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LEDER

En velfungerende
alkoholpolitikk

Jeg var sveert forngyd med a lese at regjeringen velger a
viderefore hovedlinjene i dagens alkoholpolitikk i den nye
regjeringsplattformen. I Norge har vi hatt en ansvarlig og
effektiv alkoholpolitikk i generasjoner. Dette har gitt god effekt
gjennom et langt lavere alkoholkonsum i Norge enn i land vi
gjerne sammenligner oss med. Dermed har alkoholskadene

i samfunnet veert tilsvarende lave.

INNHOLD

Regjeringsplattformen legger ogsa opp til en videreutvikling
innen alkoholfeltet. Et av punktene er a utvide salgstidene for
alkohol frem til klokken 21, bade pa hverdager og lordager.
Plattformen slar ogsa fast at salgstidene pa Vinmonopolet kan
folge kommunalt fastsatte salgstider for alkohol. Forslaget
innebaerer i praksis at Vinmonopolet skal ha samme ramme-
betingelser som dagligvarehandelen nar det kommer til salgs-
tider. Vinmonopolet har allerede i dag differensierte &pnings-
tider. Om ovennevnte forslag skulle bli vedtatt, vil vi fortsatt ta
hensyn til lokalt handelsmgnster i bestemmelsen av &pningstid
pa det enkelte pol. Vi vil ogsa undersgke om gkte apningstider
gker forbruket, i trdd med vart samfunnsoppdrag.

BRENNEVIN MED TRADISJON

er produkter fra ett enkelt fat.

DRIKKE TIL SYRIAS SMAKER

Siden midten av 90-tallet har alkoholpolitikken veert gjenstand
for en stegvis modernisering. Dette har veert viktig for  opp-
rettholde folkelig oppslutning om den restriktive politikken;
en politikk med betydelige folkehelsemessige gevinster. Utbyg-
ging av Vinmonopolets butikknett, ombygging til selvbetjente
vinmonopolbutikker, avgiftsnedsettelser, innreisebutikker pa
flyplassene, gkte innreisekvoter og gardssalg er eksempler pa
alkoholpolitisk modernisering gjennomfert for & gke alkohol-
politikkens legitimitet de siste tjue arene.

FAGAVDELINGEN TESTER GLASS

Som en del av de langsiktige linjene i alkoholpolitikken, har

Vinmonopolet utviklet seg i takt med samfunnets forventning- pa saken!
er og behov. Hovedmalsettingen har veert a sikre vinmonopol-
ordningen fortsatt oppslutning og legitimitet i befolkningen, LES UGSA
slik at Vinmonopolet - gjennom ansvarlig salg og regulert til- . N
. . . - 4 Mine favoritter

gjengelighet - skal kunne bidra til a begrense alkoholkonsumet

L 5 Aktuelt
og skadevirkningene av alkohol.

6 Ol og mat

Jeg gnsker at Vinmonopolet fortsatt skal veere samfunnets 18 Portrettet
viktigste virkemiddel for ansvarlig salg av alkohol over 4,7 22 Aktuelt

volumprosent. Et sentralt grep for 4 sikre dette er 8 modernisere
maten vi tilneermer oss eksisterende og fremtidige kunder.
Kundeorienteringen er vart viktigste verktgy for  oppna frem-
tidig stette om vinmonopolordningen.

28 Fagprat - italiensk fjellvin
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Ved a lytte til kundene, forsté deres gnsker og behov, folge

ONVTIVHL 143 10104

Les noen historier om spennende brennevinstyper
med preg av stedet og tradisjonen til menneskene som
lager det. Noe av det mest autentiske du kan smake,

Samer Dandashli fra restauranten Aleppo Bahebek
paVippai Oslo gir deg oppskrifter pa noen av sine
favorittretter og Petter Haugen fra Vinmonopolet pa
Klgfta foreslar hva som passer & drikke til.

Hvilken betydning har egentlig valg av glass for
hvordan vinen dufter og smaker? Fagavdelingen er

b

med pa handelsmgnstre, og deretter tilpasse lgsninger og
driftskonsept etter dette, er det vart
mal at Vinmonopolets gode omdgmme
vil fore til gkt kundelojalitet. En sterk
samfunnsposisjon vil styrke var mulig-
het til 4 oppfylle samfunnsoppdraget
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MARS - APRIL

Nytt fra Polet

Varefagleg rdadgivar Anders Stueland om nyheitssleppet

NYE PRODUKT

Fredag 2. mars lanserer vi omtrent
75 nye produkt. Her kan du lese
om nokre av dei. Du finn 0g
artiklar knytte til andre nyheiter i
Vinbladet. Du kan lese om brenne-
vin med historie pa side 8 - 11 og
om italiensk fjellvin pa side 28 - 29.

Vini grenseland

Aust i Frankrike ligg Alsace -

eit vinomrade som lagar mykje
forskjellig vin. Mest kjente er
kvitvinane baserte pa druene
Sylvaner og Riesling. For ein
generasjon sidan var riesling fra
Alsace dyrare enn vinane fra den
tyske sida av grensa. Slik er det
ikkje lenger. Alsace riesling fra dei
beste vinmarkene blir merkt som
grand cru. Ofte er dei rimelegare
enn tilsvarande vinar fra Tyskland.
Liker du tysk riesling, kan det
vere verdt & prave ein frd Alsace
neste gong. Vi lanserer bade
biodynamisk grand cru riesling og
spontanfermentert sylvaner fra
gamle vinplanter.

Lam-nam

Norske lam lever livet saman med saskenflokken og friskt gras under
klovane. Derfor smaker norsk lam godt i munnen og samvitet mitt.
Grill, steik eller kok lammekjgattet med indisk, libanesisk, fransk, norsk
eller italiensk vri. Du har sa mange moglegheiter, og slik er det med
drikke til lam 0g.

Dei fleste tenkjer nok at det er raudvin som er det einaste salig-
gjerande, men kvitvin kan 06g ga veldig bra. Raude og kvite vinar som har
litt fatpreg og utvikling, er sikre stikk.

Klassikaren er raud rioja reserva eller gran reserva til lammesteika.
Men du kan 6g prave ein kvitvin fra Jura i Frankrike eller ein chenin blanc
fra Ser-Afrika.

Mellom nyheitene vare er dei raude vinane fra Madrid i Spania gode
alternativ til lam. Desse vinane kjem fra vinmarker som ligg mellom seks
hundre og tusen meter over havet. Det gir friske og nyanserte vinar.

NEW ZEALAND

Fruktig kvit fra Wairarapa

Heilt s@r pa Nordgya i New Zealand
ligg omradet Wairarapa med under-
omradet Gladstone. Her starta
vinproduksjonen fgrst pa 1970-talet, 4
men har teke av sidan den gongen. -
Vinmarkene ligg pa gamle elveleie av
grus som drenerer vatnet godt. Klima-
et er perfekt for druetypen Sauvignon
Blanc, som du sikkert kjenner fra
Sancerre. Sauvignon Blanc fra New
Zealand har ei markant fruktigheit
som minner om solbaerblad, pasjons-
frukt og lime. Produsentane som vel

a spontangjaere druene, far ei meir
nyansert fruktigheit som ikkje er like
rett i fleisen.

S3INYIH INIYHLYD 10103

Genever

Nasjonalbrennevinet i Neder-

land og Belgia er smaksett med
einebaer og andre urter. Det
nederlandske ordet for einebaer,
jeneverbes, er opphavet til namnet
genever og ikkje byen Geneve.

Du kan velje mellom jonge som
minner om gin, og oude som er

eit meir komplekst brennevin.
Qude betyr ikkje at brennevinet er
gammalt, men mange produsentar
lét oude genever liggje nokre ar pa
fat. God oude genever kan minne
om ei kryssing mellom whisky

og gin. Du kan blande han ut,

men oude genever fortener & bli
drukken ublanda og.

Utfordrar fra

Wairarapa

Kiwiane er fruktmeistrar. Eg
snakkar altsd om vinmakarar fra
New Zealand. Nar dei far halde pa
med druetypar som Pinot Noir,
klarer dei a leggje pa eit ekstra lag
med tydeleg bringebaerfruktig-
heit. Kanskje er det klimaet eller
avstanden til europeisk tungsinn
som gjer det, ikkje veit eg. Uansett
er pinot noir fra New Zealand,

og spesielt fra Wairarapa, reale
utfordrarar til dei langt dyrare
raude burgunderane

MEIR INFORMASJON

Du finn informasjon om
nyheitene pa vinmonopolet.no.

| tillegg vil alle nyheiter bli merkte
i butikkane vare.
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MINE FAVORITTER

Spanske fristelser

Spanske viner er ofte veldig mat-
vennlige og derfor «Kkjaole» lette alike,
sier Marit Kalvay Betten.

FORTALT TIL MARGRETHE SELAND, BUTIKKEN STEEN & STR@M

Mariter 53 ar, nybakt
bestemor og ekspediter i
butikken pa Bruhagen

pa Avergya i Mgre og
Romsdal. Hun synes spansk
vin er veldig anvendelig, og
anbefaler det ofte til kunde-
ne sine. Marit var allerede
begeistret for vin fra Rioja-
omradet dabutikken ble
kategorivinnerikaringen
av Arets butikk i 2015 og de
ansatte fikk en tur til Barce-
lona, Penedés og Priorat. Da
ble hun ogsé interessert i
andre spanske vinomrader.

Marit synes at spanske viner
ofte er veldig matvennlige
og derfor «kjale» lette alike.
Du har hele spekteret — fra
lettere, friske crianzaer som
passer til fisk til mer lagrede
viner til for eksempel lam.

FAGLIG PAFYLL

Jegliker d holde meg
oppdatert pa spansk vin ved
alese s mye som mulig. Jeg
kan anbefale «Spansk vin»
av Thomas Rydberg, en ny
bok pa dansk.

Min kollega Sara Dgscher
har ogsa gitt ut en fin bok
som heter «Vin til folket -
Jordarundt pal5druer».
Denne boka kan gi nybegyn-
neren en aha-opplevelse og
den som kan litt om vin fra
for, far frisket opp kunnska-
pensin.
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INSPIRASJON

Det er viktig 4 smake, og nar
det er vinsmakinger i Molde
eller Kristiansund, prgver
jegaveere med padem. Vi
ansatte i butikken smaker
paalle nyhetene vi far inn.
Jeg synes det er viktig a
prove viner i hele prisspek-
teret for a bli bedre kjent
med variantene som finnes.
Du finner mange gode viner
mellom 150 og 200 kroner.
Men av og til synes jeg det er
fint & skeie ut med viner til
400 - 500 kroner. Detkan
ofte veere kjempegodt og gi
noen aha-opplevelser.

FAVORITTKOMBINASJONER

Jegerveldiginteressert
ikombinasjonen mat og
drikke. En av mine favorit-
ter er vin fra Priorat, laget
pa druetypen Grenache.
Disse vinene er veldig
konsentrerte og passer for
eksempel godt til sesongens
langstekte lammebog med
rotgrgnnsaker og potetmos.
Jegtilbereder lammebo-
genved a steke den fort i
panna, ogsatarjegdenien
gryte med braiserte gronn-
saker til. Etterpa heller jeg
pargdvin, kraft, oliven-
olje, krydder og hvitlgk og
setter hele stekenisteke-
ovnen pa 80 graderi8 -9
timer til kjottet lasner fra

beina. Himmel og hav s&
godt det smaker! Til det
klassiske paskelammet
passer det godt med en
littlagret vin fra Priorat
eller Rioja. Sa smaksrik
mat kler en smaksrik vin.
PaNordmgre er vijo
kjent for bacalao. Dette
er en spesialitet som
smaker like godt aret
rundt. Min personlige
«hemmelighet» er 4 ha
en skvett Pedro Ximénez
(sotsherry) igryta,
det gjor susen! Til den
serverer jeg ofte enrioja
crianza, den unge fruktig-
heten passer bra sammen
med tomat.

REISEMAL

Det ma selvsagt bli Spania!
Mitt aller starste gnske er a
kunne dra til Rioja. Turen
til Priorat og Penedés var
virkelig en opplevelse.
Landskapet der er sa bratt
ogtortatdet nestener
utrolig at detidet hele tatt
gar an a dyrke noe der.
Barcelonaeren
spennende by og et godt
utgangspunkt for besok i
vinomradene. Til Penedés
erdet bare en times togtur.
Vil du besgke Priorat, kan
detveere greit aleie bil.
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Gjer som Karoline, vis alltid
legitimasjon uoppfordra.

Vi skal lage ein reklamefilm som skal £& unge
mellom i8 og 25 ar til & vise legitimasjon uoppfordra.
Hovudrolla i denne reklamefilmen skal spelast av
Karoline, som har vist legitimasjon uoppfordra péa
Vinmonopolet.
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0L OG MAT

Lys ale og mork lager

til mat

Vinmonopolets glekspert, Idar Serensen, forteller at nyhetene kélsch
og dobbelbokk passer til sa forskjellige matretter som asparges,
grove polser og mgrk sjokolade.

TEKST MARIE STEFFENS FOTO GETTYIMAGES

- Lys ale er en avde mest mangfoldige glkategoriene vi
har, og spennet er stort, sier Idar. Ytterpunktene er en
lett, maltpreget kolsch og en smaksrik og sterk belgisk
blonde som grenser til gliklosterstil.

Mork lager er undergjeeret, og som regel renere og
torrere i smaken. Men Idar presiserer at det er varia-
sjoner innenfor denne kategorien ogsé, og noen marke
lagere kan ha en del sadme.

MORK LAGER

MORKT, KALDGJZARET OG GANSKE TORT

Mork lager har rikere og mer maltdrevet aroma- og
smaksbilde enn et lyst lagergl. Det har ofte ren smak fra
merk malt og er relativt tort. Selv om det tradisjonelt
brukes bitterhumle, ikke aromahumle i denne gltypen,
er ikke dette veldig bitre gl. Det betyr bare at de ikke har
mye humlearoma, forklarer Idar.

M@RK LAGER TIL MAT

Det klassiske matfglget til en merk lager er grillet
bratwurst med potetmos og sgt sennep. Men det kan
ogsa smake godt sammen med lam - for eksempel en
nordafrikansk lammerett eller en indisk, ikke altfor
sterkt krydret rett med lam, tipser Idar. Han synes
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IDAR SORENSEN
(KATEGORISJEF 9L)
minner om at det er stor
variasjon i handverksgal, noe
som 0gsa har betydning for
kombinasjon med mat.

ogsa bokkel kan veere spennende a prave til desserten
tilslorte bondepiker.

DOBBELBOKK TIL PASKE
Bokkel oppsto allerede i middelalderen, i hansabyen
Einbeck i Nord-Tyskland. Selv om mange av Einbecks
innbyggere dyrket korn og produserte malt, var det
byen som eide bryggeutstyret og hadde profesjonelle,
omreisende bryggere. Byens bryggemester kvalitets-
kontrollerte prosessen og sertifiserte det ferdi-
ge produktet for salg eller eksport. @let var spesielt
populeert som «flytende brgd» i fastetiden for jul og
paske, og fremdeles lages spesiell jule- og paskebokk.
Til varens fastetid brygger flere av Bayerns brygge-
rier ogsa dobbelbokk. Dobbelbokk har hgyere alkohol-
innhold enn vanlig bokkel, typisk rundt 6 - 9 prosent,
noe som var sveert hgyt pa den tiden kategorien forst
oppsto. Bokkgl variererifarge fra gyllen til nesten svart
og inneholder vanligvis ganske lite humle.

BOKK®@L TIL POLSER OG SJOKOLADE

Bokkglet er torrere enn barley wine som vi omtalte i
forrige nummer av Vinbladet. Det gjor at det er enklere
akoble til mat. Idar foreslar dobbelbokk til tert viltkjatt,
eller en tradisjonell skinkesteik med saus. Det passer
ogsa fint til veldig kraftige, grove kjottpslser og annen
typisk «bayersk mat».



Koélsch er den letteste typen lys ale som finnes og smaker best sammen med lette retter som ikke overdover glet - for eksempel varens asparges. Mark
lager som bokkgl, passer fint til kraftige, grove kjsttpolser. Den sterkere dobbelbokken harmonerer godt med meork sjokolade - som belgiske trefler.

- Og sa smaker det kjempegodt til alt av merk sjoko-
lade, sier Idar. Han anbefaler a prove bokkel til merk
sjokoladekake og belgiske sjokoladetrofler.

LYS ALE

LYST, OVERGJARET OG FRUKTIG

Overgjeeret ol gjeeres pa hgyere temperaturer og var det
alle brygget for man fikk mulighet til temperaturkontroll
pa1900-tallet.

- Lys ale er ofte en fin inngangsport til mer avanserte
gltyper for dem som vil utvide repertoaret fra pils, sier
Idar. Ale er generelt kraftigere i smak, selvom de er lyse,
og har gjeeraromaer som du ikke finnerilager. Det gir en
fruktighet som gjor at duikke eritvilom at du haren ale
iglasset. Aromaene minner om for eksempel aprikos og
honning. Plet kan ha litt humlepreg, men er vanligvis
ikke veldig bittert.

LYST OL TIL LYS MAT

Den rike smaken og fruktigheten i lys ale passer godt
sammen med ost - gjerne kraftige, faste guloster. De gar
ogsa fint ssmmen med lyst kjatt, for eksempel en pasta
med kylling og pesto.

@1 og mat ber ha
balanserte aromaer
Lett, «lys» mat som sjgmat
og kylling passer som
regel best til ol med lyse
malttoner. «<Markere» kjott-
retter og gryter kler gl pa
merkere malttyper.

Maten bor ikke overdove
olet eller omvendt
Et kraftig og alkoholsterkt ol
overkjgrer en mager kylling-
rett. Et lettere ol passer bedre.

Veldig fet mat trenger ol
som har friskhet, fruktighet
eller bitterhet
Til mat med mye fett er det
godt med @l som bryter med
det fete og tunge i maten.
Bitterhet renser ikke opp fett,
men kan gi samme effekt
som friskhet og fruktighet,
om du liker bittert @l.

Veldig sterk mat
trenger ol som smaker mye
Den brennende folelsen
av chili demper eller
overdgver det meste i glet.
Derfor bor slet ha mye
maltpreg og fruktighet.

KOLSCH, ET SLANKT @L AV LYS MALT
QOltypen harlang tradisjon i den tyske byen Koln.

- Dette er den absolutt lyseste og letteste typen ale,
forklarer Idar. Smaken minner mye om pils, med ren, lys
maltkarakter og lett og behagelig humlearoma. Kélsch
har lavt alkoholinnhold, rundt 4,8 prosent.

Kolsch er et beskyttet navn, og glet kan bare brygges
i Koln. Bryggerne i byen bestemte seg for & bekjempe
pilsen da den kom fra B6hmen pa slutten av1800-tallet.
De fortsatte & brygge sitt lokale, overgjeerede ol, og pilsen
ble stoppet ved byportene. Selvom kolsch er begrenset
til et lite geografisk omrade, er gltypen kjent over hele
verden, ogidagbrygges glisamme stil over hele verden.

VARGL TIL VARMAT

Bruksomradene for kélsch er mer eller mindre de
samme som for pils. Jlet er sa lett at det er vanskelig
a overdgve maten med det. Utfordringen blir heller at
maten kan taluven av glet, dersom den blir for smaksrik.
Fisk, skalldyr, salater og lette kyllingretter smaker godt
sammen med kolsch. - Som leskende «vargl», er det ogsa
spennende & servere til varens ferske asparges, gjerne
med litt hollandaise-saus, tipser Idar.
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FAGTEMA BRENNEVIN




Martin Tender Smith
er produktsjef og
«fatjeger», og har

besgkt mange destil-
lerierijakten padet
ene, fantastiske fatet.
Nablir spennende

og tradisjonsrike
brennevin, flere av
dem fra enkeltfat,
tilgjengelig for alle
interesserte kunder.

TEKST: MARIE STEFFENS
PORTRETTFOTO: ERIK THALLAUG

Jakten pa det
fantastiske fatet

- Dette er selvsagt morsomt for
«whisky-nerdene» som kan mye fra
for. Men du trenger ikke kunnskap
for a forsta kvaliteten i disse produk-
tene, jeg tror den vil vaere intuitivt
forstaelig for alle som er vant til &
reflektere over smak, sier Martin.

Det er ulik storrelse pa partiene.
Inoen tilfeller er det snakk om kun
ett fat, og ikke alle produktene blir
tilgjengelig i alle butikker.

— Men er du interessert, kan du
bestille, sier Martin.

DET HANDLER OM TRADISJON

De autentiske brennevinene fortel-
ler historien om hvorfor man gjor
som man gjor - og gjerne har gjort i
mange generasjoner.

- Hvis du graver litt i fortida, ser
du at det er en grunn til at ting har
blitt som det er blitt. For eksempel
lagres whisky i sherryfat fordi det
ble importert mye sherry, og det var
disse fatene som var lettest a fa tak
i, forklarer Martin.

Han sier at det er en myte at sma
produsenter ngdvendigvis lager
bedre produkter.

- Nar det gjelder brennevin, er
det ofte omvendt, sier han. Store
produsenter har ofte en grundi-
gere og bedre fundert mate a jobbe
med prosess pa. Dette er kjempe-
viktig nar det gjelder brennevin. Det
handler om a folge rutiner.

«A SENSE OF PLACE»

Flere av produktene vi lanserer,
kommer fra ett enkelt fat - sakalt
«single cask». Martin forklarer at
disse brennevinene viser det stedeg-
ne pa en spesiell mate, i en kombi-
nasjon mellom stedet, tradisjonen
og menneskene. Dette er noe annet
og mer enn terroir-begrepet som
brukes i vinens verden. «Sense of
place» er uttrykket som ofte brukes
om smaken av metode, prosess og
tradisjon.

FINT FAT

Det er ikke ngdvendigvis noen
motsetning mellom ravarepreg og
fatpreg, synes Martin. God fatlagring
gir et tilleggsperspektiv til ravaren -
der fatet spiller pa lag, uten a overde-
ve de andre ingrediensene.

- Men kvaliteten i et autentisk
brennevin handler ikke ngdvendig-
vis om hgy alder. Det handler mer
om et bevisst valg av stil, sier Martin.

«MEDITASJONSDRIKKE»
Martin presiserer at selvom noen av
produktene vi lanserer har hgy pris,
far du ogsa noe spesielt for pengene.
- Enkelte produkter lages for a
dekke et behov, andre for a gi deg en
opplevelse. Slike produkter kalles
ofte «meditasjonsdrikker». Det er
produkter som deles, smakes og disku-
teres mer enn de drikkes, sier Martin.
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FAGTEMA BRENNEVIN

ARMAGNAC

Martin synes det er utrolig at hele verden har
oppdaget cognac, mens et sa fantastisk produkt
som armagnac far leve helt i skyggen.

- Mens cognac er markedstilpasset for & kunne
drikkes og likes av mange, er tradisjonell armag-
nac et veldig lite manipulert produkt, forklarer
han. Spriten fylles pa tanner, der den blir liggende
til den er klar. S& tappes den pa flaske. Det er alt!

- Cognac kan beskrives som «kunsten 3
blende», mens tradisjonell armagnac handler om
kunsten a la det veere, sier Martin.

Brut de Fut innebaerer tapping ved naturlig
alkoholniva etter lagring, uten redusering med vann.
Rancio er en kvalitet i brennevin som lagres

lenge i et godt fat. Oksidativ lagring gir oljet
munnfglelse og aroma som minner om notter, ost
0g noe balsamisk.

Armagnac vs Cognac
| Cognac brukes dobbeldestillasjon i pot stills.
Siden 1972 er denne metoden ogsa tillatt i
Armagnac, men tradisjonell armagnac produse-
res fremdeles ved enkeldestillasjon i et kolonne-
apparat.

| praksis lages cognac av nesten bare druety-
pen Ugni Blanc. Til armagnac brukes ogsa
Colombard, Folle Blanche og hybriden Baco.

| Cognac er de beste vinmarkene i Grand
Champagne dominert av kalkrik jord, mens Bas
Armagnac, det beste omradet i Armagnac, har
veldrenert sandjord med lite kalk.

«Armagnac er et enigma av elde, rancio og
edle trekryddere. En vinbonde og en destilla-
tor skaper noe spesielt ssmmen - i en kombi-
nasjon av eik, tid og sted - og vi aner hvorfor
man i det hele tatt begynte a destillere vin. »

- Martin Tender Smith

VISSTE DU AT?

» Nederlendere som fraktet vin fra Frankrike,
startet & destillere den for & minske volumet far
transport. Elven var viktigste handelsare, men ble
kontrollert av vinhusene i Bordeaux (som ligger
mellom Armagnac og havet), og skattlegging
vanskeliggjorde markedstilgangen.
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GENEVER

Genever er nasjonalbrennevinet i bade Belgia og
Nederland. Siden 2008 er begrepet beskyttet av
EU og genever kan bare produseres i disse lan-
dene og noen tilgrensende omrader i Frankrike
og Tyskland.

Tradisjonen gar tilbake til Nederlands krydder-
handel med Ost-India pa 17- og 1800-tallet, og
noen geneverhus er blant verdens eldste destil-
lerier. Samtidig dukker nye destillaterer opp og
utfordrer til & tenke nytt om ravarer og produk-
sjonsmetoder.

Gammel eller ung
Genever lages ved at maltvin destilleres med
einerbaer. Maltvin er et destillat av maltet bygg,
mens kornvin ogsa kan lages av andre kornslag
som rug og mais.

Under annen verdenskrig var det mangel pa
korn, og man gikk over til & bruke ngytralt indus-
tribrennevin. Dette fikk navnet jonge jenever,

mens begrepet oude jenever betegnet genever
laget pa gamlematen.

Oud betyr «gammel» men begrepet sier altsa
ikke noe om produktets alder. Oude jenever
behgver ikke veere fatlagret, men kan veere det.
Den skal inneholde minst 15 prosent maltvin.
Mens oude jenever dobbeldestilleres i pot still,
blir jonge jenever destillert i kolonneapparat.

«Genever er et godt brennevin destillert med
vekster som forteller at vibefinner ossiet
litt schizofrent landskap. Rik malt og einer-
beerdestillat mates - som i en vennskapelig
nabofeide mellom et gindestilleri og et

whiskydestilleri.»
- Martin Tender Smith

VISSTE DU AT?

» Byen Schiedam har verdens starste vindmaller.
De fleste av dem ble brukt til & male korn til
geneverindustrien.

SIOVIWIALLIO :OLOS
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AKEVITT

Som nesten alle brennevinskategorier, blir ogsa
akevitt inspirert av whisky, og moderne akevitt
viser en kvalitet som star pa egne bein. Martin
berammer norske akevittprodusenter for a bruke
fat pad en god mate og a utvikle resepter for 3 fa
et destillat som egner seg for lang lagring.

- Det er ingen motsetning mellom tradisjon og
nyutvikling, presiserer han. Utfordringer utenfra
har tvunget fram fornyelse, og i dag klarer norsk
akevitt begge deler. Mye av den norske akevitten
holder saerdeles hgy kvalitet.

Single Cask akevitt

Enkeltfats-tapning av akevitt har noen helt
spesielle kvaliteter. Her plukker produsenten ut
sine ypperste fat. Et topp produkt kan gjerne

vaere dominert av fatlagringen, men du skal ogsa
kjenne akevittkrydderet. Akevitt fra enkeltfat er

mer enn matdrikk. Dette er brennevin som nytes i
sma kvanta - og gjerne bade deles og diskuteres.

«Det er ingen motsetning mellom tradisjon
og nyutvikling. Norsk akevitt mestrer begge
deler og har klart 4 gjore akevitt sexy.
I enkeltfats-tapninger har destillater/
blender plukket ut sine ypperste fat, mange
holder seerdeles hgy kvalitet.»

- Martin Tender Smith

VISSTE DU AT?

» Tradisjonelt blir norsk akevitt lagret pa brukte
fat fra sterkvinslagring - sherry, portvin og
madeira. Men na dukker ogsa andre fattyper opp.

BOURBON

Martin beskriver hgykvalitetsbourbon som en
undervurdert brennevinskategori.

- Ofte holder de topp kvalitet, sier han.
Kornblanding og ulike gjaerstammer definerer
stilen. Ogsa her har produsentene gjort seg opp
noen tanker om hva slags produkt man vil lage.

Mens maltwhisky lages av byggmalt, innehol-
der bourbon gjerne bade mais, rug og hvete.
Dette gir andre aromaer og en annen munnfg-
lelse. Det mest interessante synes Martin er nar
det brukes en hgy andel rug. - Det gir en distinkt
karakter, litt som godt stekt surdeigsbrad, sier han.

Lagring
Racking-systemet er spesielt for bourbon. Lager-
bygningene er hgye som tarn, og fatene ligger i
hyller over mange etasjer. Det er stor forskjell pa
temperaturen averst og nederst, og plasseringen
i lageret gir variasjoner som tydelig kan smakes.
Single Barrel bourbon tas vanligvis fra de
midterste fatene der temperaturen er jevnest, det
gir det mest elegante brennevinet.

«Aten High-rye bourbon er produsert pa en
kornblanding med hgy andel rug, blir tydelig
idet gyeblikket du stikker nesen i glasset.
Hvis ordinger bourbon er tirsdag, er high-rye
bourbon fredag ettermiddag. »

- Martin Tgnder Smith

VISSTE DU AT?
» Alder framheves sjelden som noe salgsfrem-
mende element for bourbon.

MALTWHISKY

Martin har besgkt mange whiskydestillerier, og
smakt mye. - Jeg har ved flere anledninger lagt
merke til noe veldig fascinerende - at to fat som
ligger ved siden av hverandre i samme lager kan,
smake helt forskjellig, selv om fatene kommer
fra samme bodega i Jerez og er fylt med samme
sprit pa samme dag og har ligget akkurat like
lenge, forteller han.

Martin mener det er en myte at whisky
nadvendigvis ma lagres i mange ar for a fa topp
kvalitet. Balansen i destillatet og fatet har vel s&
stor betydning som lagringstiden. Han synes ung
whisky kan veere fantastisk. - Men destillatet ma
produseres med tanke pa at det skal nytes ungt,
presiserer han.

« A smake whisky fra forskjellige fat er en
fantastisk opplevelse. Du kan oppleve at
noen fat har kvaliteter som du ikke helt kan
forklare. Single Cask whisky er et gyeblikks-
bilde av et godt destillat i et godt fat, fulgt opp

aven flink destillator.»
- Martin Tender Smith

VISSTE DU AT?

» Single Cask whisky kommer fra ett enkelt fat
og flasketappes som den er, uten manipulering
av noe slag. Det vil si Cask Strength, altsa uten
redusering med vann, og uten filtrering, kulde-
stabilisering eller tilsetting av sukkerkulgr.
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Smaken av Aleppo

I hjertet sitt har Samer Dandashli duftene og smakene fra Aleppo.
Han har forlatt byen, men vil formidle minnene med maten han lager.

TEKST MARIE STEFFENS FOTO ERIK THALLAUG

Vi mgter Samer pa Aleppo Bahebek, en av matbodene
pa Vippa, helt ute pa bryggekanten i Oslo. Bodene er
gamle containere, i ulike farger og med slitte nummer
paveggene. Det roffe uttrykket passer godt til menyen
- gatemat fra hele verden.

Navnet pa den syriske boden betyr «Aleppo, jeg
elsker deg» pa arabisk. Og ikke for hadde Vippa apnet
doreneiaprilifjor, for oslofolk sto i ke for a tadel i denne
kjeerligheten.

KOKKEM@TE

Petter Haugen kommer til Vippetangen full av
forventning. I tillegg til & veere butikksjef pa Klofta,
er han utdannet kokk og vinkelner og har fagbrev som
servitgr. Han bidrar med sine kunnskaper om mat og
drikke pa mange omrader i Vinmonopolet.

Petter tar plass ved et av de rustikke bordene midt pa
gulvet, der folk som kjgper mat i bodene setter seg for
a spise sammen. Samer kommer med smakebiter fra
Aleppos kjokken, og Petter er ikke vond & be.

- Selvom jeg kan litt om Midtgstens matkultur, er det
syriske kjokkenet ganske ukjent for meg, innremmer
han. Selvhar han en klassisk fransk oppleering, men liker
alle typer mat som er godt laget.

Petter uttrykker hoylytt begeistring for maten, og
spesielt imponerer Samers bruk avkrydder, som under-
streker smaken av ravarene, uten a overdeve dem. De
to kokkene kommer raskt i prat om smak og ravarer og
Samer forteller at Aleppo er kjent for sine krydderblan-
dinger. Enhver syrisk kokk har noen egne krydderspe-
sialiteter som de ikke deler med noen.

- Jeg sparer mine til jeg kanskje kan apne en
restaurant for meg selv en dag, sier han med et lurt smil.

Samer har erfaring fra ulike typer kjokken, etter blant
annet fire ar som kokk i Moskva fgr han kom til Norge.
I disse dager apnes kafe i Interkulturelt museum pa
Grenland i Oslo, og Samer skal jobbe som kokk der.
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SAMER DANDASHLI (30)

Kokk fra Aleppo, formidler

smaken av Syria ved bruk
av gode, norske ravarer.

PETTER HAUGEN (36)
Butikksjef pa Vinmonopolet
Klafta, kokk, vinkelner
og serviter.

ALEPPO BAHEBEK
Syrisk matbod pa
Vippa i Oslo.
Facebook: aleppobahebek
Instagram: @aleppobahebek

MESTRINGSGUIDEN
Ideelt AS som hjelper
flyktninger med bolig
og jobb. Driver Aleppo
Bahebek , Injera Palace og
Inshalla Catering.
Facebook: Mestringsguiden

VIPPA
Samling av matboder pa
Vippetangen med opp-
merksombhet pa baerekraft,
okologiske ravarer og
begrenset bruk av kjott.
vippa.no

SMAKEN AV HJEMLENGSEL
Samer snakker begeistret om den hgye kvaliteten pa
de lokale, gkologiske ravarene de bruker i matboden.

- Kvaliteten er viktig for a fa fram den riktige, syriske
smaken, sier han. Kyllingen er bade gkologisk og halal,
og Samer tror kanskje de er alene om & servere dette i
Norge.

Maten justeres ikke etter norske ganer, men lages som
hjemme i Syria. Matboden er ogsa metested for mange
av Oslos syrere.

- Nar de sier at smaken minner dem om hjemme, da
blirvijo veldig glad, sier Samer. For duft og smak vekker
minner og falelser, og Samer innrgmmer at det ogsa kan
veere vanskelig 4 jobbe midt i de hjemlige duftene som
minner om alt han savner.

DRIKKE TIL SYRISK MAT
Selvom det produseres bade gl, vin og brennevin i Syria,
er det mange syrere som ikke drikker alkohol.

- Den vanligste drikken til mat er ayran (se side 16),
fruktjuice eller brus, forklarer Samer.

Petter tror mange ulike typer drikke kan passe til
maten Samer har laget, og at ulike egenskaperidrikken
vil understreke forskjellige elementer i maten.

- Maten er svaert smaksrik, men ikke s sterkt krydret,
og saftige og leskende viner er definitivt a foretrekke.
Selv om hvitvin er mitt forstevalg, kan du godt bruke en
fruktig redvin, sier han.

Samer bruker mye sitron i maten, og Petter anbefaler
at ogsa drikken har god friskhet.

- Unnga de mest fatpregede vinene og pass pa at deter
nok konsentrasjon og fylde i vinene, ellers kan de virke
litt spinkle til den smaksrike maten. Du trenger ikke
velge de dyreste vinene, for krydderet vil tabort mye av
de finere nyansene i vinen, sier han.
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Kikerter, sitron og bladpersille
gir noen av smakene i det syriske
kjokkenet. Pa neste side finner du
oppskrifter fra Samer Dandashli
(til heyre) og Petter Haugens rad
om hva du kan drikke til.
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Samers syriske maltid

Avhengig avom du serverer de klassiske syriske rettene som en middag eller litt kvelds-
snacks, holder oppskriftene til mellom 4 og 6 personer. Sett fatene pa bordet sammen med
liba, pita, eller annet godt brad, og eventuelt litt hvitlaksmajones.

MARINERTE KYLLINGVINGER

HUMMOUS

2 kg ra kyllingvinger

MARINADE:

2 ts koriander

2 ts paprika

1ts spisskummen
1ts pepper

2 ss tomatpuré

8 hvitlgksfed

10 ss olje

Bland alle ingrediensene i en bolle. Kylling-
vingene marineres over natta i bolle eller plast-
pose. Hell av marinaden og legg vingene i en
ildfast form. Dekk formen med aluminiumsfolie
og sett den inn i ovnen ved 180 grader. Stek i 40
minutter. Ta av folien, sett opp temperaturen til
200 grader (grill) og stek i 10 minutter til de blir
fine og gylne.

TABOULEH

En bunt persille

1/2 bunt mynte

2 tomater

1/2 isbergsalat eller 2 hjertesalat
3 ss bulgur

Saften av 2 sitroner

5 ss olivenolje

1/2 ts salt

Legg bulguren i en bolle og hell pa vann til 1cm
over bulguren. La det sta i 15-20 minutter fgr du
siler av vannet.

Finhakk persille, mynte, salat og tomat. Rett
for servering blander du inn sitronsaft, olivenolje
og salt.
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7,5 dl kokte kikerter

2,5 dl isbiter

1,25 dl vann

3 ss sitronsaft

1ts salt eller etter gnsket mengde
2 fedd hvitlgk

2 dl tahina (sesampasta)

Litt olje

Kummen og paprikapulver

Blgtlegg kikertene i vann i 24 timer, kok dem til
de er myke og avkjal. Du kan ogsa bruke ferdig-
kokte, hermetiske kikerter.

Kjer isbitene i matprosessor til de er knust og
ha i kikertene. La maskinen ga mens du tilsetter
vann, sitronsaft, salt, hvitlek og olivenolje. Miks
alt i fem minutter fer du har i tahina og miks i
fem minutter til, til blandingen er jevn og glatt.
Pynt med spisskummen og paprika.

Samer smgrer hummousen ut pa en asjett og
drysser over et kryss av paprikapulver og malt

kummen far han heller pa litt olivenolje i en ring.

?TY
Petters drikketips

De mange smarettene pa Aleppo Bahebek
kombinerer flere smakselementer. Nar maten
ikke bare har én hovedsmak, er det lettere 3
sette drikke til, og ulike drikker vil understreke
forskjellige ravarer i maten.

Maten er krydret, men ikke chilisterk. Krydde-
ret pa kyllingvingene fremhevet kyllingsma-
ken. Tiloehar som hummous gir en litt jordlig

karakter, og tabouleh smaker mye av persille
og sitron. Friskheten gjgr at friske viner passer
godt. Konsentrerte og saftige viner med smak
av moden frukt og baer kan std imot smaksrik-
dommen i denne maten, men vinene trenger
ikke koste skjorta.

HVITVIN

Det er tryggest & velge hvitvin. Mange ulike stiler
kan fungere fint pa hver sin mate. Chenin Blanc
fra Loire eller Sgr-Afrika har aroma av sgt, moden
frukt uten at det er sgdme i vinen. Muscadet-
viner som har ligget litt pa bunnfall (sur lie), har
flott fylde og en nesten oljet munnfalelse som
hamler fint opp med krydret mat. En saftig og
leskende vin av Pinot Gris spiller pa lag med
bade hummousen og krydderne, mens druen
GrUner Veltliner harmonerer godt med tabouleh.

RADVIN

Siden maten ikke er sa chilisterk, kan det ogsa ga
fint med en radvin. Pinot Noir fra USA har ofte
mer moden frukt enn de franske variantene. Det
er med pa a dempe krydderne i maten. Styr unna
de mest fatlagrede variantene, som vil overdeve
for mye. Merlot og Barbera er to druer som gir
saftige viner som passer godt til krydderet. Pass
pa at det er nok konsentrasjon og fylde i vinene
slik at de ikke blir for spinkle til maten.

OLELLER SIDER

@1 og sider smaker ogsa godt til sterk mat. Lys
ale, blonde og lager eller sider med modne
aromaer er leskende, fruktige og friske alternativ.

ALKOHOLFRITT

Jeg vil sla et slag for ingefeeral, og vi kommer
heller ikke unna de fantastiske eplemostene vare,
som er veldig anvendelige til mat. Eller gjer som
Samer og prev en ayran, en blanding av lindrende
yoghurt og leskende mineralvann.
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Samers
beste tips

- Ingrediensene vi bruker pa Aleppo Bahebek,
er greie a fa fatt pa i Norge, sier Samer. Finner
du ikke det du trenger i vanlige dagligvarefor-
retninger, kan du prgve en tyrkisk matbutikk.
Syrisk kjgkken har nemlig mange ingredienser
til felles med det tyrkiske.

SPRO URTER

Til tabouleh skal urtene vaere finhakkede, da frigje-
res de gode aromaene. Bruk den skarpeste kniven
du har og la den gli over urtene sa de hakkes, ikke
moses. Hakk litt om gangen, i flere omganger. Da
beholder du bade spreheten og fargen i urtene.

RETT KONSISTENS PA KIKERTRETTENE

Torkede kikerter ma blgtlegges over natta. Du
kan ogsa kjgpe ferdig kokte, hermetiske kikerter,
men de inneholder mye fuktighet, og er ikke like
godt egnet til alle formal. Til for eksempel kikert-
bollene falafel bruker Samer terkede, utvannede
kikerter som males i kjsttkvern for & fa den rette
konsistensen.

For a fa en ekstra glatt og fluffy hummous,
bruker Samer isbiter nar han kjarer kikertene i
foodprosessor. Holdbarheten blir ogsa bedre nar
hummousen lages med is. Nar hummousen bare
kjgres lenge nok, blir den jevn.

Samer anbefaler & prave hummous som dip til
gronnsaker, det smaker kjempegodt!

BROD TIL MATEN

Liba-bred serveres til alle typer syrisk mat. Det
brukes ogsa som et «verktgy» til & spise maten
med. Ellers brukes skje, men ikke kniv og gaffel
ved et syrisk matbord. Far du ikke tak i liba, kan
du bruke pita-bred.

GRANATEPLE UTEN SOL

Skjaer topp og bunn av granatepleskallet og snitt
forsiktig fra topp til bunn pa begge sider. Da er det
enkelt & brekke opp skallet og pirke ut kjernene
uten at de gar i stykker. Vaer oppmerksom pa at
den sterke rgdfargen i saften lett kan sette flekker.

SLIK LAGER SAMER AYRAN

Ha 4 store skjeer naturell tyrkisk yoghurt i et
stort glass og rer til den er jevn. Fyll glasset med
kaldt vann, gjerne med bobler, og bland godt
med stavmikser. Smak til med litt salt.
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H Ayran er en forfriskende yoghurtdrikk som er
populeer i store deler av Midtasten. Den smaker
leskende og friskt og har en deilig, kremet
munnfglelse. Ayran serveres kald og brukes bade
som terstedrikk og til mat. | tillegg til salt, kan
drikken ogsa smaksettes med litt hvitlgk, mynte
eller sitronsaft.

Er det noe en kokk fra Aleppo aldri tayser
med, er det persille og granatepler! Samer sier
nemlig av disse to gir selve smaken av Syria.
Kikerter er en av de viktigste proteinkildene.



Smaken av
Syria

PERSILLE

| syrisk kjgkken brukes mye persille. Det er den
flate bladpersillen (Petroselinum neapolitanum)
som brukes her, ikke kruspersillen. Urten

brukes blant annet i salaten tabouleh, og som
velsmakende dekorasjon pa matrettene. Nar
persille finhakkes, frigjeres en eterisk olje, apiol,
som gir den karakteristiske aromaen.

GRANATEPLE

Granatepler (Punica granatum) ble dyrket allere-
de i forhistorisk tid. Holdbarheten er sa god at
granatepler tidligere ble brukt som proviant pa
lange reiser.

Fruktkjgttet rundt kjernene har en sgt og
syrlig smak og brukes bade i salater og desserter.
Frukten kan ogsa presses til juice og kokes inn til
en konsentrert, sirupsaktig saus som minner litt
om balsamico. | en variant av tabouleh brukes
granateplekjerner istedenfor tomat.

KIKERTER

Ved siden av bulgur (kokt, terket og knust
durumhvete), er kikerter en viktig proteinkilde
i Midtesten. Det er funnet rester av en eldre,
viltvoksende variant i det sergstlige Tyrkia, og
man antar derfor at kikertene farst ble dyrket
nettopp i dette omradet.

BRED

Liba er et flatt brad som stekes i steinovn. Brgdet
brukes til all slags mat, og blir ogsa delt i sma
biter og frityrstekt. De spre@ og velsmakende
bradbitene brukes som krutonger i salat
(fattoush), eller spises som snacks, for eksempel
med hummous-dip.

TAHINA

Tahina er en pasta av malte, lettristede sesam-
fre og olje, med ngtteaktig smak. Sesam regnes
som den eldste planten dyrket for utvinning av
matolje. Pastaen kan kjgpes ferdig og inngar i
flere syriske retter.

eppo

Den en gang sa vakre byen heter Halab pa arabisk og er en av byene
i verden som har hatt lengst uavbrutt bebyggelse. Aleppo ligger
nordvest i Syria, omtrent 50 kilometer fra grensa til Tyrkia.

Aleppo var tidligere handelsknutepunkt mellom Asia, Mesopo-
tamia og Middelhavet og endepunkt pa Silkeveien. Far krigen
var Aleppo Syrias starste by, og kjent som hele Midtastens
gastronomiske hovedstad.

Fer krigen hadde Aleppo verdens starste overbygde historiske
markedet, omtrent 13 km langt.

Gode hjelpere

Ragnhild Settner (til venstre)
er grinder og daglig leder i
Mestringsguiden, Christine
Pramm er prosjektleder for
matbodene. Mestringsgui-
den er et ideelt AS som bistar
flyktninger med 3 finne bolig
og arbeid og driver Aleppo
Bahebek, den eritreiske
matboden Injera Palace og
Inshalla Catering pa Vippa.
Overskudd blir ikke tatt ut, men
gar inn i drift og nye prosjekter.
Ragnhild forteller at jobben
pa Vippa fungerer som et
springbrett til norsk arbeidsliv.
- 1 dag er Aleppo blitt et
symbol pa krigen i Syria. Men
Syria og Aleppo er sa mye
mer enn krig, og menneskene
derfra er mye mer enn bare
flyktninger, sier hun.
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Aleppos matkultur
har mye til felles
med matkulturen

i naboomradet
Sorgst-Tyrkia.

Anisbrennevinet arak

- Midtgstens variant

av absint og ouzo -

kommer opprinnelig
fra Aleppo.

Granateplet ble
betraktet som en
hellig frukt fordi
det angivelig skal
inneholde 613 kjerner
- like mange som det
er lover i det gamle
testamentet.

Det finnes to typer
granatepler - en med
sott, morkt rodt
fruktkjett og en lysere
variant som smaker
syrlig.

Granateple brukes i
grenadine, som setter
fin farge og smak pa
cocktails.

Halal betyr «tillatt»
og betegner alt
som er tillatt under
tradisjonell, islamsk
lov. Motsatt er haram,
forbudt. | Vesten
brukes begrepet forst
og fremst om kjott
som er slaktet og
tilberedt etter
islamsk skikk.

Shawarma kommer
av cevirme som betyr
«roterende», og er
kjott som stekes pa et
vertikalt spyd. | Norge
har den tyrkiske
varianten kebab blitt
populeer.

Det sies at jenter
i Midtesten ble vurdert
som koneemne etter
hvor gode de var til
a hakke urter til
tabouleh.
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PORTRETTET JULIE CHENE NYHEIM

Perfeksjonisten

Julie Chéné Nyheim kan smykke seg med tittelen Master of Wine, oghar en
aksent som kanskje gir et hint om hvor lidenskapen for vin kommer fra.

- Alts4, detlar seg ikke helt skjule at jeg er fadt
i Frankrike, men det har veert mye flytting i
livet mitt. Jeghar bodd i Frankrike, Marokko,
USA og Canada for jeg endte her i Norge.
Faren min jobbet i FN, og derfor flyttet vi til
Marokko da jeg var seks ar gammel. Etter det
dro vi tilbake til Frankrike, men det gikk ikke
lenge for vi flyttet videre til New York. Faren
min hadde egentlig bare kontrakt pa ett ar i
hovedkvarteret til FN, men kontrakten ble
stadig forlenget, og foreldrene mine ble i 17
ar. Jeg var der i1l ar, for jeg flyttet til Canada
for a studere.

- Ndri livet dukket interessen for vin opp?

— Jeg har alltid veert interessert. Faren
min er typisk fransk, og hos oss var det ofte
lange maltider. Det stod alltid vin pa bordet,
og vi matte smake og lukte. Lukt har alltid
veert viktig for meg, og jeg husker at jeg elsket
markedene i Marokko som var fylt av krydder,
eksotiske lukter og sterke farger.

Julie snakker med en uimotstaelig sjarme-
rende fransk aksent, og hun snakker energisk
i et hgyt tempo og sper innimellom pa med
engelske ord. Hun er ikke en avdem som
kaster bort tiden med & lete etter de riktige
ordene panorsk.

- Gjor pavirkningen av alle disse forskjel-
lige sprakene og kulturene det vanskelig a
foleen tilhorighet?

- Ja, hva foler jeg meg egentlig som na?
Litt av alt kanskje. Jeg er veldig glad i alt
det franske, men jeg liker ogsa deler av den
amerikanske holdningen, som er veldig «Yes,
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TEKST JOHN RORDAM FOTO TOMMY ANDRESEN

JULIE CHENE NYHEIM MW

Alder: 36
Bosted: Oslo

Sivilstatus: Gift
Utdanning: Bachelor i Economics and
Political Science fra Univerity of McGill i

Montreal. Master i Business Administration
fra Bl i Oslo. Sommelier Diploma.

Master of Wine.

Karriere: Consultant i Dessau Soprin,
Montreal. Corporate Development
Consultant i Orkla ASA. Portfolio Director
Symposium Wines i Vingruppen.
Business Development Manager i AWB.
Business Development Director
i Altia Norge.

we can»! Jeg tror egentlig jeg har tatt med meg
litt fra alle stedene jeg har bodd.

- Norge ogsa?

- Jeg skjonte jo at det spgrsmalet matte
komme, sier Julie og ler. Igjen. For Julie ler
ofte.

- Ja, selvfglgelig, Norge ogsa. Det er typisk
for meg at jeg har lett for a tilpasse meg nye
steder. Jeg far alltid lyst til 4 bli kjent med
og forsta nye kulturer. I Canada ble det mye
Maple Syrup, skikjering og fantastisk natur.
Jeg elsket det, men sa traff jeg en bergenser
som var pa forretningsreise i Montreal. Jeg
var nok inne i en impulsiv periode i livet, for
bare seks maneder senere hadde jeg sagt opp
jobben, solgt alt jeg eide og flyttet til Oslo. Det
valget har jeg ikke angret pd. Na har jeg veert i
Norgeiover syv ar. Jeg er veldig glad i naturen
ogatalterlitt «casual». Jegliker at nordmenn

klarer a balansere mellom jobb og fritid. Her
er det mulig 4 ha ambisjoner og karriere, men
samtidig ha et godt liv. Hytteliv er noe av det
jegharleert meg a elske. Det er helt fantastisk
at alle synes det er greit a koble fra og fylle pa
med ny energi i helgene. Jeg er nok integrert
parekordtid, og har blitt en slik som spiser
bade makrell i tomat og brunost, sier Julie og
ler av sin egen evne til & vaere norsk.

TALENT OG HARDT ARBEID
Abli gladi grot og grovbradskiver med brunost
krevde kort tilvenning, men mer krevende var
utdannelsen som skulle til for & sette Master
of Wine pa visittkortet. Julie er en avkun fem
iNorge som kan gjore nettopp det.

- Er det en tittel det er mulig d oppna bare
ved hjelp aviherdig innsats og hardt arbeid?

- Det er nok en kombinasjon av flere ting,.
Det er en fordel & ha akademisk bakgrunn
til den teoretiske delen. Du ma ogsa ha mye
disiplin, takle press og eksamener. S ma
du ha et godt smaksminne. At du klarer a
huske de forskjellige smakene er avgjorende,
men det er veldig sammensatt. Master of
Wine er en profesjonell tittel, og det er tre
steg i utdannelsen. For hvert steg er det en
eksamen som du ma besta for a fa ga videre,
og det tar minimum tre ar. Det forste aret er
en miniversjon av den endelige eksamenen.
Du ma skrive flere essayer som omhandler
alle sider av vinproduksjonen. Forarbeidet
er krevende, og du ma ha en enormt stor
og oppdatert kunnskapsbase om alt fra de



Da Julie Chéné Nyheim
tok sommelier-utdanning

i California, forstod hun raskt at
hun hadde et visst talent. | dag
er hun en av bare fem nordmenn
med tittelen Master of Wine.



PORTRETTET JULIE CHENE NYHEIM

« Jeg har blitt veldig bevisst. For eksempel er glass og riktig temperatur
avgjorende. Nar noen har brukt tid, kunnskap oglidenskap for alage en vin,
sahandler det omrespekt a gi vinen mulighet til a vise seg fra sin beste side.»

tekniske sidene av produksjonen til nye
trender innen vin.

- For alle vinglade amatorer er det likevel
blindsmakingen som kanskje virker mest
skremmende og uforstdelig vanskelig?

- Det er helt klart det mest krevende. Det
andre aret i utdanningen har flere praktiske
eksamener som blant annet innebzerer blind-
smaking over tre dager, med 12 viner hver dag.
Argang, kvalitet, pris, druer, land, distrikt og
sukkerinnhold er blant elementene som vi ma
kunne kjenne igjen og plassere. Hvis du blir
stresset, er oppgaven helt umulig. Konsen-
trasjonen ma veere pa topp for a finne subtile
forskjeller pa alkoholinnhold, tanniner og
sedme. Dublir sliten av & smake, og det er helt
avgjerende a trene mye pa forhand.

INGEN VANLIG «HOUSEWIFE»

— I avslutningsoppgaven din skrev du en
avhandling om kvinner og vin. I Norge er jo
hele tre av fem med tittelen Master of Wine
kvinner. Er det tilfeldig, eller er kvinneri ferd
med d ta kontroll over vinverdenen?

- Vel, mange ledere i Norge er fremdeles
menn, selvom utviklingen er pa riktig vei. A ha
tittelen Master of Wine vil veere viktig for meg
ikarrieren, men jeg fikk en spennende stilling
iledergruppen hos Altia i Norge for tittelen
variboks. Kvinneperspektivetiavhandlingen
handlet om forholdet til alkohol og helse. For
kvinner har sukkerinnhold en stor betydning
forvalgavvin, deter nok en trend atdeteren
storre grad av bevissthet rundt slike ting.

- Nar tok du egentlig valget om at vin ikke
bare skulle veere en interesse?

- Detvar litt tilfeldig, tre ar tidligere fulgte
jeg med mannen min som skulle jobbe i San
Francisco. Jeg er ikke akkurat typen til & ga
hjemme og veere «housewife», sa jeg matte
finne meg et prosjekt. California er jo et
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fantastisk sted for mat og vin. Det ble vin og
sommelier-utdanning, og jeg oppdaget raskt
at jeg hadde talent. I tillegg til at jeg forstod
teknikkene i blindsmaking og syntes det var
veldig goy. Jeg ble rett og slett litt hekta, det
er jo en uendelig verden av fascinerende
kunnskap.

VINENS HEMMELIGE VERDEN

Julie er en Master of Wine og har massive
mengder kunnskap i forhold til de fleste av
oss. Hun har forstaelse for at vinverdenen kan
virke bade overveldende og enorm.

- Har dunoen gode rdd til alle oss som ikke
helt skjonner hvor vi skal begynne for d leere
og forstd vin?

- Jegville begynt med en spesifikk drue.
Pinot Noir er en internasjonal drue somer fin
astarte med. Ikke tenk pa at du skal forsgke a
bli kjent med Burgund. Det blir for komplekst.
Smak heller Pinot Noir fra forskjellige land
som Frankrike, USA, Chile og New-Zealand,
for a se hvordan druen tilpasser seg omgivel-
sene, klima og produksjonsmetoder. Du ma
ogsa smake viner i forskjellige priskategorier.
Hva betyr det smaksmessig nar du kjoper en
litt dyrere vin? Sitter den lengre i munnen?
Kompleksitet i en vin henger ofte sammen
med pris.

- Erdet signatur i druen vi skal lete etter
ndrvi smaker?

-Nei, du skal lete etter variasjon. Du skal
kjenne igjen og forsta druen. En Pinot Noir
har myke, silkeaktige tanniner og en syrlig
friskhet. Prov a kjenn forskjellen pa duften
av en terte med rede frukter og jordbeer, fra
en burgunder, mot en mer moden lukt som
minner om jordbeersyltetgy fra California, sier
Julie med innlevelse og sper pa forklaringen
med engelske ord og et hint av California, for
hun fortsetter.

-Gjor det som hjelper deg & huske, men gjor
det minst mulig komplisert. Nar du begynner
a kjenne druen, gar du videre til neste drue.
Kanskje en Syrah fra nord i Rhone mot en fra
Barossa?

- Kan en som lever av d smake og forstd vin
Sortsatt bli virkelig overrasket i mote med
viner?

- Ja, heldigvis. Vinreisen krever ydmykhet,
og jeg kommer til & leere og oppdage resten
av livet. Et av de siste overraskende mgtene
med vin fikk jeg da jeg nylig var i Lisboa for &
treffe produsenter. Der fikk jeg smake pa vin
fra spennende og ukjente lokale druer. Det
gameg noen «dette har jeg aldri smakt for»-
opplevelser. Dette er viner jeg gleder meg til
aintrodusere til flere.

GLASS OG TEMPERATUR

Julie forteller at det er fullt mulig for en
Master of Wine a sitte i sola i Frankrike og
kose seg med et glass enkel rosévin uten a veere
envinsnobb.

- Jeghar blitt slik at jeg ma innom en liten
sjekk: Hvordan er syrebalansen? Sa er jeg
ferdig med det, det tar bare noen sekunder,
men jeg ma gjgre det. Jeg har blitt veldig
bevisst. For eksempel er glass og riktig
temperatur avgjerende. Nar noen har brukt
tid, kunnskap og lidenskap for a lage en vin,
sa handler det om respekt a gi vinen mulig-
het til 4 vise seg fra sin beste side. Der synes
jeg faktisk at nordmenn generelt er flinke.
Kanskje skyldes det den fantastiske jobben
Vinmonopolet har gjort med & spre kunnskap
omvin? Vinikjokkenglass gar heller ikke, sier
Julie og tar en liten tenkepause.

- Det handler ikke s&d mye om snobberi, men
mer om perfeksjonisme.
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AKTUELT

Matmesteren

Den kjente franske kokken
Paul Bocuse dgde i januar,
91 ar gammel.

Dadsfallet ble bekreftet av Frankrikes
innenriksminister Gérard Collomb,

som skrev pa Twitter at «Monsieur Paul
var Frankrike». Bocuse sovnetinnidet
samme huset, ogidet ssamme rommet han
ble fadt,i Collonges-au-Mont-d’Or rett
utenfor Lyon.

Paul Bocuses restaurant har hatt tre
stjerner i Michelin-guiden siden 1965.
Han kom fra en familie som hadde drevet
restauranter siden 1600-tallet, og overtok
restauranten utenfor Lyon etter sin far.

VERDENSMESTERSKAPETS FAR

Paul Bocuse har blitt karet til arhundrets
kokk. For mange er han best kjent for a ha
gitt navn til den prestisjefylte konkurransen
ikokkekunst. Bocuse d’Or ble forste gang
arrangertiLyoni1987 og har veert avholdt
hvert annet ar siden. Bocuse d’Or omtales
ofte som et uoffisielt kokke-VM.

Norske kokker har gjort det veldig brai
mesterskapet. Siden Arne Brimi deltok som
forste norske kokk 11987, har bade Bent
Stiansen, Terje Ness, Charles Tjessem, Geir
Skeie og Urjan Johannessen vunnet gull.

LETT
EMBALLASJE

ER MEST MILJOSMART

Sja etter produkt merkte med:

t
Njesmar
Z\:riba\\as‘e
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TUNGE FLASKER ER EN MILJ@VERSTING

Vi legger bedre til rette for miljgsmarte valg pa
Polet med en tydelig merking av produkter pa
miljgsmart emballasje.

At glassproduksjon er energikrevende
er ikke noe nytt, men at det er den suverent
mest miljgbelastende enkeltfaktoren ved
Vinmonopolets virksomhet, er sikkert
overraskende for mange. Andre faktorer som
transport og spreyting, har merkbart mindre
konsekvenser for miljget. Dette kommer frem i en
ny studie.

HVA GJOR VI MED DET?
Vi skal veere landets ledende faghandelskjede pa
miljg, sa disse funnene forplikter.

Den viktigste satsningen blir i ferste omgang
lettvektemballasje. Lettvektemballasje omfatter

lettere glassflasker, PET-flasker, «staende poser»,
aluminium og kartong. Felles for alle er at de
skal veie under 420 gram per 0,75 liter. Vi har
introdusert merkingen «miljgsmart emballasje»
for all emballasje under denne vektgrensen.

MERKING OG LETTERE EMBALLASJE

Na&r vi lanserer nye produkter forste halvar 2018,
vil alle flasker som koster under 150 kroner
vaere pa miljgsmart emballasje. Se etter merket
«Miljgsmart emballasje» pa polhyllene eller i
nettbutikken.

OBS! Husk a fortsette & gjenvinne glassflasker!
Det bidrar et stykke pa vei til & veie opp for de
negative konsekvensene ved bruk av glass.

XIINVOS 81N /d4V /GNOHOV 443 10104



W WINMONOPOLET

Nytt kosystem i

| januar testet vi et nytt kesystem for nyhetsslipp
i vinmonopolet.no. Dette skal sikre lik tilgang

til de mest attraktive nyhetene - uansett hvor i
landet du bor.

Malet vart er & sikre stabil drift og kjapp respons
0gsa nar det er veldig stor pagang i nettbutikken.
Dessverre har Vinmonopolets nettbutikk hatt
gjentatte driftsproblemer ved stor pagang,
spesielt i forbindelse med nyhetslanseringer.
Derfor testet vi for forste gang et kasystem til
nyhetslanseringen i januar.

VELLYKKET TEST

Testen var vellykket, etter bare 20 minutter
var keen borte. Det kom gode og konstruktive
innspill fra kundene, og vi har tatt dem med

nettbutikken

oss for a gjere forbedringer. Ellers bruker vi det
samme systemet for nyhetslanseringene resten
av aret.

SLIK FUNGERER DET
Klokken 07:00 pa fredag stenger vi nettbutikken
og lager et «venterom». Alle som kommer inn
i «wventerommet» mellom klokken sju og atte
blir tildelt et kenummer. Nar nettstedet dpner
klokken 8 med alle nyheter lansert, slipper
kundene inn i puljer utfra kenummeret, og hver
kunde har 15 minutter pa a benytte seg av sin
plass i keen.

Kglasningen gjelder bade i appen og pa
vinmonpolet.no.

GODE RAD ER GRATIS

DRIKKE TIL DESSERT

Hovudregelen er at
drikken skal vere like

set som eller litt sgtare
enn desserten. | denne
brosjyren ser vi pa om
det alltid er tilfelle. Her
far du klassiske og utfor-
drande drikketips til 14
populaere dessertar.

N2

NYTTIG OM VIN OG MAT

Her finn du svar pa
praktiske sparsmal
om tema som innkjap,
oppbevaring, feil i vin,
karbohydrat og serve- w

Nyttig
om vin og mat

ring av vin. Du finn rad
for a setje vin til mat
og far drikkeforslag

til 80 matretter eller
ravarer.

DRIKKE FOR ALLE

Gjennom denne
brosjyren blir du
mellom anna kjend
med korleis eplemost
blir laga, forskjellige
eplesorter og kva
slags mat som passar
til dei ulike stilane
alkoholfritt @l. Du finn
og oppskrifter pa
alkoholfrie drinkar.

Slik blir du
en vinsmaker

Er du nysgjerrig pa smak og vin, men fgler at du
ikke kan sa mye? lkke fortvil, det populaere heftet
er tilgjengelig igjen!

Gjennom 12 smakinger og oppgaver far du leere
a kjenne din egen smak og a forsta hvorfor noen
viner regnes som bedre enn andre. Du lzerer &
sette ord pa det du smaker, leerer deg klokka, og
leerer & smake sitron, eikeflis og ulike druetyper.
| brosjyren finner du praktiske rdéd om god
preveteknikk og om hva du trenger til
vinsmakingen. Vi tar deg ogsd med til noen litt
rare deler av vinverdenen.

Du far heftet gratis i din naermeste polbutikk!

BLI EN VINSMAKER

LITTOM AL

Brosjyren presenterer
atte klassiske gltypar
og seier litt om kva
slags mat som passar
til. Du kan lese om dei
mest brukte ravarene
i @l og litt om lagring
og servering. Til slutt
far du elforslag til 50
ulike matretter.

MUSSERANDE 0G
PERLANDE VIN

Har du lurt pa kva

som er forskjellen
mellom champagne
0g prosecco? | denne
brosjyren far du vite
korleis musserande vin
blir laga, og kva som er
forskjellen mellom ulike
typar. Du far 6g tips om
musserande vin til mat.
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MARS-APRIL

FAGPRAT
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| en verden av drikke finnes det mange vedtatte sannheter og ubesvarte spgrsmal. Vinmonopolets fagavdeling tester, spogr og graver pa en uhgytidelig mate.

o

Glassmesterskapet

Bade glassprodusenter og flertallet av verdens vininteresserte hevder at glassets form

har noe a si for hvordan vinen smaker. Vi har testet om dette stemmer.

Engangitiden drakk vivin av treboller eller
geiteskinn og var sare forngyd. Na er det en
stor glassindustri som utvikler glass spesielt
til druetyper og vinstiler. Glassene varierer i
starrelse og fasong for at du skal fa det beste
ut avvinen din. Glass har blitt verktay for a
formidle vin til ditt sanseapparat. Burgunde-
re smaker visst best fraburgunderglass,
mens bordeaux smaker best fraborde-
auxglass og sa videre. Det virker logisk med
slike spesialverktay, men hvor gar grensen
mellom hva som skjeriglasset og det som
skjerihodet ditt?

Nar du smaker vin, kan du tro at du
smaker uhildet og objektivt. Men du lar deg
pavirke av mye mer enn bare vinen. Alt fra
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TEKST:
ANDERS R. STUELAND
Varefaglig radgiver i Vinmonopolet

menneskene du er sammen med til fargen pa
veggene og glasset du holder i handen, vil
prege opplevelsen avvinen. Tester har for
eksempel vist at vinen smaker sgtereiet
rodt rom.

Laoss siatdufar vinen skjenket i et glass
nar du er pa besgk hos en god venn. Sa sier
vennen din: - Dette glasset er handblast av
den gsterrikske mesterblaseren Fritz Apfel-
strudel og koster 800 kroner per stykk. Det
er spesialdesignet for rade burgundere fra
2005-argangen, som jeg tilfeldigvis har
skjenketiglasset.

Hva tror du dette vil gjgre med din opple-
velse avvinen?






FAGAVDELINGEN

Test med fem glass

Vi testet fem ulike glass for a se om det
har noe a si hvilket glass du velger. Luktet
vinen forskjellig? Vi ville ogsa finne ut om
folelsen og utseendet pa glasset pavirker
hvordan du opplever vinen.

SLIK GJORDE VI DET:

GRUPPE 1.

Ti personer pravde med bind for aynene. De fikk lukte pa vinen, men
fikk verken rare eller se glassene. De fikk heller ikke vite hvilke glass de
pravde. Hvert glass ble pravd to ganger for & se om resultatet varierte.

GRUPPE 2.
Atte personer fikk preve dpent. De luktet p& vinen og fikk badde holde
og se glassene.

VINEN:
Cote-Rétie fra 2014, kompleks vin med bade frukt, krydder og
fataromaer.

OPPGAVEN:

Bade trente og utrente smakere var med pa forsgket, men alle fikk
samme oppgave. De skulle vurdere intensitet, kompleksitet og fruktig-
het, og gradere det fra null til ti.

Intensitet - hvor mye lukter vinen. Tenk pa musikk, er lyden hgy eller lav?

Kompleksitet - hvor sammensatt er lukten. Tenk pa musikk, harer du
mange forskjellige instrumenter eller er det bare trommer?

Fruktighet - hvor mye preg av frukt er det?

RESULTATENE

Blindprevingen viser at glass 1 0g 5 gir litt mer intensitet, kompleksitet
og fruktighet. De to andre vinglassene kommer hakk i hel. Vannglasset
kommer darligst ut, men det er ikke dramatiske forskjeller.
| den apne previngen var glass nummer 5 best. Det var veldig jevnt
mellom de tre andre vinglassene. Vannglasset kom darligere ut enn da
det ble prevd blindt.

Blindprevingen viste at det kunne variere med flere poeng nar det
samme glasset ble prevd for andre gang av samme person.

KONKLUSJON

SAMLET SNITT

BLINDSMAKING

M Intensitet
Kompleksitet
M Fruktighet

SAMLET SNITT

APEN SMAKING

Zalto Burgund

TOTALT 33 POENG

Riedel Old world Syrah
(Brukes i vare kurs
for kunder.)

TOTALT 31 POENG

==
==

Zalto Burgund (33 poeng) Riedel Old world Syrah (31 poeng)
er «testens vinnere». De to far samme poengsum pa blindprevingen,
men Zalto skarer litt hgyere hos dem som ser glassene.

Spiegelau ISO
(Brukes i innkjgps-
prosessen var.)

TOTALT 29 POENG

Riedel Riesling grand cru

TOTALT 28 POENG

= =
==

Spiegelau I1ISO (29 poeng) og Riedel Riesling grand cru (28 poeng)
kommer hakk i heel. i praksis er forskjellene sma.

De fleste vinglass med tulipanform vil fungere godt nar du skal lukte
pa vinen. Effekten av vinglassets form er liten. Det kan vaere du merker
forskjell, men det er ogsa usikkert siden mange i testen vurderte glasset
annerledes nar de pragvde det pa nytt.

Forventninger til hva som er et godt eller fint vinglass pavirker oss nar
vi lukter pa vin fra glasset. Vi skiller mer mellom vinglass og vannglass
nar vi ser hvilket glass vi lukter pa.

TEST:

Testen viser at forskjellene mellom de fire vinglassene er sma, de er
egentlig vinnere alle sammen.
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Vannglass

TOTALT 20 POENG

=

Vannglasset far faerrest poeng, bade i blindpraving og apen test.
Men de som ser glassene, skarer vannglasset betydelig lavere enn de som
ikke vet hva slags glass de lukter pa.



Luktens vei fra glass til hjerne

DETTE SKJER | GLASSET DITT

Se for deg vinen som en kjemisk suppe satt
sammen av over tusen forskjellige stoffer. Sma
og store molekyler duver rundt i glasset ditt.
Blant dem finnes det hundrevis av moleky-

ler som ditt sanseapparat kjenner som aroma.
Disse kalles odoranter og uten dem ville vin vaert
kjedelige greier.

Nar vinen er i glasset, hopper noen av odoran-
tene opp av vinen og ut i luften. De er volatile.
Noen ma ha litt heyere temperatur enn andre
for de hopper ut av vinen. Derfor kan vinen lukte
forskjellig etter hvert som den endrer temperatur.
Om vinen har stor overflate, eller den skvalpes
rundt, slik at s& mye som mulig av vinen kommer
i kontakt med lufta, kan flere odoranter hoppe ut
av vinen.

Har fgrst odorantene hoppet ut av vinen,
gjelder det & holde dem pa plass og kanskje
presse dem litt sammen. Derfor fungerer et
tulipanformet glass som smalner mot toppen
bedre enn et vidapent glass.

LUKTELAPPEN

Mellom nesa og svelget ligger den fantastiske
luktelappen! Her sitter det omkring ti millio-
ner sanseceller som bare venter pa at de rette
odorantene skal sveve forbi. Nar du kjenner
lukten av bringebeaer eller en ettersmak som

minner om vanilje, da har odoranter fra vinen
truffet luktelappen din. Det er to veier til lukte-
lappen; gjennom nesa og gjennom munnen via
svelget. Det betyr at du kan lukte vinen bade for
og etter at du har fatt den i munnen.

Luktelappen kan bare registrere det du kjenner
som aroma, og vinglasset kan bare pavirke
hvordan du oppfatter aromaen mens vinen er i
glasset.

TUNGA

Ved hjelp av smakslgkene pa tunga kjenner du
grunnsmakene: sgtt, salt, surt, bittert og umami.
Tunga kan ikke kjenne aroma, og vinglasset
pavirker ikke grunnsmakene i en vin.

PR@V SELV - AROMA OG GRUNNSMAK

Ta en bit eple eller en annen frukt mens du holder
deg for nesen sa det ikke kommer luft inn eller
ut. Tygg en stund. Kjenner du at det smaker sott
og litt surt? Sa slipper du taket i nesa sa du kan
puste med den. Kjenner du hvordan aromaen

av eplet plutselig blomstrer opp? Det forste

du kjente var grunnsmakene surt og sgtt. Det
andre var aroma. Nar du beskriver smaken av
vin, bruker du sikkert bdde aroma og grunnsmak.
Luktelappen registrerer aroma og tunga registre-
rer grunnsmak.

Swing it, bahy!

Vil du ha mest lukt frem fra vinen du har

i glasset? Da skal du snurre pa glasset sa
vinen slynges rundt. Slik far du flere aroma-
stoffer (odoranter) til & hoppe ut av vinen
sd du kan lukte dem. Jeg vil pasta at det er
viktigere & snurre pa glasset enn a velge
riktig glass. Synes du det er vanskelig, kan
du la glasset sta pa bordet mens du ferer det
rundt i sma sirkelbevegelser. Det er lettest &
slynge vin i et tulipanformet glass med stilk.

Rent og pent

Noen skyr vaskemaskinen og vasker glasse-
ne for hand. Jeg synes det gar helt fint &
vaske i maskin, men unngar a vaske sammen
med for eksempel rester etter laksemid-
dagen. De fleste moderne glass taler
maskinoppvask. Sjekk med produsenten om
du eri tvil.

Ut av skapet

Jeg kaller det skaplukt, men det er ikke
sikkert at den steovete og pappaktige lukten
stammer fra skapet. Har glassene statt

en stund, far de gjerne skaplukt som kan
forstyrre lukten av vinen. Skaplukten skyller
du enkelt og greit bort med vann.

Slik far du lukten fram

1.
Velg et glass med
tulipanform

2.
Skyll glasset for
du skjenker i vin

3.
Det er bedre med lite
enn mye vin i glasset

4.
Snurr pa glasset
sa vinen slynges rundt
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FAGPRAT NEBBIOLO FRA NORD

Italensk fjellvin

I mars lanserer Vinmonopolet raude, italienske «fjellvinar»,
laga pa same drua som i dei meir kjente omrada Barolo og Barbaresco.

TEKST: TROND ERLING PETTERSEN, VAREFAGLEG RADGIVAR | VINMONOPOLET

VALTELLINA

Valtellina er ein dal i Lombardia, forma av elva
Adda. Ho renn fra Alpane og vintersportsstaden
Bormio ned mot Como-sjgen nord for Milano.
Trass i at dette er langt nord i Italia, far druene i
dei hagtliggjande vinmarkene mykje sol, der dei
veks i bratte heng og terrassar i det fjellkledde
landskapet. Pa den andre sida av fjella, nokre
kilometer unna, ligg Sveits.

Vinane fra Valtellina er kjglige i stilen og gjerne
litt lysare og lettare enn Nebbiolo-vinar laga for
eksempel i Barolo og Barbaresco. Dei har ei saftig
munnkjensle og god tannin. Det lokale namnet pa
Nebbiolo i Valtellina er Chiavennasca.

Vi lanserer g vin fra Sassella, eit av fem
underomrade i Valtellina Superiore. Superiore
omfattar generelt den skrinnaste og best
drenerte jorda i omradet.
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HFARA

Fara ligg i Alto Piemonte, vest for Milano,

ikkje langt fra grensa til Sveits. Alto Piemonte
er ei uoffisiell, men mykje brukt nemning pa
vinomrada i Piemonte som ligg mellom byen
Biella i vest og Borgomanero i aust. Her blir
Nebbiolo-drua (0g kjent som Spanna lokalt)
blanda med ein del av den lokale Vespolina, ein
fiern slektning som er krydra, fruktig og har ein
del snerp og farge.

B Landskapet i Fara, Gattinara og resten av Alto
Piemonte er mindre bratt og dramatisk enn i
Valtellina, men dei sngkledde Alpane ligg neert i
horisonten og minner om at vi er langt nord i Italia.

Vinane fra Fara har tydeleg nebbiolopreg som
nype og rose. Syrlegheita er hag. Samtidig som
vinane er fruktige, har dei fast munnkjensle av
god tannin.

Sveits VALTELLINA
[ ]

® Milano

Frankrike

Bade i Fara og i Valtellina blir raudvinane
modna tradisjonelt pa gamle, store slavonske
eikefat. Desse set mindre preg pa vinen enn nye,
franske eikefat.

A Tone Veseth Furuholmen (til venstre) og
Monika Wessel er produktsjefar i Vinmonopolet
og har ansvar for lanseringa av dei italienske
fiellvinane no i mars.

Bakgrunnen for fagtemaet er at Nebbiolo blir
stadig meir populaer, og at Valtellina og Alto
Piemonte representerer Nebbiolo til litt Idgare
prisar enn for eksempel Barolo og Barbaresco.
| tillegg har vinane generelt lagare alkohol og
ein slankare stil. Dette er i trad med den aktuelle
trenden «lyst og lett», som begynner & fa fotfeste
bade i Noreg og andre europeiske land, forklarer
dei to.
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ETTERSMAK PER MALENG

Derfor dekanterer

Sedimenter i vin kan veere sa mye rart, alt
fra det tilneermet usynlige - et lite stgvlag i
bunnen av flasken - og som er enkelt 4 unnga
ved dekantering, til et massivt, seigt og
leiraktig sediment som gjor flasken tilneermet
umulig & dekantere med godt resultat.

Jeg har veert borti eksemplarer der jeg
matte gi opp a dekantere med halve volumet
igjen i flasken. De verste flaskene har veert
vin fra Nord-Rhone, i forste rekke fra appel-
lasjonene Cote-Rotie og Cornas. Deter likevel
relativt sjelden at vin fra min kjeller dekan-
teres for sedimenter, og de gangene det er
ngdvendig, er det fordi jeg apner en flaske fra
en produsent i Cornas. Men hvorfor dekan-
tererjeg? Deter to grunner til det. Den forste
- og ikke den viktigste grunnen - er at en
vin ber veere ren og transparent ved serve-
ring. Den andre grunnen - og den viktigste
- er at en darlig eller ikke-dekantert vin er
kvalitativt mindreverdig sett i forhold til en
godt dekantert vin. En darlig dekantert eller
ikke-dekantert vin mister de fineste frukt-
nyansene og vinens tekstur blir grovere i
tillegg til at vinen oppleves som mer tannin-

Det hersker et klima i dag der eansket er a prosessere mindre,

rik pa grunn av at sedimentene har blandet
segivinen. Det er derfor lurest a dekantere
dersom det er tydelig at det er mye sedimenter
ivinen etter mange ar palangs i en kald kjeller.
Vin med mye sediment er typisk for viner fra
en del tiar tilbake, fra perioden fgr hardhendt
filtrering ble standard prosedyre hos altfor
mange produsenter.

I dag er det fa kvalitetsprodusenter som
praktiserer hardhendt filtrering. Det hersker
et klima i dag der gnsket er & prosessere
mindre, lavinenifred for tapping pa flaske. I
det store og hele er dette en positiv utvikling
etter flere tiar med til dels sveert prosesserte
viner. Men selvsagt gar det ogsa an a ga for
langt i den motsatte retningen. Jeg har dpnet
ferske viner som har hatt sd mye sediment at
vinen ikke har latt seg dekantere. En Barolo i
argang 2013 var sa full av sediment at dekan-
tering viste seg a veere umulig. De fleste produ-
senter har imidlertid et edruelig og praktisk
forhold til filtrering far tapping pa flaske. De
to ytterlighetene tar hver pa sin mate bort
kvaliteterivinen.

PER MZALENG
Per Maleng er senior produktsjef
i Vinmonopolet og har ansvar for
produktutvikling i spesialbutikkene.
Han har en magister-grad og doktor-
grad i litteraturvitenskap og har
skrevet om vin i mer enn 20 ar.

lavinenifred for tapping pa flaske.

30 VINBLADET 02 | 2018

NISNYGraSY HI¥a3dd SNVH 10104



QUIZ HISTORISK

1310dONOWNIA 10104

Test din
kunnskap

BLIR DET VIN?

LETT
Kaneinlage vin av... malta og
fermentert korn?

MIDDELS
...fermentert ris?

VANSKELEG
... fermentert kirsebeer?

OM VAREN

LETT
Kvavarmanad lanserer vi mest
rosévin pa Vinmonopolet?

MIDDELS
Kvaer den stgrste trusselen

R Katedral og slott pa Hasle

VANSKELEG
I kva by blir vinmessa ProWein Vinmonopolets sentralanlegg pa Hasle i Oslo sto ferdigi1933. Det dekket et areal
arrangert kvar var? pa 30 mal, og skal pa den tiden ha veert Skandinavias sterste byggverk, malt i kubikk-
meter. Arkitekter var Otto V. Juell og Otto L. Scheen. De var inspirert av blant andre
m den tyske arkitekten Walter Gropius, som beskrev fabrikken som den nye tidens

VATN ; .
katedral. Anlegget ble konstruert etter et flytskjema som tok utgangspunkt i
produksjonsprosessene.

LETT

Vinmonopolet drev produksjon og tapping her fram til delingen i 1996. Fabrikk-
anlegget er na ombygget til leiligheter og har fatt navnet «Vinslottet».

Bildet er tatt under kranselaget som ble holdt for de 340 bygningsarbeiderne i
garasjen pa Hasleimai1932.

Kven gjorde vatn til vin?

MIDDELS
Kvaer spritzer?

VANSKELEG
Kvaer eit anna ord for vatning
ivinmarker?

VRIOMPEIS

%

LETT

—
- -,
SIOVWIALLID 10104

Kven skal du, ifolgje skikk og bruk, Neste utgave av
1 3 2 . . . .

aldri skale med: Vinbladet kjem i mai.
MIDDELS Da far du gode rad om

Kvaer forskjellen pa pét nat og . .
PET-flaske? val avdrikke til sild av

VANSKELEG mange slag.

Kvaeresca?
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Sjekk Vinmonopolet sin app og nettstad

VINMONOPOLET.NO

¢ Nettbutikk med over
17 000 produkt

* No med produktbilete

¢ Betre informasjon om
lagerstatus for ditt Pol

e Over 200 artiklar om
drikke og mat

GRATIS APP

¢ Skann strekkoden for
a fa opp info om vara

¢ Lynraskt produkt- og
butikksak

¢ Fullstendig nettbutikk
med oppdatert lager-
status p& mobilen

¢ Kartet viser veg til
narmaste Pol

Gratis podkast
fra Vinmonopolet

Visste du at Vinmonopolet har ein podkast der
dei varefaglege radgivarane vare snakkar om
ulike tema pa ein uhggtidleg mate?

Du finn podkasten pa Soundcloud.com eller i
iTunes. Tema for nye episoder er: Det nye Spania,
glass, whisky, blindsmaking og Nebbiolo.

Meir informasjon finn du pa Vinmonopolet.no

# Download on the GETITON
[ S App Store >’ Google Play
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