakket gressløk
	→ 1 kvast timian
	→ 1 ss hel pepper
	→ 3 laurbærblader
	→ 1 hel hvitløk
	→ 2 ss solsikkeolje

Skjær av den store senen og fettet 
på toppen av kjakene og brun dem i 
en støpejernsgryte med litt olje. Legg 
sjalottløken i gryta med snittflaten ned og 
brun dem sammen med kjøttet. Hell over 
rødvin og kok inn i ca. 10 minutter. Tilsett 
oksekraft, kyllingkraft, pepper, laurbærblad 
og hvitløk og legg på lokk. Stekes i ovn på 
90 grader over natten, eller på 160 grader 
i ca. 4 timer. Kjøttet skal være mørt nok til 
at du ikke trenger kniv for å dele det opp. 
Ta ut kjøttet når det er ferdig, og sil av 
kraften. Kok eventuelt inn kraften så den 
tykner mer, og pisk inn smør. 

Legg i kjaken sammen med en kvast 
timian. Varm opp under lokk før servering.

Potetpuré
	→ 6–8 store mandelpoteter, skrelte
	→ 1,5 dl melk eller fløte
	→ 200 g smør
	→ 1 kvast timian
	→ salt og pepper etter smak
	→ 3–4 dråper god trøffelolje

Kok potetene møre og sil av vannet. 
Press dem i en potetpresse eller sil mens 
de er rykende varme. Kok opp melk, 
smør, timian, salt og pepper. Kok inn til 
blandingen har fått smak av timian. Ta 
ut urtekvasten og tilsett potetene mens 
du visper. Potetpureen skal være glatt og 
passe tykk. Hvis den blir for tynn, kan den 
kokes inn under omrøring. Hvis den er for 
tykk, kan du spe med melk. 

Servering
	→ 1 liten bunt gressløk, finhakket
	→ 1 hel fersk trøffel, ca. 6–8 g, revet 

Legg opp potetpuré, oksekjake og saus  
og topp med gressløk og trøffel. 

Oksekjake med 
potetpuré og trøffel
Til 4 personer

Vinbladets råd om drikke
I Vinmonopolet er vi opptatt av førstehåndskunnskap. Vinbladets 
drikketips er basert på egne erfaringer. Denne gangen har vi tilpasset 
rettene til vinene for å få de beste kombinasjonene.

DRIKKETIPS

Lagret rød bordeaux  
 

→ Grovfibret kjøtt som er kokt 
lenge i rødvin og kraft, har ikke 
mange nyanser og kontraster, 
men er smaksintenst og 
innkokt. Potetpureen mildner 
smakene fra gryta uten å ta 
for mye plass i smaksbildet. 
De dype, kraftige og umami
rike smakene gjør retten til en 
diggbar vintervarmer. 

→ Kraftige og robuste rød-
viner, som bordeauxviner er 
eksempel på, er viner med 
samme intensitet som den 
fyldige maten. Velg helst 
noen som har hatt 10–15 
års lagring. De jordlige, brune 
aromaene i slik vin er litt 
beslektet med de i maten, 
og lagringspreget i vinen blir 
tydeligere til maten. Fersk 
fruktighet i yngre vin blir en 
stor kontrast til maten, og 
fungerer heller som et avbrekk 
fra smaken i maten. 

Les mer om servering av 
utviklet rødvin på side 37.
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Takket være en livslang hesteinteresse 
har jeg ganske god kontroll på den delen 
av aromahjulet som dekker dyreriket. Og 
i 1980-årene var dansemus populært. Da 
nabojentene fikk en flokk idrettsutøvende 
gnagere som kjæledyr, ble musetiss og 
-avføring, våt sagflis, hamsterbur og 
dessverre også døde mus aromaknagger 
jeg fikk personlig erfaring med.

Fra personlige erfaringer til  
felles vinspråk
Egne assosiasjoner og minner er viktige 
i sensorikk. Likevel prøver vi å presse 
disse inn i et mer universelt vinspråk, 
slik at andre vinkjennere kan forstå og 
relatere seg til opplevelsen. Metaforer 
og analogier er derfor vanlige.

Men når det gjelder den mye omtalte 
musearomaen, er det slett ikke alle som 
har erfaring med hamster, marsvin eller 
mus i bur. Det kan forklare de mange 
ulike beskrivelsene av musearoma: kokt 
basmatiris, smørpopcorn, harsk nøtt, 
råttent kjøtt, babygulp, sure fotball
sokker eller skitten sirkusmanesje. En 
av Vinmonopolets podkastlyttere – uten 
gnagererfaring – dro faktisk til dyre
butikken for å lukte på et musebur etter 
å ha hørt episoden om musearoma. Da 
falt brikkene på plass.

En retronasal vinfeil
De fleste vinfeil, blant annet brett-
anomyces, eddik og kork, luktes direkte i 
glasset. Musearoma er annerledes. Den 

kommer som regel først fram når vinen 
møter spyttet vårt, som har høyere pH 
enn vin. Stoffene frigjøres altså ikke før 
vi smaker, og aromaen kjennes som 
en ettersmak, som kan komme så sent 
som 20 sekunder etter at du har svelget 
eller spyttet.

Mitt første møte med musearoma
Jeg opplevde musearoma «på sitt 
beste» en vakker kveld på Etna for 
nesten ti år siden. Inntil da hadde 
både jeg og min kollega vært usikre på 
hvordan feilen egentlig kjentes. En used
vanlig åpenhjertig vinprodusent serverte 
oss en solid dose rett fra tanken, og 
åpenbaringen var et faktum.

For meg ble opplevelsen start- 
skuddet for mitt avsluttende Master of 
Wine-forskningsprosjekt syv år senere. 
Målet var å finne ut om vineksperter 
kunne trene opp evnen til å kjenne 
musearoma, på samme måte som 
tidligere studier hadde vist med andre 
aromastoffer.

Forsøket
Et panel bestående av vineksperter 
fra Vinmonopolet, importbransjen og 
vinpressen deltok. De gjennomførte to 
identiske terskeltester, med åtte ulike 
konsentrasjoner av ATHP, med to ukers 
mellomrom.

Mellom testene ble panelet delt i to: 
Treningsgruppen smakte på vin med to 
ulike konsentrasjoner av musearoma 

annenhver dag hjemme. Kontroll
gruppen fikk ingen ekstra trening 
mellom testene og fikk kun gjentatt 
eksponering via de to terskeltestene. 
Slik kunne vi se om gjentatt eksponering 
ga økt sensitivitet. 

Muse- 
aroma

Hva er 
musearoma?

Musearoma er en vinfeil som har 
fått mye oppmerksomhet den 
siste tiden. Den omtales både som 
«vår tids vinfeil» og som «mystisk». 
Den oppstår gjerne i forbindelse 
med den uønskede gjærsoppen 
brettanomyces og/eller melkesyre-
bakterier og forårsakes av stoffene 
2-acetyltetrahydropyridin (ATHP), 
2-etyltetrahydropyridin (ETHP) 
og/eller 2-acetyl-1-pyrrolin (APY). 
Sistnevnte er til og med identifisert 
i tigerurin – ikke rart mange 
assosiasjoner går mot dyreriket.

Lav- eller usvovlede viner er 
mest utsatt, siden de har mindre 
beskyttelse. Feilen er derfor særlig 
aktuell for naturvin. I takt med den 
økende interessen for slike viner 
har musearoma blitt vanligere og 
oftere diskutert.

TEKST TONE VESETH FURUHOLMEN, SENIOR PRODUKTSJEF OG MASTER OF WINE    

ILLUSTRASJON GETTY IMAGES

Den nye vinfeilen har du kanskje 
ikke smakt, og i alle fall ikke luktet.
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Resultatene
Konklusjonen var klar: Vineksperter kan 
trene opp evnen til å kjenne muse
aroma. Likevel var det overraskende 
nok kontrollgruppen – de uten 
hjemmetrening – som viste tendens til 
størst forbedring.

Forklaringen kan ligge i fenomenet 
adaptasjon: Ved hyppig eksponering 
oppleves aromaen svakere, selv om 
evnen til å oppdage den egentlig ikke 
forsvinner. Mange i treningsgruppen 
følte nemlig at de ble litt «immune» 
underveis.

Det var lite som støttet den mye 
refererte påstanden i internasjonal 
vinlitteratur om at 30 prosent av vin
eksperter er ute av stand til å kjenne 
musearoma. Av 80 deltakere i panelet 
var det kun én som ikke oppdaget den 
høyeste konsentrasjonen selv etter 
gjentatt eksponering. Det kan tyde på 
at en liten andel vineksperter faktisk er 
genetisk indisponert, men andelen er 
trolig langt lavere enn tidligere antatt.

Individuelle forskjeller i sensitivitet
Blant dem som ikke umiddelbart 
oppfatter musearoma i vin, er det 

sannsynlig at mange kan øke sin 
sensitivitet gjennom bevisstgjøring og 
gjentatt eksponering. 

For noen holder det med få, tydelige 
eksempler, mens andre trenger flere 
eksponeringer over tid. Som med andre 
vinfeil varierer sensitiviteten betydelig 
fra person til person, og en sort-hvitt-
tilnærming – om man har eller ikke har 
evnen til å kjenne feilen – blir derfor lite 
treffende.

Det er mer presist å snakke om 
individuelle forskjeller i sensitivitet 
kombinert med vinfeilens ulike 
konsentrasjonsnivåer. I tillegg spiller 
våre personlige assosiasjoner en rolle. 
Til sammen vil dette være avgjørende 
for om vi beskriver aromaen som 
«ostepop» eller «spy». Fellesnevneren 
er likevel at de fleste opplever muse­
aroma som noe emment som påvirker 
kvaliteten negativt. 

Hvorfor trene på en vinfeil?
Men hvem er det egentlig som ønsker 
å trene seg opp til å detektere en slik 
ufyselig vinfeil? Er man ikke bedre 
tjent med å faktisk hverken vite eller 
kjenne dette? Vinfeil finnes på en skala: 

De mest konsentrerte er åpenbare, 
mens de svakere kan være vanskelige 
å identifisere. Likevel opplever både 
vineksperter og forbrukere at vinens 
kvalitet er forringet selv om de ikke 
helt klarer å sette fingeren på hva som 
er galt. Dette er dårlig nytt for vin
makere og vinprodusenter som lever av 
fornøyde kunder. Men nettopp derfor 
er det gledelig at de kan trene opp sin 
egen sensitivitet, slik at tiltak kan settes 
inn før vinen når markedet. Det samme 
ansvaret har vi i Vinmonopolet. Vi skal 
anbefale god og feilfri drikke til kundene 
våre – og det innebærer også å sikre vin 
uten spor av mus.

Bekkestuas hibiskusdrikk

•	 1 cl alkoholfri «gin»
•	 3 cl alkoholfri «vermut»
•	 9 cl kaldbryggja 

hibiskus-te

•	 2 cl sukkerlake
•	 3-5 cl grapefrukt-tonic

Bland 1 ss hibiskus-te med 2,5 dl kaldt vatn.  
Dekk til, la trekkje i kjøleskap i 12 timar og sil av.  
Teen kan også bryggjast varm og kjølast ned. 

Rør ingrediensane med isbitar og topp med litt 
grapefrukt-tonic.

ALKOHOLFRI DRINK

Stoffene som gir musearoma, frigjøres ikke  
før vi smaker, og aromaen kan komme så sent som  
20 sekunder etter at du har svelget eller spyttet.

Hør mer om musearoma 
i Vinmonopolets podkast 
nummer 392. Episoden 
finnes også i engelsk 
versjon.

OPPSKRIFT ANDREAS INGUL   FOTO TOMMY ANDRESEN
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Marie Steffens har fulgt Vinbladet siden 
første utgave i 1988. Hun har skrevet for 
bladet siden 1998, og har vært redaktør 
siden 2006. Hele 99 utgaver har blitt 
til under hennes kyndige språkvask 
og kritiske blikk. Hun står for faglig 
integritet, grundig tekstarbeid og kreative 
prosesser. Faglige favoritter er belgisk øl 
og champagne. Dette Vinbladet er hennes 
siste utgave før hun blir pensjonist. 

«Vinmonopolets rammer gir oss kreative 
muligheter og hjelper oss faktisk til å skape 
noe som ingen andre gjør. Vi skriver ikke 
om enkeltprodukter i Vinbladet, for å unngå 
å framheve noen framfor andre. Som 
kjent har vi forbud mot alkoholreklame i 
Norge. Derfor finner du ingen bilder eller 
artikler som virker fristende og oppmuntrer 
til å drikke alkohol. Et bilde av vellykkede 
mennesker som skåler med duggfriske 
glass i solskinnet, er derfor ikke aktuelt å 
bruke i Vinbladet. Vi unngår de alkohol
positive konnotasjonene, som det heter. 
Hvor strengt reglene tolkes, har gått litt i 
bølger. Det har til tider vært så strengt at 
vi ikke har hatt lov til å ha glass på bilder i 
bladet. 

Akkurat nå er det mulig for oss å vise 
bilder av glass, men jeg holder litt igjen 
på det fremdeles. Jeg tenker at alle andre 
blader bruker vinglass som dekorasjon og 
pynt. Vi i Vinbladet trenger ikke gjøre det. 
Hvis vi tvinger oss til å unngå det åpenbare 
når vi jobber med tekst og illustrasjoner, 
finner vi som regel mer kreative og unike 
løsninger. Vi har et mål om at Vinbladet 
skal være et magasin som ingen andre enn 
Vinmonopolet kan være avsender av.  
Derfor gjør vi ting litt annerledes i Vinbladet  
– som i Vinmonopolet ellers.»

Marie har vært Vinbladets redaktør 
i tjue år. Om seg selv bruker hun små 
bokstaver og få ord, men hun får 
andres tekster til å skinne. I hennes 
kreative hode blir ikke strenge 
rammebetingelser en begrensning  
for jobben – heller tvert imot.  
TEKST  ANNE ENGGRAV FOTO  TOMMY ANDRESEN

MARIE  
STEFFENS

Du kan høre hele samtalen  
i Vinmonopolets podkast  
nr. 405.
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Bertrands råd om lagring,  
åpning og servering

Temperatur 
Du trenger ingen spesialbygget 
vinkjeller som holder stabilt 
12 grader. En vanlig kjellerbod 
med sakte endringer gjennom 
året – mellom omtrent 6 og 
16 grader – er greit, da kan du 
lagre vin lenge. Utviklingen går raskere 
ved høyere temperatur, og nærmer den 
seg vanlig romtemperatur, er det risiko 
for dårlig lagring. 

Kjelleren må heller ikke bli for kald. 
Går det ned mot 2–3 grader om 
vinteren, er det fare på ferde, og vinen 
må for all del ikke fryse! 

Lys 
Det må være mørkt der du 
lagrer vin. Øl og musserende 
er aller mest sårbare for 

lys. Flasker med blankt glass tåler også 
mindre lys, mens brunt eller grønt glass 

stopper lyset bedre. Uansett må du 
stenge for UV-strålene fra dagslyset.

Vibrasjon
Vibrasjoner kan få vinen til å utvikles 
raskere. Det skal nok en del til, men en 
kjeller ved T-banen eller trikkelinja er 
ikke ideell for lang lagring. Siden vanlige 
kjøleskap rister litt, er de dårligere egnet 
til vinlagring enn spesielle vinskap som 
er vibrasjonsfrie.
 
Fuktighet
Blir det for tørt, kan korkene 
tørke ved lang lagring. I en 
kjellerbod er dette sjelden noe 
problem. Ideell luftfuktighet 
er rundt 70 prosent, men den 
varierer gjerne litt gjennom 
året. For høy fuktighet skader ikke vinene, 
men etikettene kan gå i oppløsning så du 
ikke ser hva som er hva.

Kork 
Gamle korker smuldrer lett opp, og 
du kan ende med udelikate korkbiter i 
flaska. Det beste er å bruke en spesial­
opptrekker for gamle korker (se bilde til 
venstre), som du blant annet får kjøpt 

i våre butikker. De 
to metallbladene 
føres forsiktig ned 
mellom korken og 
flaskehalsen, før du 
skrur rundt og lirker 
korken forsiktig 
oppover. 

Dekantering
Gamle viner har ofte 
utfellinger. Bunn-
fallet er ikke farlig, 
men uappetittlig å 
få i glasset. Etter at flasken har stått 
oppreist minst et døgn, åpner du den 
og heller vinen forsiktig over i glassene 
eller i en karaffel eller mugge. Stopp 
før bunnfallet kommer med, et lys bak 
flasken gjør det lettere å se. Her er 
hensikten å skille ut bunnfallet i flasken, 
ikke å lufte vinen, så unngå at gammel 
vin får for mye luft.

Servering av gammel vin

Lagring av vin

Vinmonopolets auksjoner 
arrangeres i samarbeid 
med auksjonshuset 
Blomqvist. Auksjonene 
er ikke en salgskanal 
for Vinmonopolets egne 
produkter, men den eneste 
lovlige kanalen som formidler 
salg av vin mellom privat
personer.

Vinauksjon er en god kilde 
til gamle viner, også om du 
leter etter en spesiell årgang. 
På auksjonene omsettes 
mest vin, men også en del 
brennevin – først og fremst 
whisky. 

Du kan lese mer om 
auksjoner i Vinbladet 
nummer 1 fra 2023.

Auksjonskalender 
I 2026 planlegger vi tolv 
auksjoner, de nærmeste 
starter hhv. 15. januar,  
12. februar, 5. mars, 30. april  
og 4. juni. 

Se www.vinmonopolet.
no/auksjoner eller ta 
kontakt med auksjoner@
vinmonopolet.no for øvrige 
datoer og mer informasjon.

Skann QR-koden for  
å se hvordan du åpner  
en vin med porøs kork.
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Auksjoner

han mistenksom. Slik detektivvirksomhet 
er faglig interessant, men utgjør bare en 
liten del av arbeidshverdagen. 

Gamle viner er ikke nødvendigvis skatter, og vin på 
auksjon er ikke nødvendigvis gammel. Auksjonene 
kan likevel være et godt sted å lete etter utviklet vin.

TEKST  MARIE STEFFENS   FOTO  TOMMY ANDRESEN

Bertrand Laportes viktigste oppgaver i 
jobben med Vinmonopolets auksjoner er 
å vurdere verdien på vinene og klargjøre 
dem for salg. Han har et skarpt blikk for 
detaljer og holder øynene åpne for tegn 
på at en gammel vinflaske kan være en 
forfalskning. Tid preger selve flaska også, 
og kan vises som for eksempel fukt
flekker på etiketten, forklarer han. Hvis 
en vin med årgang mange tiår tilbake har 
en perfekt etikett som ser helt ny ut, blir 

Det viktigste er å sikre at tilstanden til de 
gamle flaskene som legges ut for salg, er 
god. Vinkorker lever ikke evig, og det kan 
bli lekkasje. Begynner kapselen å bule  
på toppen av flaskehalsen, kan det være 
et faresignal, selv om det ikke nødvendig
vis betyr at flasken er ødelagt. At 
flaskene har godt fyllnivå, er et viktig tegn 
på god tilstand. (Dette kan du lese mer 
om i artikkelen «Vin med lave skuldre» i 
2. utgave av Vinbladet 2024.)

↑ Bertrand Laporte  
undersøker flaskene som skal selges  

på auksjon, så godt det går, men sier at  
det alltid vil innebære en viss risiko  

å kjøpe gammel vin.



VI SPØR KJEMIKEREN

Petroleumslukt
Har du smakt en lagret hvitvin av drue- 
typen riesling, har du sikkert kjent den 
særegne lukten av petroleum eller 
diesel. Den kommer av forbindelsen 
1,1,6-trimetyl-1,2-dihydronaftalen (TDN). 
Denne finnes i høyere konsentrasjon i 
vin av riesling enn av andre druesorter. 
TDN tilhører gruppen norisoprenoider, 
som igjen er en underkategori av 
terpener. De oppstår ved enzymatisk 
nedbryting av karotenoider. Det er 
det gule fargestoffet som planter, 
alger og bakterier kan produsere, og 
som farger gulrøtter. Det produseres 
forholdsvis tidlig i vekstsesongen. 
Både produksjon av karotenoider og 
omdanningen til TDN øker når sola 
skinner direkte på drueklasene. Derfor 
er det å sørge for tilstrekkelig skygge 
fra løvverket det viktigste tiltaket for 
å begrense petroleumslukt i vinen. I 
druene er norisoprenoider bundet til 
glukose. I denne tilstanden er de ikke 
flyktige og har derfor liten sensorisk 
betydning. Men når druemosten gjærer 
til vin, blir bindingen til glukose spaltet 
og det dannes frie norisoprenoider, for 
eksempel TDN. Spaltingen går raskere 
ved økt temperatur. Den samme hydro
lysen skjer også under lagring av vin. 
Derfor blir det mer petroleumslukt i 
riesling som har vært lagret. Litt av
hengig av preferanser vil petroleums
lukt oppleves som skjemmende når 
konsentrasjonen av TDN overskrider 
40–50 μg/l. Toleransen er større for 
vin med høy konsentrasjon av andre 
aromaer. Både naturkork og syntetisk 
kork absorberer og reduserer mengden 
TDN i vinen, mens skrukork bevarer 
TDN. 

Trygve Brekke, leder for  
produktkvalitet i Vinmonopolet 

foto: ellen johanne jarli

TEKST  ANNE ENGGRAV, FAGANSVARLIG MAT OG DRIKKE  

FOTO  TOMMY ANDRESEN

Vår helt egne hverdagsost kan også settes fram på festbordet.  
Servert sammen med madeira blir brunosten en overraskende lekker dessert. 
Velg en madeira med tydelig sødme. Syrligheten og sødmen i vinen er vilt godt 
til den smaksintense, karamelliserte osten. Aromaene som finnes i både den 
brune osten og den brune vinen – karamell, sjokolade og kaffe – spiller på 
nesten de samme strengene. Sammen klinger de som en finstemt hardingfele.

MADEIRA 
BRUNOST

Nå kan du få med byttelapp når du handler i butikkene våre.

Fra 1. januar 2026 innfører vi nye betingelser for 
retur. Varer kan returneres innen 30 dager etter 
kjøpsdato mot framvisning av kvittering eller 
byttelapp. Husk å be om byttelapp før du betaler. 
Det er også mulig å benytte digital kvittering i 
appen.

På grunn av metanolfaren tar vi ikke imot retur  
av brennevin over 22 prosent.

Vi jobber med et nytt konsept for Vinbladet  
fra 2026. Vi vil gjerne fortsette å tilby Vinbladet 
til våre kunder, men har ikke lenger mulighet til 
å gi det ut gratis. Det vil derfor bli en form for 
betalingsordning.

Alle detaljer er ikke på plass ennå, men hvis du vil 
motta informasjon om hvordan du kan fortsette å 
lese Vinbladet, kan du registrere din interesse på 
vinmonopolet.no/vinbladet.

Noen kombinasjoner glemmer vi aldri.  
I denne serien presenterer vi noe av det 
som har begeistret oss – både velkjente 
klassikere og helt nye overraskelser. 

Nytt konsept for  
Vinbladet

Trenger du byttelapp?

← 
Skann QR-koden 
for å registrere din 
interesse.
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Tenk berekraft
– bruk gjerne posen om att


