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LEDER

Nytt ar, nye butikker
og alltid i lomma

Styremate 16. november 2017 vedtok at vi skal dpne syv nye
butikker i lopet av 2018.

Jeg er veldig godt forngyd med at vi har funnet syv flotte steder
for de nye butikketableringene i ar. Det er en god blanding av
smé, mellomstore og store butikker.

Fire av stedene er i distriktskommuner uten pol fra for. Dette
er gode nyheter for distrikts-Norge, og vil ytterligere bedre
tilgjengeligheten til Vinmonopolet i distriktene. Vi gnsker en
rettferdig fordeling i butikknettet mellom storbyer og distrik-
tene. Av hensyn til alkoholpolitikkens fremtidige legitimitet og
relevans, er det ogsa viktig med byetableringer.

De to storste polene er lagt til Moss og Porsgrunn som begge
er byer med betydelig vekst og utvikling de siste arene.

Hovden i Bykle (Telemark) apnes som kategori 1-butikk med
sesongprofil. Denne driftsformen er arets nyvinning og inne-
beerer utvidete dpningstider i hoysesong, mens vi vil vurdere
a stenge i perioder i lavsesongen. Hvis erfaringene fra Hovden
blir gode, vil vi kunne apne flere slike butikker i arene fremover.

Nesna (Nordland) og Sand i Suldal (Rogaland) apnes som
kategori 1-butikker med rundt 200 produkter i hyllene og med
apningstid torsdag, fredag og lardag. Digerneset i Skodje (Mare
og Romsdal) og Seetre i Hurum (Buskerud) dpner som kategori
2- butikker. Disse vil ha drayt 500 forskjellige varer i hyllene, og
normalt ha apent fra tirsdag til lerdag.

Ved utgangen av 2018 vil Vinmonopolet ha 340 butikker. Med
dette vil 91 prosent av befolkningen bo i kommuner med eget
vinmonopol, mens 96,5 prosent vil bo neermere enn 30 km fra
naermeste pol.

Vinmonopolordningen har som oppdrag a regulere tilgjen-
geligheten til alkohol. Og 340 butikker innebzerer en betydelig
starre begrensning enn om eksempelvis vin hadde veert til salgs
i samtlige 5 000 dagligvarebutikker i landet.

Norges beste netthandelslgsning

Uansett har alle tilgang til oss pa nett, uansett hvor man er. Jeg
er stolt over at nettbutikken var har blitt karet til landets beste!
Du har vel gjort deg kjent med mulighetene

her? I nettbutikken er varene vare
tilgjengelig hvor du métte bo, og med
appen var har du Vinmonopolet
ilomma til enhver tid.

et bt Méj{;

Hilde Britt Mellbye
Administrerende
direktor
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Ivar nye glserie kan du lese om kombinasjon av ulike
olstiler og mat. Denne gangen sjekker vi hva som
passer sammen med barley wine og brown ale.

@ DRIKKE TIL VEGETARISK MAT

Kine Kronkvist gir deg oppskrifter pa noen av sine
vegetariske favorittretter, og Hanne Breivold foreslar
hva som passer a drikke til.

LAGRING AV VIN
Fagavdelingen forklarer hva som skjer nar vin lagres

og tester hva eksperter og vanlige folk egentlig liker
best - ung eller gammel vin.
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JANUAR - FEBRUAR

Nytt fra Polet

Varefagleg rddgivar Trond Erling Pettersen om nyheitssleppet

o0

NYE PRODUKT

Fredag 12. januar lanserer vi
omtrent 80 nye produkt.

Her kan du lese om nokre av dei.
Du finn og artiklar knytte til andre
nyheiter i Vinbladet. Du kan lese
om vin fra Roussillon i Frankrike
pa side 8 - 10, vin fra California pa
side 11 og om vin fra Austerrike
pa side 28 - 29.

BURGUND

«Billig»
burgund

Dei siste dra har prisane pa bade
druer og vin i franske Burgund
auka for kvart ar. Derfor ma ein
gjerne bevege seg utanfor dei
prestisjetunge landsbyane i
«gullasen» Coéte d’Or for a finne
gode kjgp. Kvitvin fra Macon

litt lenger s@r og raudvin merkt
Bourgogne Rouge - der druene
kan komme fra fleire ulike stader
i Burgund - er gode alternativ
prismessig. Og med global
oppvarming tilbyr slike vinar
stadig betre og meir stabil kvalitet,
fra druer som rekk a bli modne.

CHARDONNAY

Til fisk, ikkje til elg

Det hayrest kanskje ut som det blir produsert rike raudvinar til vilt i
omradet Elgin aust for Cape Town i Sar-Afrika. Men omradet er ikkje
oppkalla etter skogkongen, derimot etter ei ung jente, Elgine, som blei
biten av ein slange her seint pa 1800-talet.

Vinen som blir laga her, i hggtliggjande vinmarker mellom epletre og
rosebuskar, er kjolig og delikat. Dei mest brukte druesortane er Pinot
Noir, Sauvignon Blanc og ikkje minst Chardonnay. Vi lanserer kvitvin av
Chardonnay med tydeleg fatpreg, som passar perfekt til steikt, kvit fisk.
Eit eikefat er nemleg alltid rista eller brent pa innsida, og det toast- eller
roykaktige preget dette gir til vinen, kler steikjeskorpa pa eit stykke steikt
skrei eller breiflabb. Lag ein smgrbasert saus til, sa er du i mal.

Gront
og smart

Miljgsmart emballasje er
flasker, boksar og andre
behaldarar som er sa lette
som mogleg. A transportere
tunge flasker krev meir energi
enn lette, derfor sparer du
miljget kvar gang du vel ol pa
boks, brennevin pa PET-flaske
eller vin pa kartong, plast eller
lette glasflasker. No i januar
kjem det fleire miljgsmarte
nyheter. Sja, etter merkinga

i hylla.

Miljgsmart

emballasje

EMBALLASJE

Det nye Chile

La meg gjette: Dersom du har
smakt vin fra Chile, var vinen laga
av ei av «verdsdruene»: Cabernet
Sauvignon eller Merlot, Pinot Noir
eller Sauvignon Blanc. No lanse-
rer vi vin fra det historisk viktige
omradet Itata, der det blamer
innan kvalitetsvin akkurat no.
Drua Muscat gir aromatiske,
blomeduftande, terre kvitvinar,
mens Cinsault og den lokale drua
Pais byr pa saftige, lyse raudvinar
med nyansert smak av raude og
merke baer.

.
Byggvin

Dlstilen barley wine er eit godt
stykke unna leskande, lyse gltypar
som wit, blonde og pils. Her
snakkar vi kraft, fylde og gjerne
litt setleik. Ein barley wine er
alkoholsterk, merk og maltprega
og passar derfor godt til desser-
tar og ost. Har du prevd @l og
blamuggost? Eller gl og tiramisu?
Barley wine eignar seg og flott til
langtidslagring. Mikrobryggjarar
som vanlegvis leiker seg med
humlesortar og syrning i lysare
ol, eksperimenterer gjerne med
fatlagring, krydder og urter i ein
«byggvin». Du kan lese meir om
barley wine pa side 6-7.

MEIR INFORMASJON

(\)
o
Du finn informasjon om
nyheitene pa vinmonopolet.no.

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

Pasjon for rhonevin
og skreimolje

— Nar skreimglja er sa fersk at den kroller seg pa
tallerkenen, da er det fest! Og til fest harer god
drikke, sier Marianne Breivik

FORTALT TIL MARGRETHE SELAND, BUTIKKEN STEEN & STR@M

Marianne er 50 ar og
butikksjef pa Sortland i
Vesteralen. Hun synes det
er veldig spennende & sette
drikke til mat. Etter at hun
besgkte det franske vinom-
radet Rhéne pa en studie-
reise, brenner Marianne litt
ekstra for vinene fra Nord-
Rhoéne.

Selvom det stort sett er
Syrah-druen som gjelder
nar det kommer til rgdvin
iNord-Rhone, er det et
spennende mangfold.
Vinene fra Cornas er for
eksempel kraftige med mye
tanniner, men du kan ogsa
finne vin med litt ssdmefull
frukt og rundere munnfe-
lelse. Crozes-Hermitage har
en smak av mgrke, nyknuste
fiellbeer som Marianne liker
godt.

INSPIRASJON

Bade medarbeidere, kunder
og andre samarbeidspart-
nere gir meg mye glede og
inspirasjon! Vi smaker nye
produkteributikken ogjeg
far tips frakunder og kolle-
ger som plukker opp trender
nar de er ute og reiser. Nar
kundene forteller gode
historier frareisene sine, far
jeg paetvis reist ssmmen
med dem.
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FAGLIG PAFYLL

Jeg gar farst og fremst til
Arne Ronold og Jorgen
Mgnsters bok Verdt 4 vite
omvin. I tillegg sjekker jeg
tidsskrifter og nettsider, for
eksempel Vinforum, Dagens
Neeringsliv, aperitif.no og
vinmonopolet.no.
Vinmonopolet har en god
obligatorisk oppleering av
alle ansatte som legger et
godt faglig grunnlag.

REISEMAL

Jeg anbefaler sterkt a
besgke en vingard og opple-
ve stemningen der. Deter
spennende a se hele proses-
sen fra drueinnsamling til
vinproduksjon.

Jeglikerjo areise til Nord-
Rhone, der vinmarkene
ligger i stupbratte skranin-
geriensmaldal. Deter
imponerende a se hvordan
folk jobber i sapass bratte
vinmarker! Jeg starter
gjerne tureniCote-Rotiei
nord og jobber meg sgrover
til Cornas.

FAVORITTKOMBINASJON

Visom er sa heldige a bo helt
neert matfatet her i Lofoten,
far de ferskeste ravarer bade
nar det gjelder fisk og kjatt.
Her pa Sortland drikkes det

mest redvin til sesongens
skreimglje (skrei med
lever og rogn), for eksem-
pelfra Crozes-Hermi-
tage. Men en hvitvin fra
samme omrade eller fra
Burgund, passer ogsa
meget godt.

PaVinmonopolets app
kan du scanne inn vinene
du har prevd, eller gnsker
aprgve, og fa opp all infor-
masjon om vinen og hva
den passer til. Du kan til
og med bestille den der og
daellerlegge den til som
din favoritt. Vis gjerne
favorittene dine til oss
som jobber pa Polet, sa blir

detlettere a finne noe annet

dukan like.

Arpar laul_d'[leH

\ mﬁi i
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AKTUELT

Polet er best pa netthandel

Norske bedrifter er gode pa digitale bruker-
opplevelser, og Polet er aller best pa
netthandel. Det kommer frem i rapporten
«Digital Leaders in Norway 2018».

Eirill Romnes som leder arbeidet med
vinmonopolet.no og mobil-app’en var, synes
selvsagt dette er veldig hyggelig. Hun forteller
at Vinmonopolet har mange spennende idéer
for videreutvikling, og at litt anerkjennelse
kommer godt med pa veien videre.

Hun tror at suksessoppskriften er det gode
samarbeidet gjennom verdikjeden.

- Nettbutikken strekker seg hele tiden mot
standarden som butikkene og Kundesenteret
har satt gjennom mange ar med enestaende
service, kan hun fortelle.

- Vi har fatt etablert en fremtidsrettet platt-

form. N3 skal vi blant annet jobbe med noen
av de omradene hvor det papekes at det

er rom for forbedringer, som kundevennlig
logistikk, personalisering og sgkemotor-
optimalisering. Ellers blir det viktig & jobbe
enda mer strategisk med digitalisering, og a se
kundenes opplevelser i butikk og pa nett bedre
i sammenheng, oppsummerer Eirill.

Eirill Romnes
leder arbeidet med
vinmonopolet.no

SYVNYE POLIAR

Pa et styremate 16. november i fjor vedtok
Vinmonopolets styre at vi skal dpne syv nye
butikker i 2018.

- Vi er veldig godt forngyd med & ha funnet syv
flotte steder & apne butikk neste ar. Listen er

en god blanding av sma, mellomstore og store
butikker. Fire kommer i distriktskommuner uten
pol fra for, og vil ytterligere bedre tilgjengelig-
heten til Vinmonopolet i distriktene. Vi prioriterer
0gsa folkerike steder med mye handel, sier
administrerende direkter Hilde Britt Mellbye.

De syv butikkene vil bli lokalisert i:

* Nesna i Nordland

« Digerneset i Skodje i Mgre og Romsdal
¢ Sand i Suldal i Rogaland

¢ Hovden i Bykle i Aust-Agder

e Porsgrunni Telemark

e Seetre i Hurum i Buskerud

* Moss i Ustfold

Etablering av de nye butikkene er basert pa
en samlet vurdering av geografisk dekning og
kravet til lsnnsom drift av vare butikker.

INTERNASJONAL BRONSEMEDALJE
TIL KAMPANJEFILM!

Vinmonopolets kampanje mot langing haster
internasjonal anerkjennelse.
Reklamebyraet Try, som har laget kampanjen for

Vinmonopolet, var i Berlin og mottok bronse

i den internasjonale reklame-, design- og PR-

konkurransen Epica. Juryen bestar av journalister

som jobber i internasjonale markedsferings- og

kommunikasjonsmagasiner og

nettsteder. %
EFICA

AWARDS

Du kan se filmen
pa vennelanging.no

VINBLADET 01 | 2018 5
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0L OG MAT

Brown ale og
barley wine til mat

Kategorisjef for gl i Vinmonopolet, Idar Sgrensen,
forklarer hvordan du kan tenke nar du velger ulike glstiler til mat.
Han begynner med brown ale og barley wine. Du finner spennende

nyheteridisse stilene i glhyllanaijanuar.

TEKST MARIE STEFFENS FOTO GETTYIMAGES

Béde brown ale og barley wine er britiske gltyper med
preg av markt malt. En typisk barley wine er alkohol-
sterk og seotlig, med aroma som malt, terket frukt,
karamell og melasse. Brown ale kan ogsa ha litt sadme
og karamellaktig aroma med netter og havrekjeks.

Men Idar presiserer at det er viktig a vaere klar over at
det er stor variasjon i kategoriene.

- Mange sma handverksbryggerier eksperimenterer
med nye produksjonsmetoder som farer til et mye storre
spennistilene enn vi har sett for, sier Idar.

BROWN ALE

M@RKT OG TORT

Brown ale har lenge veert kjent som et enklere, sgtere
gl. Men nd kommer en handverksstil av gltypen som er
mgrkere, torrere og med litt mer bitterhet enn de mer
kommersielle variantene. Dette har gitt et oppsving i
popularitet, sier Idar, som synes brown ale kan veere
fantastiske gl.

BROWN ALE ER MATVENNLIG gL

- Brown ale er et veldig anvendelig matgl, sier Idar. Har
du en matrett som det kan veere vanskelig & finne rett vin
til, er dette glet ofte en god match. Og stekt mat smaker
spesielt godt sammen med brown ale, sier han. Kjottet

6 VINBLADET 01| 2018
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IDAR SORENSEN
(KATEGORISJEF 9L)
minner om at det er stor
variasjon i handverksgal, noe
som o0gsa har betydning for
kombinasjon med mat.

behgver ikke vaere gjennomstekt, det viktige er den litt
karamelliserte smaken i stekeskorpen som passer sa bra
med aromaene i det brune glet.

Ogsa rekt mat passer godt til brown ale, og dette er
Idars favorittel nar han spiser pinnekjgtt til jul. Seson-
gens kraftige vintermat med innkokte smaker, som
lammestek med rotgrennsaker, kjattgryte eller kjott-
kaker med brun saus, gir ogsé en veldig god kombinasjon.

— Har du et morkt brown ale med litt mer sedme, kan
du gjerne prove det sammen med vilt, som er magert og
dermed kler litt ssdme, foreslar Idar. Han tipser ogsa
om at sterkt krydret mat kan fungere godt sammen med
denne gltypen, som vanligvis har lite humlebitterhet.

- Hvis ikke det er av «<american» type, da. Begrep-
et «<american» pa gl-etiketten indikerer egentlig mye
humle, forklarer Idar. Han har erfaring med at mye
humle kan gjore at maten smaker enda sterkere, og
velger ofte en brown ale til for eksempel en indisk karri-
retteller tandoori.

BROWN ALE TIL M@GRKT RUGBR@D OG KRYDDERSILD
Morkt bred og merkt malt passer aromamessig veldig
godt sammen, synes Idar. Sild smaker krydder og litt
eddik, noe som er vanskelig a kombinere med syre og
bitterhet i vin. Med et satlig ol, gar det helt fint. Det
hamler ogsa opp med sedmen i smaken til bade silda
ogbradet.



Brown ale er en svaert matvennlig gltype som passer fint sammen med bade kraftige kjottretter og rekt mat. Klassisk barley wine er satt og alkoholsterkt.
Det smaker godt til ost, for eksempel bldmuggoster, og er spennende falge til dessert som tiramisu.

BARLEY WINE

SOT OG STERK

- Tradisjonelt har vi tenkt bruksomradene til barley
wine omtrent som en portvin, forteller Idar. Det kan
fremdeles veere riktig, men du ber veere oppmerksom
pé at gltypen i dag lages i ulike stiler. Tradisjonelt er
dette et sotlig og maltpreget o], men Idar har i det siste
smakt mye ulikt, til og med nesten helt torr barley wine.
Du finner ogsa barley wine med kraftig humlepreg - da
kalles det gjerne american barley wine.

@ltypen er ikke sa lett 8 kombinere med mat, og Idar
innrgmmer at han ikke har smakt det sammen med tradi-
sjonelle kjottretter i seerlig grad. - Men kanskje kan det
veere interessant & prove til for eksempel magert viltkjott,
mange liker jo en sterk og setlig amarone til dette, og
kanskje kan barley wine gi noe av den samme effekten,
spekulerer han. Og til rgkt og salt mat smaker det ogsa
godt med sgdme, sa er du en nysgjerrig type, er det bare
a prove glet neste gang du skal hanoe med BBQ -saus.

BARLEY WINE TIL OST

- Ost er det klassiske folget til barley wine, sier Idar.

Sedmen og den hgye alkoholen passer fint til kraftige oster

som har lagringspreg, litt bitterhet og ofte ganske mye salt.
-Saltogsedme sammen er en fantastisk kombinasjon, sier

han. Idar anbefaler seerlig en salt og litt skarp blamuggost.

@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.

- Har du noen pepperkaker igjen etter jul, ber du
prove den magiske kombinasjonen av pepperkaker med
stilton og barley wine til, sier han.

BARLEY WINE TIL TIRAMISU

Et sterkt og sett @l kan ogsa brukes som en dessertvin,
for eksempel til sjokolade og ngtter. Til tiramisu passer
bade den kaffeaktige aromaen fra mgrkbrent malten,
sedmen og den litt tjukke konsistensen i barley wine
godt. Bruk gjerne samme gl i kremen ogsa!

oL SOM KAN LAGRES
Idar minner om at barley wine drikkes pa en annen mate
enn en del andre gltyper. Siden det er sé sterkt og sott, er
det et ol du nipper til, mer enn du drikker det, sier han. Det
erjo en grunn til at man bruker begrepet «vin» i navnet.
Barley wine kan godt serveres i et lite glass etter maten.

- Ogomdeter ett gl du skal legge til lagring, sa er det
barley wine, sier Idar. Marke maltsorter utvikler mer
smak enn lyse ved lagring, og en mark og alkoholsterk
barley wine kan tale aligge i fem til ti ar. Med tid dempes
alkoholpreget, og andre smaker kommer fram. Den haye
bitterhetenien amerikansk barley wine vil dempes med
lagring, og smaken blir rundere.

- @letblir mer komplekst og sammensatt med lagring,
men bruksomradene til mat er egentlig de samme,
avslutter Idar.
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ROUSSILLON
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Spania

ARBO
PERPIGNAN

Barcelona

Pa egne bei
Vin fra Roussillon er litt katalansk, litt fransk
— og heltklar for a veere mer enn en god nummer to.

TEKST TROND ERLING PETTERSEN FOTO GETTYIMAGES

Verden er full av kjente duoer. Simon og
Garfunkel. Batman og Robin. Mario og Luigi.
Sherlock Holmes og doktor Watson.

Ogsa i vinens verden finner vi et slikt par:
Languedoc-Roussillon. Enkelt forklart ligger
dette omradet langs hele Frankrikes vestre
middelhavskyst, mellom spanskegrensen og
elvaRhone.

Languedoc-Roussillon har i mange ar veert
kjent for & produsere enorme mengder vin,
og selv om det har blitt revet opp tusenvis av
hektar med vinmark de siste tjue arene, er
dette fremdeles det klart stgrste vinomradet
i Frankrike. Her vokser en fjerdedel av alle
franske vinplanter.

Ofte blir Languedoc-Roussillon omtalt
som én region. Men i praksis er avstandene
store, og de to har ulike egenskaper, styrker
og svakheter, akkurat som de kjente duoene
frakulturlivet.

Derfor er det pa tide a trekke Roussillon
fremilyset. Garfunkel er klar for & bryte med
Simon og starte sin solokarriere.

MER KATALANSK ENN FRANSK

Skal man lykkes pa egenhand, ma det satses pa
kvalitet og seeregenhet. Og det er nettopp det
som skjer i Roussillon akkurat na. Omradet

ligger neer grensen mot Spania - neermere
bestemt Katalonia. Ogsa her pa den franske
siden er det mange som snakker katalansk, og
mange avinnbyggerne i Roussillon ser pa seg
selvsom katalanere heller enn franskmenn.

Landskapet er forblast og tart opp mot fjell-
kjeden Pyreneene, mens flatlandet ned mot
Middelhavet er mer fruktbart, med fersken-
treeritillegg til oliven og vinranker.

- Kontrastene er store, forteller Bertrand
Laporte.

Franskmannen vikarierer som produktsjef
i Vinmonopolet, og tilbrakte noen maneder
i Roussillon da han for noen ar siden jobbet
for den franske landbruksadministrasjonen.

— I februar ser man de forste treerne
blomstre pé sletten, mens fjellene er dekket
av hvit sng som glitrer. Langs kysten og ved
Perpignan er det tettbygd, mens nar man
kjorer opp i Agly-dalen og kommer til Calce
og Fenouilledes blir det plutselig rolig, med
stille landsbyer, vinmarker og garrigue — en
lokal krattvegetasjon. Her er landskapet
kupert, og mange kjente slott etter katarene
(en kristen bevegelse i middelalderen) vaker
over omradet.

Calce er en kommune, og Fenouilledes er en
gruppe kommuner - det eneste underomradet
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ROUSSILLON

«Disse omradene er vanskeligere a dyrke sammenliknet med
flatlandet. Omradet ble litt glemt, og unge, innovative og motiverte
produsenter kunne kjgpe vinmarker billig.»

som ikke er katalansk. I Fenouilledes snakker
noen fremdeles oksitansk, det tradisjonelle
sorfranske spraket. Historien forteller at i
nord brukte man ordet oi for ja. (I dag heter
det jo oui pa fransk.) I sgr brukte man ordet
oc. Dette viktige ordet dannet et skille mellom
nord og ser, mellom langue d'oil og langue d’oc.

KARRIG OG FORBLAST

- Noen av de mest spennende vinene som
lages i Roussillon, kommer fra Fenouilledes
og Calce, forteller Bertrand.

- Disse omradene er vanskeligere a dyrke
sammenliknet med flatlandet. Omradet ble
litt glemt, og unge, innovative og motiverte
produsenter kunne kjgpe vinmarker billig.

Jordsmonnet er karrig, med skifer og kalk.
Tramontane-vinden blaser, omradet far mer
enn 300 soldageriaret, og derfor driver mange
produsenter gkologisk eller biodynamisk.
Vinmakerne samarbeider for a fremme regio-
nen sin, og satser pa kvalitet.

— Selvom vi er i et middelshavsklima, ma
vi ikke glemme at omradet er omkranset av
fiell, noe som pavirker mikroklimaet sterkt.
Om sommeren blir det varmt om dagen, men
nettene er alltid kjelige. Dette er optimale
forhold for a fa perfekt modning pa druene,
med god syre, forteller Bertrand Laporte.

I tillegg finnes det mange vinmarker med
gamle vinstokker, som gir druer avhgy kvalitet.
Detblir sagt at vinene fra Calce og Fenouilledes
er det franske svaret til katalanske Priorat.

Moderne teknikk og bedre kunnskap bade
ivinmarken ogikjellerne har bidratt til store
forbedringer i vinens kvalitet, en liknende
utvikling sominabolandet pa den andre siden
av grensen.

MER ENN STERKVIN

Hittil har Roussillon veert mest kjent for sate
sterkviner som Maury, Banyuls og Rivesaltes.
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Men né er det de hvite og rode svakvinene som
stjeler oppmerksomheten, seerlig fra omradet
nordvest for Roussillons hovedstad Perpignan.

Ijanuar lanserer Vinmonopolet en rekke
viner fra Roussillon, bade rgde og hvite, fra
underomradet Cotes Catalanes. Druene
kommer fra Calce og Fenouilledes.

Cotes Catalanes, «de katalanske asene»,
liggeriassidene opp mot Pyreneene, rett vest
for middelhavsbyen Perpignan. For rgdvin
brukes hovedsakelig druene Grenache, Carig-
nan og Syrah, krydret med litt Mourvedre og
Lledoner Pelut. Vi finner et bredt utvalg av
vinstiler fra unge og fruktige til komplekse og
solide viner som vil utvikle seg over noen ar.

I samme omrade lages det ogsa hvitvin,
og her brukes druer som Grenache Blanc,
Grenache Gris og Macabeo (kjent fra musse-
rende cava eller under navnet Viura i hvit
Rioja). Noen av de hvite vinene lages pa
staltank og blir rene, rike og fruktige - mens
andre er mer komplekse og eksperimen-
telle i stilen, tappes ufiltrert og lages med
spontangjeering og innslag av eikefat.

NOE FOR SEG SELV

Noe for enhver smak, med andre ord. Ulike
vinstiler, under forskjellige betegnelser,
men med samme adresse. Her er regelverket
komplisert og strengt. Mange av de fremste
produsentene velger 4 nedgradere vinene sine
til en lavere kvalitetsklasse for a fa friheten til
alage viner som gjenspeiler omradets seeregne
karakter.

Kanskje er det nettopp det som er Roussil-
lons fremste kjennetegn: Innbyggerne og
vinmakerne er ikke sa opptatt av om vinen
passer inniregler og reguleringer fra Paris og
Brussel. De ser like gjerne til Barcelona, er like
mye katalanere som franskmenn - oglager vin
som fint taler & sta pa egne bein.
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H Jordsmonnet i underomradene Fennouilledes
og Calce er karrig. Omradet er omkranset av fjell
og har store temperaturforskjeller mellom natt
og dag. H Vikarierende produktsjef Bertrand
Laporte forteller at moderne teknikk i vinkjel-
lerne og kunnskap bade i vinmark og kjeller har
bidratt til bedre kvalitet i vinene fra Roussillon.



CALIFORNIA CHARDONNAY

'_ Ved den gamle Iaven h\gor Sanford & enedict
laget Sta. Rita Hills’ forste vin 11976 I|gger taka
tjukk. Varmt i California? Nei, ti lﬁalde.‘_skodda
og den svake, men kallge hav isen i lokale |
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sma Iommer av Callforma er det'som'sammen’
“'med jordsmonnet apner for a Iage’kallg kllmQ |
Pinot: oq Chardonnay av hey kvalltﬁt

Chardonnay fra Sta. Rita Hills

Historien til det californiske vinomradet Sta. Rita Hills er
40 ar gammel, men har sa vidt begynt.

TEKST MONIKA WESSEL, PRODUKTSJEF | VINMONOPOLET FOTO JON LINDAHL

Vi star ved den gamle laven der
Sanford & Benedict laget sin
forste vini1976. Det er en morgen
i slutten av februar. En bris virker
uskyldig, men far meg raskt til &
slenge skjerfet tettere rundt halsen.
Takaligger tjukk og vi serigrunnen
bare de naermeste vinstokkene.
Varmt i California? Nei, taka
slipper som regel ikke taket for
etter lunsj en gang. Den kalde
skodda og den svake, men kjglige
havbrisen i lokale sma lommer av
California er det som apner for &
lage kjolig-klima Chardonnay og
Pinot Noir av hgy kvalitet.

PIONEREN

Richard Sanford kom til Sta. Rita
Hills pa slutten av1960-tallet, etter
a ha veert soldat i Vietnam. Han
ville starte et nytt liv og sgkte etter
et perfekt sted for a dyrke druetypen
Pinot Noir. Fgr Vietnam hadde

han studert geologi og geografi, og
denne kunnskapen benyttet han na.
Sanford kjerte rundt sgri California,
med et termometer hengende pa
utsiden av bilen, pa sgken etter det
som na har blitt en av Californias
viktigste Pinot-appellasjoner
- Sta. Rita Hills. Han kryssjek-
ket veerrapporter fra Burgund og
studerte jordsmonnet. I Sta. Rita
Hills er det leire, sandholdig leire
og en kalkholdig jord med marine
fossiler, ikke sa ulikt jordsmonnet i
Champagne og Chablis.

HVORFOR AKKURAT DER?

For 20-30 millioner ar siden
kolliderte to tektoniske plater ved
kysten av California, og fiellfolder
ble dannet. P4 et tidspunkt ble ogsa
eksisterende landomrader litt nord
for Los Angeles vridd, slik at fjell-
formasjonene som ligger langs hele
kysten av California akkurat her,

gar gst-vest i stedet for nord-ser.
I stedet for a beskytte mot kalde
vinder fra havet slik fjellene gjor
langs resten av kysten, slipper disse
dalene vind og iskald morgentéke
innoveritre dalfgrer; Santa Maria
Valley, Los Alamos Valley og de to
mindre dalene som til sammen
danner Santa Rita Hills.

Nye viner i California-hylla
De siste arene har Vinmonopolet
lansert bade Pinot Noir og Chardonnay
i den «nye» stilen. Disse har blitt vel
mottatt av det norske markedet, og
utvalget av vin fra California utvides
derfor stadig. Na i januar lanserer

vi Chardonnay fra Santa Rita Hills.
De «nye» vinmakerne haster ofte
tidligere, de jobber mye i vinmarken
for & fa best mulig druemateriale,
gjerne gkologisk eller biodynamisk,
og de lar vinen lage seg selv og gjer
derfor minst mulig i kjelleren.

EN TALSMANN
FOR CALIFORNIAS
SMA KVALITETS-
PRODUSENTER

TEKST MARIE STEFFENS

Jon Bonné var ledende
vinskribent i San Fransisco
Cronicle da det han beskri-
ver som «en liten revolu-
sjon» fant sted blant noen
av Californias vinprodu-
senter. | dag er han en
anerkjent forfatter av flere
vinbgker og har fast spalte
i punchdrink.com.

Bonné stettet raskt den
nye bglgen av produsen-
ter i jakten pa mer balan-
serte viner. Det var en
teff holdning a ta i en av
Californias viktigste aviser,
med en vinindustri som
pa den tiden prioriterte
fatpreg, hey alkohol og set,
moden frukt.

- Jeg er glad jeg fikk
veere der og oppleve dette
sa tidlig, sier Bonné.

- En annen ville kanskje
bare fortsatt a fortelle
den gamle historien. Men
det var viktig a anerkjen-
ne jobben som ble gjort.
Omtaler i pressen drev
utviklingen framover, men
det er klart at det jeg skrev
ikke alltid ble like godt
mottatt av vinindustrien i
Napa, innremmer han.

Na har markedet endret
seg, og folk som kjgper vin
fra California i dag er ute
etter en mye mer nyansert
stil.

- Alle er klar over hvor
markedet er pa vei. Kunder
i land som Storbritannia,
Skandinavia, Frankrike og
Japan @nsker vin i den nye
stilen, og produsenter som
var dominerende tidligere,
ma veere villig til & endre
seg for & henge med videre,
sier Bonné.




MITT KJOKKEN VEGETARMAT

GRONTOGGODT

Kine Kronkvist og Hanne Breivold viser at mat ikke trenger inneholde
kjott for aveere fristende. De gir deg oppskrifter og rad om drikke.

TEKST MARIE STEFFENS FOTO ERIK THALLAUG

Nar Kine Kronkvist og Stein Hofve samarbeider pa
kjokkenet, ser man raskt at de er vant til & lage mat
sammen, bevegelsene er perfekt samkjort. De er stadig
innom PC-en pa kjokkenbenken for a legge inn notater.
- Vitarbilder av maten vi selv spiser til nettsiden var, og
ofte er vi kjempesultne og maten er kald for vi setter oss
tilbords, sier Kine ogler.

Hanne Breivold fra Polet pa Majorstua bade foreleser
og lager mat pa kurs for Vinmonopolets egne ansatte. A
foresla drikke til god mat er noe av det hun liker aller best,
og de tre finner raskt tonen.

GOD MAT TRENGER IKKE VERE DYR
For Kine handler det vegetariske valget om dyrevelferd og
milje. Hun liker ikke tanken pa at dyr skal matte avlives
for at hun skal spise seg mett. - Kanskje hadde jeg spist litt
kjott dersom forholdene for dyrahadde veert bedre. I dag
er kjottforbruket hayt og maten ma masseproduseres. Og
sa handler det om ressurser. Det kreves mye stgrre land-
areal for  produsere kjott enn vegetarisk mat, sier Kine.
Nettsiden vil nd bade vegetarianere, veganere og de som
spiservegetarisk en gang iblant. - Folk ma selvsagt velge
selv, vi er ikke demmende i det hele tatt, presiserer de to.

DET ER ENKELT A SPISE VEGETARISK

Samboerparet startet vegetarmat.org i 2011 fordi de
savnet en samling av vegetaroppskrifter pa norsk. Det
aller morsomste synes Kine er a jobbe fram nye oppskrif-
ter - lete pa nettet, og prove ut pa kjokkenet.

- Sparsmalet jeg far oftest, er om det er vanskeliga fa i
seg nok proteiner, men det er faktisk det minste proble-
met, sier Kine. For eksempel bgnner, linser og quinoa
inneholder alt du trenger av protein. Kine og Stein bruker
vanlige, lett tilgjengelige ingredienseri oppskriftene sine.
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HANNE BREIVOLD (46)
Kokk og ekspeditar pa
Vinmonopolet Majorstua.

KINE KRONKVIST (33)
Ansvarlig redakter for
vegetarmat.org, arrangerer
kurs i vegetarisk matlaging.

STEIN HOFVE (39)
Fotograf, webdesigner og
grafisk designer.

VEGETARMAT.ORG
Nettside med vegetariske
oppskrifter. Kine og Stein

star for koding, design, foto
og oppskrifter. 35-40 000
besok i maneden, aller flest
pa nyaret. De mest populae-
re rettene er chili sin carne
og en heit linsesuppe med
tomat, chili og lime.

Kine forventer ikke at folk skal ta hensyn til henne nar
hunblir invitertbort.

- Jeg vil helst ikke bli «hun kjipe som ikke spiser noe
av det som serveres», sier hun. Derfor gjor hun unntak
og spiser fisk av og til, og hun tilbyr seg ofte 4 ta med en
vegetarisk rett.

SMAKEN AV VEGETARISK
Hanne kan fortelle at stadig flere kunder i butikken sper
om drikke til vegetarisk mat.

- Mange tror nok at det finnes én type drikke som
passer til all vegetarmat, og tenker ikke pa at det er stor
variasjon i smakene, sier hun. Akkurat som i retter med
kjott og fisk, er tilbeharet viktig for drikkevalget.

- Mange matvarer med kjott, fisk og ikke minst ost
har et lagringspreg som gir rikhet og dybde i smaken,
mens gronnsaker ofte er ferske og tilberedes med kortere
koke- eller steketid, sier Hanne. Men hun minner om at
ogsa vegetariske ingredienser som sopp, tofu, soyasaus
og innkokte benner inneholder mye umami-smak. Kine
bruker mye parmesanost, som gir en rikere, dypere smak
og en fetere munnfolelse til rettene. - Umami stjeler
frukt fra vinen, som ber ha ekstra konsentrert fruktig-
het, forklarer Hanne.

DRIKKE TIL VEGETARMAT

Kine og Stein drikker vanligvis vann til maten. Har de
gjester, serverer de ofte eplemost og boblevann, sa kan
gjestene velge - eller blande.

Hanne synes mye kan passe til maten Kine lager. - Det
eneste du trenger a tenke pa er egentlig den lille sedmen,
som finnes i flere avingrediensene. Da passer det fint at
drikken har konsentrert fruktighet, sier hun. Hun anbefa-
ler ogsa vin uten for mye tannin til vegetarmat.



Kine Kronkvist (til venstre)
driver nettsiden vegetarmat.org.
Hun synes det er enkelt a

spise godt og vegetarisk.

Pa neste side finner du hennes
oppskrifter. Hanne Breivold

fra Vinmonopolet Majorstua
foreslar drikke til, se side 16.




MITT KJOKKEN VEGETARMAT

Kines oppskrifter

Kine lager ofte vegetariske variasjoner av klassiske retter. Banner og linser
er en god og mettende proteinkilde nar du ikke spiser kjatt. Du far kjopt dem hermetiske
og ferdig til bruk. Terre bgnner og linser far en fastere konsistens. Men da ma du huske
at de skal blagtlegges i god tid og at koketiden er lenger.

MAROKKANSKINSPIRERT
LASAGNE

Tomatsaus

1lok

2 fedd hvitlgk

400 g hakkede tomater

En boks (300 g) rede banner
2 ss oregano

0,5 chili

0,5 ts salt

Hvit saus

5 dl melk

2 dl grennsakskraft/buljong
3/4 dl mel

50 g smer

Urtesalt og pepper

Fyll

200 g fersk spinat

120 g terkede aprikoser
1ts spisskummen

2 fedd hvitlgk
Lasagneplater
Olivenolje

100 g fetaost

Revet ost

Salt

Kutt lek og finhakk to fedd hvitlak
og chili. Styrken varierer veldig,
tilpass mengden etter din smak.
Stek det lett i en kjele med olje.
Tilsett tomater, salt og oregano og
la smakoke under lokk i 15 minutter.
Smelt smar i en kjele og rer

inn melet. Spe ut med litt og litt
av melken samtidig som du rarer
godt. Rer til sist inn grennsaks-
kraft. La smakoke i 15 minutter og
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krydre med urtesalt og pepper
etter smak.

Kutt opp spinatbladene og ha dem
i en varm panne med olje. Kutt
aprikosene i tynne skiver og rer
dem inn i spinaten sammen med
spisskummen, hakket hvitlak, litt
olivenolje og salt. Skyll bennene og
bland dem inn i tomatsausen.

Sett ovnen pa 200 °C. Legg hvit
saus, lasagneplater, spinatblan-
ding, smuldret fetaost og tomat-
saus lagvis i en ildfast form. Prgv
& fordele i tre tynne lag. Begynn
og avslutt med hvit saus. Stro til
slutt over revet ost. Stekes i ca.

35 minutter midt i ovnen. Topp
lasagnen med spinatblader, fetaost
og skiver av aprikos fgr servering.

BANNEGRYTE CANADA-STYLE

900 g ulike benner, gjerne
pintobenner og hvite benner
1gul lgk

1 fedd hvitlgk

2 ts tomatpuré

2 ts sterk og sgt sennep
300 g hakkede tomater
1dl vann

2 ts lennesirup

1ts balsamicoeddik

1dl vann

0,5 ts rekt paprikapulver
Salt og pepper

4 bradskiver

Olivenolje

Fersk timian

Stek lok og hvitlgk i en romslig
kjele til det er gyllent og mart.

Bland balsamicoeddik med 1dl
vann og ha over Igken - la det frese
til all vaesken er borte.
Rar inn sennep, tomatpuré og
lennesirup. Hell over 1dl vann og
tomatene. La det koke 15 - 30
minutter for du har i de hermetiske
bennene. Om du bruker terkede
banner, ma de blgtlegges over
natten. Da kan de koke med hele
tiden. Rgr inn noen timiankvister,
rokt paprika og salt og pepper og
la koke, enten til de hermetiske
bennene er varmet (ca. fem minut-
ter) eller de torkede er gjennom-
kokt (ca. 1time).

| mellomtiden skjaerer du tynne
skiver bred og legger ut over et
stekebrett. Sprinkle over olivenolje
pa begge sider. Pa oversiden har
du litt lgnnesirup, litt sennep, litt
salt og en timiankvist.

Stek i ovnen pd 200 °Cica. 15
minutter.

Server gryten med litt creme
fraiche og fersk timian, sprinkle litt

lennesirup over. Ristede bradskiver

med sennep, lennesirup og timian
smaker godt ved siden av.

QUINOABOLLER

1,5 dl quinoa

2,5 dl vann

2,5 dl hermetiske grenne linser
0,5 rad paprika

19ul lgk

2 fedd hvitlgk

0,5 dl parmesan

(eller en vegansk variant)

1,2 dl bredsmuler

1egg

Fersk bladpersille
1ts terket oregano
2 ts salt

Skyll quinoaen godt og kok pa
svak varme i ca. 15 minutter. La
den hvile og dampe avsegi7 -8
minutter.

| mellomtiden kutter du lgk og
paprika i sma terninger og steker
dem i en panne med litt olje. Nar
det er mykt og blankt, tilsetter du
hvitlgk, oregano og persille. Bland
det inn og ta panna av varmen.

Bland quinoa, ek og paprika,
linser og resten av ingrediensene i
en bolle. Bruk en potetmoser eller
stavmikser til 8 mose det litt, men
la det veere litt grovt.

Bruk en spiseskje og handa di
til & forme runde boller. Bearbeid
bollene litt, sa holder de formen
bedre. Stek dem pa et brett i
ovnen pa 190 °C i ti minutter. Ta
dem ut og stek videre i en oljet
stekepanne. Du kan ogsa kun steke
dem i pannen eller i ovnen om du
vil. | pannen tar det litt lengre tid
og i ovnen blir de litt tarrere, men
litt sunnere ogsa.

Quinoabollene kan serve-
res til s& mangt. Her brukes de i
en pastasalat, med pastaskruer,
avocado, tomater, gk og urter.
Men de er ogsa gode med brun
saus og poteter eller som tapas-
boller i tomatsaus. Krydringen kan
du variere etter hva du liker og
hvordan du skal bruke dem.






MITT KJOKKEN VEGETARMAT

Kines
beste tips

TENKNYTT OM PROTEIN

Nar du skal bygge opp et vegetarisk maltid,
holder det ikke bare a fierne kjottet fra en
klassisk rett. Og spiser du bare ferske grennsaker,
blir du ganske fort sulten igjen. Kine anbefaler a
starte med & finne en god proteinkilde, som er
den viktigste, mettende delen av maltidet.

» Belgfrukter er en fin proteinkilde som ogsa
inneholder jern og fiber.

» Tofu er en «ost» av soyamelk. Hvis du presser
ut en del vann av den og marinerer og krydrer
den, far den en bedre konsistens og smak.
Tempeh er fermentert tofu, med kraftigere
smak. Osteerstatningen seitan av hvetegluten
er fastere enn tofu.

» Quinoafrg inneholder alle de atte essensielle
aminosyrene og er fine & bruke i boller, burge-
re etc. Frgene er et sunnere alternativ til ris og
pasta, og er glutenfri.

» Sopp gir fiber, mineraler og god smak.

» Neatter kan males og lages til farse som stekes
i en brgdform. Blgtlagte cashewngtter gir god
smak og en flott, kremet konsistens til karri-
gryter.

» Grennsaker som gresskar, aubergine og
rotgrennsaker egner seg godt som hovedin-
grediens i et maltid.

KJATTFRI BURGER OG BIFF

Du kan lage burgere med bgnner og linser.

Torre bonner gir bedre struktur enn hermetiske,
som lett kan bli litt vasne. Men husk at de ma
blatlegges over natta og varmebehandles lenger.
Rotgrannsaker som beter, kalrot eller sellerirot
kan stekes i tykke skiver som biffer i panna.

IKKE KAST SKALKER 0G SKALL

Ta vare pa biter, skalker, skall etc. ndr du renser
grennsaker. Legg dem i en pose i fryseren. Nar
posen er full, kan du koke en deilig kraft. Reduser
kraften og frys den ned, for eksempel i isbitfor-
mer, hvis ikke du skal bruke den med det samme.
Den er god & ha til supper, gryter og sauser.

KRYDDER FOR DYPERE SMAK

| oppskrifter der bacon brukes som smaksingre-
diens, har Kine god erfaring med a krydre med
rokt paprika istedenfor. Det gir litt av den samme
smaken og dybden til retten.
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Hannes drikketips

Kines retter er smakfulle og komplekse. Hanne anbefaler viner som har en tydelig
og leskende fruktighet for & fa det beste ut av bade maten og vinen.

MAROKKANSKINSPIRERT
VEGETARLASAGNE

BANNEGRYTE
CANADA-STYLE

QUINOABOLLER MED
PASTASALAT

Aprikos og innkokt tomat
gir ssdme og fruktig-

het. Dette stjeler frukt fra
vinen, sa velg en vin med
nok fruktkonsentrasjon.
R@DVIN: En rgdvin uten
for mye snerp, og med en
moden frukt, gjerne fra et
varmt klima kler fruktig-
heten i maten. Prov for
eksempel en cinsault eller
carmenere fra Chile. En
vin med svalere frukt, som
bourgogne rouge, blir en
god kontrast til maten.
SIDER: Prov sider i en
fruktig stil med litt sedme,
fra Frankrike eller Norge.
@DL: Et lyst og fruktig @l er
god drikke til. Har olet over
5 prosent alkohol, er det
nok konsentrasjon. Prav
pale ale eller amber ale.
ALKOHOLFRITT:
Eplemost, gjerne med
bobler, er et saftig

og leskende falge.

Gryta har sgdme fra sirup
og benner. For at ikke
vinen skal forsvinne, ma
den ha god konsentrasjon.
R@DVIN: En redvin med
moden og krydret fruktig-
het smaker godt til. Prev
en rgdvin fra Rousillion
eller en touriga nacional fra
Portugal.

HVITVIN: Moden frukt og
fet munnfolelse er stikk-
ord hvis du velger hvitvin.
Noe fatkrydder kan vaere
fint. En chardonnay eller
chenin blanc fra Ser-Afrika
er verdt a prove.

@L: Bade brunt og lyst 2l
kan smake godt. Brown
ale vil fremheve krydderne
og det innkokte, mens en
saison vil veere en velsma-
kende kontrast.
ALKOHOLFRITT: Et
ingefaerol vil passe godt til
krydderne i maten.

A velge drikke til quinoa-
bollene handler like mye
om tilbehgret. Bade bolle-
ne og salaten har forholds-
vis mild smak.

HVITVIN: Graner veltliner
fra Dsterrike har en litt oljet
munnfgelelse og aromaer av
grgnne urter som star fint
til maten. Det samme gjor
en friulano fra Friuli. En
perlende hvitvin som pet
nat har saftig og moden
frukt som er godt til.
SIDER: Prov for eksempel
en engelsk, fruktig variant.
DL: Et ol med lyst
maltpreg og moderat
bitterhet vil fremheve
maten. Prgv en pils eller

et lyst hvetesl som er mer
fruktig og krydret.
ALKOHOLFRITT: Retten
smaker godt med frisk og
slank drikke som limonade
eller frisk eplemost.

Nar du bearbeider quinoadeigen i hendene, blir den smidigere og bollene henger bedre
sammen. Bollene gir ogsa en fin anledning til & bruke rester av korn, linser, ba@nner etc.



Quinoaer
«supermat»

Quinoa kommer opprinnelig fra omradet rundt Titicaca-sjgen i Peru
og Bolivia og vokser naturlig i hele Andesomradet, fra Colombia til
sgr i Chile. Planten ble dyrket av inkaene allerede for 5000 til 7000
ar siden og ble regnet som hellig mat.

| dag foregar mer enn 80 prosent av quinoaproduksjonen i Bolivia,
Peru og Equador, men det gjgres forsgk med dyrking i land i bade
Asia, Afrika og Europa.

Quinoaplanten krever lite naering, vokser bade i heyden og i lavlan-
det, kan motsta terke og taler godt bade hgye og lave temperaturer.

Naeringsverdien pa freene er hay. De er rike pa protein, fiber,
umettet fett og mineraler. Proteinkvaliteten er saerlig hey, siden
freene inneholder alle de atte essensielle aminosyrene vi trenger.
Kanskje er det derfor quinoa har fatt status som supermat.

FN erklzerte i alle fall 2013 som det internasjonale quinoaaret!

Tips om tilberedning

Frgene inneholder naturlig saponiner som gir en bitter smak. De
fleste av disse er fjernet for salg, men du kan gjerne skylle freene i
vann for a redusere bittersmaken ytterligere.

Nar du koker quinoa, beregner du tre deler vann til en del fra.
Koketiden er ca. 15 minutter. Hvis du gnsker en mer ngtteaktig smak
pa fraene, kan du riste dem litt i en tarr panne pa middels varme for
du koker dem.

KJATTFRIE VANER | NORGE

(Kilde: Opinions Spisetrender-undersokelse)

25%

har hatt minst en kjott-
fri dag i uka de siste to
manedene.

spiser vegetarisk pa

fast basis (flest unge
kvinner i byene).

Vegan-begrepet
oppsto i England midt
pa 1940-tallet.

Industrielt blir benner
kokt i vann med
kalsiumklorid (1 g per
100 gram vann). Da
gar de ikke i stykker,
selv om de blir myke.

Grgnnsaker kokes
fortere i blgtt vann
ennihardt. 1ts
bakepulver per liter
kokevann gir mykere
gregnnsaker.

Norsk vegetarfore-
ning anslar at det kan
veere sa mye som 300
millioner vegetariane-

re i verden.

India har verdens
sterste andel
vegetarianere,
anslagsvis 40 prosent
av befolkningen.

1. oktober er verdens
vegetardag.

32 %

oppgir at de gnsker

a spise mer vegetarisk

i framtiden.

VEGETARIANER ELLER
VEGANER?

Vegetarianere lever pa et kosthold som
bestar av plantefade eller i betydelig grad
utelukker produkter fra dyreriket. Noen
vegetarianere spiser egg og melkeproduk-
ter, dette kalles ovo-lakto-vegetarisme. Folk
som spiser fisk, men ikke annet kjott kalles
pescetarianere, og er per definisjon ikke
vegetarianere.

De senere arene har det blitt mer vanlig
at mange velger kjgttfrie maltider i sterre
grad, for eksempel en kjettfri dag i uka. Folk
som av og til, men ikke utelukkende spiser
vegetarisk, kalles flexitarianere.

Veganere spiser ingen mat av animalsk
opprinnelse. Det vil si at dietten ekskluderer
kjott, fisk, skalldyr, egg, meieriprodukter,
honning og alle andre ingredienser som
stammer fra dyr. En veganer unngar
dessuten a bruke produkter som pels, skinn,
ull, dun og silke.

PRODUKTENE | VARE
HYLLER

Selv om de faerreste moderne klaringsmid-
ler kommer fra dyreriket, brukes fremdeles
noen tradisjonelle prosessmidler av gelatin,
eggehvite, isinglass (svemmeblaere fra fisk)
og kasein (melkeprotein).

Klaringsmidlene gjer at partikler i vinen
felles ut og kan filtreres bort. Filtreringen
fierner ogsa selve prosessmidlene far vinen
tappes pa flaske.

Se etter viner som er merket ufiltrert
(unfiltered/non filtrée) pa etikett eller
baksideetikett dersom du gnsker vin som
ikke er klaret. Noen foretrekker ufiltrert vin
ogsa fordi filtreringen kan fjerne noe smak
og kompleksitet i vinen, men veer oppmerk-
som pa at den kan se uklar ut og ha bunnfall,
uten at dette er en feil.

Vegansamfunnet.no har informasjon som
kan veaere til nytte.

KJOTT-
ERSTATNINGER

Utfordringene med a fa verdens mennesker
oker. Stadig flere velger a spise vegetarisk,
og i den vestlige verden har det dukket opp
et behov for ulike kjstterstatninger.

Forskere dyrker muskelfibere fra
stamceller av ku i laboratorier, men proses-
sen er forelgpig for kostbar for kommersiell
produksjon.

Flere produsenter har prevd a gjenskape
teksturen i kjott ved hjelp av andre prote-
inkilder. For eksempel kan du kjgpe ferdige
retter med Quorn som er proteinkonsentrat
fra sopp og Oumph som er proteinkonsen-
trat fra soya.
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PORTRETTET KIM HOIEM RONNING

Norgesmesteren

Det matte tvang til for a fa Kim Hgiem Renning (24) til a deltaijunior-NM for
vinkelnere. Da han farst deltok, stakk han like godt av med forsteplassen.

- Min nese og smakssans er ikke bedre enn
noen andres, sier Kim og lener seg tilbake.

- Dethandler bare om aleere seg a bruke de
redskapene man har fatt utdelt.

Sa enkelt kan det altsé hgres ut nar junior-
NM-mesteren fravaren 2017 forklarer hva som
skal til for 4 bli god pa vin. Han har tatt plass i
en av stolene parestaurant Cru vin & kjgkken
i Oslo, hvor han jobber som vinansvarlig og
vinkelner. Det er tidlig ettermiddag og Kim
har akkurat avsluttet en smaking med en av
restaurantens leverandgrer.

- Noen er jo sa heldige at de er fodt super-
smakere. Sanseapparatet deres er rett og slett
bedre enn hos de fleste. Jeg er absolutt ingen
supersmaker. Men jeg er selvsagt interessert
ivin. Jeg leser for & leere om alle de nerdete
sidene av vinfaget — druesorter, jordsmonn,
klima og alle de tingene der, og sa smaker jeg
mye. Leter etter vinens bestanddeler. Ofte
handler vinkunnskap om & leere a sette ord pa
disse sanseopplevelsene, sier han.

«TVUNGEN» NM-MESTER
A konkurrere i vin var egentlig ikke noe Kim
Hgiem Ronning hadde planlagt. Men under
en middag hvor president Heini Petersen i
Norsk Vinkelnerforening deltok, fikk han klar
beskjed om at NM for vinkelnere under 25 ar
burde veere noe for ham.

- Heini tvang meg, sier Kim med latter og
hermetegniluften.

- Dessuten ble jeg lokket med en flaske
champagne. Daklarte jeg ikke a si nei.

- Hvordan synes du det var a konkurrere
iNM?
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TEKST INGAR JOHNSRUD FOTO TOMMY ANDRESEN

KIM HBIEM RENNING

Alder: 24
Bosted: Oslo
Sivilstatus: Singel
Utdanning: Fagbrev som kokk
og servitegr. Utdannet vinkelner.
Karriere: Begynte som kokkelzerling
ved Markveien Mat og Vinhus.

Tok servitgrfagbrevet ved restauranten
Cru vin & kjgkken hvor han na jobber
som vinansvarlig. Vant NM for vinkelnere
under 25 ar varen 2017.

- Ganske forferdelig, egentlig. Det er ingen
steder a giemme seg nar man star der pa
scenen med et glass med vin foran seg og en
mengde bransjekollegaer i salen. Alt handler
om deg ogdin hjerne.

YRKESSTOLTHET

Kims far er ingenigr, og han arbeidet ved et
verftiSer-Koreada Kim ble fgdt. Der bodde de
frem til han var atte a&r gammel. Kim beskriver
familien som matglade, men ikke en «fancy-
gourmet-restaurant-familie» akkurat. Kim
hjalp tidlig til pa kjekkenet. Han bestemte
seg for at han hadde lyst til a jobbe med mat
og drikke, og begynte pa kokkelinja. Fagbrevet
tok han ved Markveien Mat og Vinhus i Oslo.
Men snart innsé han at kokkeyrket ikke var for
ham, og han ble serviter i stedet.

- Jeg startet som serviterleerling pa Cru,
og her er det et ganske stort fokus pa vin. Det
vekket vininteressen. Dessuten sved det litt
i yrkesstoltheten da jeg opplevde at jeg ikke
kunne tilstrekkelig om vinene vi serverte, sa jeg
bestemte meg for at dette ville jeg fordype megi.

FINNES INGEN PERFEKT MATCH

Na er Kim utdannet vinkelner, og det er han
som har ansvaret bade for a handle inn til
restaurantens vinkjeller og for & velge ut
drikke til kveldens menyer.

- Hvordan gadr du frem ndr du velger vin til
maten som skal serveres?

- Dette er jo det som gjar denne jobben sa
interessant. Mat og vin er subjektivt, alle har
sin seeregne smak. Likevel finnes det jo noen
regler. De feerreste gnsker a drikke en tung
redvin til reker, for eksempel. Her hos oss har
viingen vinmeny. Noen gjester gnsker bare a
drikke en god flaske vin, selv om ikke all maten
matcher akkurat den flasken. Andre vil bare ha
et halvt glass til hver rett, fra ulike produsenter
og omrader, slik at maten og vinen spiller best
mulig sammen. Dessuten er det jo ulikt hvor
mye penger folk gnsker & bruke. Min oppgave
er alete etter en gyllen middelvei nar jeg velger
aktuelle viner for kvelden, og a lytte til gjesten
narjeg serverer den.

- Hva mener du er den perfekte kombina-
sjon av mat og drikke?

— Jeg tror ikke det finnes noen perfekt
match. Vin er et levende produkt. Derfor
kan til og med to identiske viner, men som
kommer fra hver sin flaske, smake ulikt. I en
matrett kan én kokk like a bruke litt mer salt,
mens en annen tilsetter mer sitron. Gjestenes
dagsform spiller en rolle, hva de har spist
tidligere pa dagen spiller en rolle...

Kim slar ut med armene.

- Savi mé sikte pa atti prosent, og deretter
prove aligge sa tett pa hundre som mulig.



Kim Hgiem Renning gikk
til topbs i junior-NM for
vinkelnerei 2017. Til daglig
er hanglinansvarlig hos Cru
Vin & Kjgkken. Han liker a la
gjestene smake og selv gjgre

seg opp €n mening om hva
de vil'drikke til maten.



PORTRETTET KIM HOIEM RONNING

«Det er ikke mitt mal a fa gjesten til a drikke det jeg liker.
Men det er viktig for meg a levere pa de forventningene en gjest har
til et restaurantbesgk. Eller aller helst over.»

BILLIG ATTITALLSVIN

- Du er selv ganske ung. Er det noen forskjell
i hva slags drikke godt voksne gjester liker,
sammenlignet medyngre?

- Jegtror ikke selve smaken er sé ulik. Men
voksne folk har selvsagt drukket mer vin, over
lengre tid. Derfor har de nok sterkere mening-
er om hva de liker og hva de ikke liker. En del
husker for eksempel med gru egne opplevels-
er med sgte og billige tyske rieslingviner fra
attitallet. Dakan terskelen for 4 ga for en flaske
riesling til maten veere hoy. Det samme gjelder
spanske rgdviner, hvor mange husker dem
som altfor tungt eiket.

- Og hva gjor du da?

- Det er selvsagt gjesten som bestemmer.
Men faktum er jo at det produseres mye
viner, bade i Spania og Tyskland, av sveert hay
kvalitet i dag. Sa jeg liker a la gjesten smake,
og sa far jo vedkommende selv gjare seg opp
enmening.

Han tenker seg litt om.

- Deterikke mitt mal & fa gjesten til & drikke
detjegliker. Men det er viktig for meg alevere
pade forventningene en gjest har til et restau-
rantbesgk. Eller aller helst over.

- Og hvordan gjor du det?

- Ved a lytte. Det er ikke var jobb & belere,
men dinformere. Vise frem drikke som gjesten
kanskje ikke kjenner til, eller har tenkt at
kunne passe akkurat til den matretten vi
serverer.

PASS PA TEMPERATUREN

Kim mener at kunnskapen om vin er ganske
hoy hos mange nordmenn. Likevel har han
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noen enkle tips for & gjgre smaksopplevelsene
endabedre.

- En tabbe mange gjor er at de bommer pa
temperaturen. Rgdvin serveres for varm og
hvitvin for kald. En tommelfingerregel kan
vaere at redvinen bor legges i kjoleskapet en
liten halvtime for den serveres, mens hvitvin
gjerne ber tas ut av kjeleskapet en halvtime
for den serveres.

DET NORDISKE KJGKKENET

De senere arene har det nordiske kjokken
veert en av de store trendene i matverdenen.
I foringen gikk danske Noma, som flere ar har
blitt karet til verdens beste restaurant. Her
hjemme har vi blant annet Maaemo, den forste
norske restaurant til a fa tre stjerner i den
eksklusive Michelin-guiden. Pa drikkesiden
har det fort til at det som kalles naturviner,
viner som ofte er produsert etter biodyna-
miske og gkologiske prinsipper, og som gjerne
synes grumsete i glasset fordi de er ufiltrert,
harblitt mer populeere. Det samme gjelder ol
og sider fra sma produsenter.

MER LOKALT
— I hvilken retning gar mat- og drikke-
trendene nd?

- Jeg tror vi vil se at lokale og kortreiste
ravarer vil bli enda viktigere. Det kan veere
urter fra en ildsjel som dyrker dem pa taket
av bygérden, eller kjatt fra smébgnder en
liten biltur unna restaurantene. Her i Norge
tror jeg atlokalprodusert gl og mjed, juicer og
sider, ja, kanskje til og med norskprodusert
vin vil dukke opp oftere rundt restaurant-

bordene. Folk er ute etter unike opplevelser,
noe saeregent, som bare kan oppleves pa det
stedet man er.

- Hva er arsaken til denne utviklingen?

—Vileveri et rikt land og mange har reist
mye. Derfor er det ikke lenger sé viktig 8 bringe
alle verdens kjokken og matvaner hjem hit.
Folk har blitt mer interessertia se hva Norge,
og vart eget lokalmiljg, har & by pa. Mange
produsenter, bade av mat og drikke, har blitt
mye flinkere til  lete frem det som er seeregent
for vartland og klima.

- Hva er dine egne drikkefavoritter?

- Jeg ma nok innrgmme at jeg er ganske
klassisk skolert. Skulle jeg velge én vin, ville
det bli tysk riesling. Jeg er glad i syre, og
Tysklands forholdsvis kalde klima gir syrlige
viner. Nar det er sagt, er jeg glad i alt som er
vellaget. Mat og drikke som produsentene har
lagt sin sjel i, er ofte godt og alltid interessant.

NORDMENN ER BORTSKJEMTE
- Hva ser du for deg d gjore, fem til ti ar inn
ifremtiden?

- Jeg driver med vin, det er helt klart. Men
omdetblirienrestaurant eller et annet sted,
det vet jeg ikke. Kanskje jeg jobber i Vinmono-
polet. Kunnskapen der er hgy, og fra et faglig
stasted er det interessant fordi Vinmonopolet
er en sa stor kunde pa det internasjonale
vinmarkedet. Polordningen har sine svakhe-
ter,men det eringen tvil om at vi nordmenn er
bortskjemte nar det kommer til det utvalget vi
har & velge blant i polhyllene. Det er bare a ta
seg en tur pa et supermarked i et hvilket som
helst land uten vinmonopol for & se det.






AKTUELT KAMPANJEN

Ny og annerledes
alderskampanje

For a gjore den nye alderskampanjen var ekstra engasjerende, har vi gjort
castingperioden til en del av kampanjen. Det har slatt an blant de unge.

TEKST MARIE STEFFENS PORTRETTFOTO JOHN NORDAHL / ERIK THALLAUG

Kampanjens farste del ble gjennomfert pa hgsten 2017.
Malet med den forste fasen var a skape nysgjerrighet,
og & fa flere mellom 18 og 25 ar til & vise legitimasjon
uoppfordret. Ungdommene som gjorde dette, kunne
veere med og konkurrere om hovedrollen i den kommen-
de kampanjefilmen var, som skal spilles inn i Sgr-Afrika
islutten avfebruar.

CASTING HAR SKAPT ENGASJEMENT

For a delta i konkurransen, matte man sende inn et
kort filmopptak av seg selv. Det har veert stor interes-
se for & fa rollen, og det har kommet inn 350 filmer fra
ungdom i alderen 18 til 25 ar, mange har levert flere
varianter. I tillegg hadde castingbyraet hemmelig casting
inoen butikker, der ungdom ble oppfordret til 4 bli med
ikonkurransen.

- Dette er meget bra, for vi vet at det er en kreven-
de malgruppe a treffe, sier Anne Grethe Habberstad i
mediebyrdet MEC, som har bistatt med kampanjens
medieplan. Kampanjen har ogsa resultert i hele 350
auditionbidrag.

- Dette er mange, med tanke pa at det a levere et
bidrag krever en ganske hgy grad av engasjement,
sier hun.

KAMPANJEN ER GODT TILPASSET

Kampanjen er tilpasset ungdommens méte a bruke
sosiale medier og budskapet er skreddersydd til
malgruppen. Dette har fungert sveert bra. Ulike
filmsnutter med tips og audition-klipp har klart d holde
oppmerksomheten oppe i hele perioden, og har gitt 61
000 klikk pa kampanjesiden. Det vil si at vi har klart &
aktivt engasjere nesten 10 prosent av alle ungdommer
mellom 18 og 25 ar i Norge.

Vinmonopolets kampanjebudsjetter er veldig
sma sammenliknet med andre aktgrer mot samme
malgruppe. Kampanjen er optimalisert, det vil si at
man har sett hvilke annonser som treffer og tilpasset
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Anne Grethe Habberstad,
kundeansvarlig hos
mediebyraet MEC

» Facebook og Vinmono-
polets butikker er de viktig-
ste kanalene for kommuni-
kasjon
» Kampanjen er mindre
likt enn tidligere kampan-
jer. Det kan bunne i at det
allerede er veldig mange
som viser legitimasjon
uoppfordret og dermed ser
kampanjen som uvesentlig
» Malgruppen mener
kampanjen treffer ungdom,
og den fremstar som
original, interessant og
spennende
» Kampanjens langsiktige
effekt er hgy og over snittet
for tilsvarende kampanjer
» Kampanjen har hatt en
positiv effekt pa holdnin-
gen til at man ma vaere over
18 ar for a fa kjopt alkohol

Antonio Lépez,
ekspeditar pa Vinmono-
polet Lillemarkens

tiltakene fortlopende. Det som ikke fungerer, tas av. Slik
kan pengene brukes der de kommer aller best til nytte.

- Resultatet er at vi bare pa Facebook og Instagram
har truffet nesten 85 prosent av malgruppen med minst
ettavvare budskap. I tillegg er kampanjen vist pa YouTu-
beslik at de aller fleste i malgruppen har veert eksponert
for den i lgpet av kampanjeperioden, forteller Anne
Grethe.

ARBEIDET | BUTIKKENE ER VIKTIG

Det har ogsa veert casting blant vare butikkansatte, og
Antonio Lopez i butikken Lillemarkens i Kristiansand
ervalgt ut til 4 harollen som polansatt i kampanjefilmen.
Han er 57 ar og veldig opptatt av god service. Malet hans
er at kundene alltid skal fa en flott opplevelse nar de
handleriLillemarkens.

I buwtikken ma alle unge mellom 18 og 25 ar vise
gyldig legitimasjon. — Den strenge alderskontrollen
bunner i Vinmonopolets samfunnsoppdrag, som er
a sikre ansvarlig salg, forklarer Antonio. Han synes
kampanjene gjor jobben til de ansatte lettere og at de
aller fleste er blitt veldig flinke til & vise leg uoppfordret.

- Jeg har inntrykk av at unge kunder er opptatt av
kampanjene vare, og er flinke til & skaffe seg informa-
sjon om dem pa nettet, sier han.

FOLG KAMPANJEN PA VISLEG.NO

| februar og mars lanseres kampanjen i vare butik-
ker og i sosiale medier. Det blir oppdatering fra
filmopptaket i Ser-Afrika, hvor det i tillegg blir
laget en bakomfilm. Du kan se filmen pa visleg.no
09 i sosiale medier i mars.

Selve kampanjefilmen lanseres til hasten.



TUSEN TAKK
FOR ALLE BIDRAG!

Det har veert stort engasjement
og vi takker for alle de 350
auditionbidragene vi har fatt
inn. Du kan se mer pa
visleg.no.




JANUAR - FEBRUAR

FAGPRAT

med fagavdelingen

P

:

LIL 1y 11

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

Lagring av vin

Holdbar til eller best for, star det pa maten. Vinens datostempling er argangen.
Dette er startdato. Vin holder lenge. Det tar lang tid for den blir udrikkelig, men nar
den slutter a vaere god, er en annen sak.

ET STORT GYEBLIKK

Det er noe magisk ved a drikke en gammel
vin. Man fgler seg ydmyk og andektig. Tenk
paalt som ligger bak av arbeid, kunnskap,
talmodighet, omsorg og tid for at vi i dag skal
kunne sette oss ned for a drikke en flaske
somer 10, 20, 50 eller 100 ar gammel. Man
kan bli ydmyk av mindre, og vet nesten ikke
om dette er tidspunktet for a avslutte vinens
tidsreise. Dette er vin som bgr drikkes med
andektighet, som bgr passere en gane som vet
aforsta a verdsette den, bringe den videre,
reinkarnere deni et vinminne for livet.

ANNERLEDES OG KANSKJE BEDRE

A drikke vellagret vin trenger ikke & veere
en sa sakral opplevelse. Det kan rett og

slett bare vaere godt og hyggelig. Men det
kan ogsabli en skuffelse. Lagret vin er noe
annet enn ung vin, og noen ganger noe helt
annet. Det som var nyknuste bringebeer og
jordbeer, med hint av fiol og urter, kan bli til
skinke, sopp, tobakk og buljong, eller, nar
vinen er lagret for lenge, til eddik, stev, bark
og gammelt pglsevann. Det er et fatall viner
som kan lagres virkelig lenge, og enda feerre
som ma lagres.

HVOR LENGE KAN VINEN LAGRES?
Det brukes mye tid og penger pa & lagre vin,
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TOM TYRIHJELL
Varefaglig leder i Vinmonopolet

men det er ikke mye man kan si sikkert om
hvordan en bestemt vin vil bli ved lagring.
Man kan vite hvordan samme vinien annen
argang utviklet seg, men alle arganger er
forskjellige. Vinen kan ha veert fremstilt pa
en annerledes mate og ha veert lagret under
forhold som man ikke klarer & gjenskape.
Enviss mengde svovel, for eksempel, regnes
for a veere kritisk for lang lagring. Her vil
mengden brukt kunne variere mye fra
vinmaker til vinmaker. Men ogsa vin laget
«riktig» med lite svovel har vist seg d kunne
halangholdbarhet.

HVA SKJER MED VINEN?

Vin er holdbar takket veere innholdet av
alkohol, syre og eventuelt sukker. Vinen far
ikke merkbart mindre tannin ved lagring,

men den kan smake mindre snerpende i
noen faser pa grunn av balansen mot andre
smaker. Vinen vil oppleves som syrligere
ved lang lagring, blant annet pa grunn av
utviklingen av litt eddik. Frukten torker
sakte ut ved lagring, men underveis kan det
oppsta en helt seeregen kompleksitet og
intensitet avsmak og aroma. Det er dette vi
venter pa.

LIKER DU GAMMEL VIN?

Vinens utvikling fra fersk til gammel vil

skje gradvis og variere med vintype. Vinen
vil gjennomga flere stadier, og ett eller flere
avdisse fasene vil kunne veere det optimale
for deg. Men for du gar i gang med a lagre
vin, ber du veere sikker pa du faktisk liker
gammel vin. Noen liker den magrere, senete
og mer beinete, utviklede vinen, andre
foretrekker den kjgttfulle, saftige unge. Prov
en flaske vin av eldre argang og se hva du
synes. Fra Rioja er det flere redvinerieldre
arganger tilgjengelig til relativt lave priser.
Enriojafra 2008 er ikke det samme som en
bordeaux, burgunder eller barolo fra 2008,
men det gir deg en idé om hvor dette baerer.






FAGAVDELINGEN

Vi tester ung mot
gammel, ekspert
mot amatoer

Hva er best, ung vin, gammel vin
eller noe imellom? Det er grunn

til & tro at her som ellers, vil folk
foretrekke ulike ting. Lagring av vin
gjer den ikke ngdvendigvis bedre,
noen ganger kan vinen heller bli
darligere. Om du skal lagre vin eller
ei, er mer et sparsmal om hvilken
stil du liker pa vinen, om du liker
smaken av ferske frukter og baer
eller terket frukt, sopp og krydder.
For a teste dette, fikk to eksperter

og to amaterer prave samme vin i
fem ulike arganger. Oppgaven var
a gi vinene karakter fra 1- 6, hvor

6 er best. Det var lov & gi samme
karakter til to eller flere, hvis man
likte dem like godt. Vinen som ble
servert, var en rgdvin fra Bordeaux
av meget hoy kvalitet. Dette er en
vin som anbefales a lagres i minst ti
ar for den drikkes og som godt kan
lagres i flere tiar.

FAGAVDELINGEN: Vinene ble
servert blindt i tilfeldig rekkefglge
av Vinmonopolets fagavdeling.
Foran fra venstre: Varefaglig
rddgivere Anders Roas Stueland,
Anne Enggrav og Trond Erling
Pettersen. Bak: Varefaglig leder
Tom Tyrihjell.

Lo
{-

OPPSUMMERING

Vin 1 (1952): Bare en av smakerne
likte denne vinen. Han finner mange
nyanser og lang ettersmak, som er
ting man kan forvente a finne i en
vin som har utviklet seg positivt
ved lagring. De andre synes vinen
ikke lenger likner pa seg selv (mer
pa portvin) og finner ikke nyanser

i smaken.

Vin 2 (2011): Bare seks ars lagring vil
normalt veere for lite for vinen som
er med i testen, like fullt faller den
allerede na veldig godt i smak hos to
av smakerne. De to ande finner noen
kvaliteter her, men det blir utydelig
for enkelte. Det er nok verdt a lagre
vinen lenger for disse to.

Vin 3 (1982): Dette er den «objek-

tivt» sett beste drgangen i serien.
Den far topp karakter hos bade
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ekspertene og amaterene. Man
trenger altsa ikke alltid & vaere
ekspert for & verdsette dyr vin.

Vin 4 (1978): Her har vi en vin som
begynner a bli godt moden. Farti ar
er den og viser tydelig lagringsaro-
maer. Ekspertene verdsetter dette,
ikke amaterene. Vinens struktur
(snerp, tannin) ser ut til & sta i veien
for de nyanserte smakene eksper-
tene kjenner.

Vin 5 (1987): Denne vinen er 9

ar yngre enn den forrige. Her er
det bade et ferskt baerpreg og
lagringsaromaer. Det setter alle
smakerne pris pa. Vinen har mer
kjott pa beinet enn vin nummer 4,
og kjennes ikke like skrinn og hard
som den.

VIN 2: ARGANG 201

AMAT@R
1 8. 8.0.8 & ¢

AMAT@R
* Hok Kok K

Hvorfor likte du vinen?
Ung og frisk. God i munnen.
Masse flott frukt, dyp og fast.

* Heok hok K

EKSPERT EKSPERT

1 8. 8.8 8 & ¢
2. 8.8.8.8.8 ¢

Hvorfor likte du ikke vinen?
Mye tannin. Diffus, men kjenner
noe solbaer og royk.

VIN 5: ARGANG 1987

AMATZR
1 8.8 0.8 & ¢

AMATZR
1. 8.8 0.8 & ¢

Hvorfor likte du vinen?

Friskest og best fruktighet. Fast
med god friskhet og dybde. Bade
ung og terket frukt.

AMATGR
1. 8.8 0.8 & ¢

AMATZR
1. 8.8 0.8 & ¢

Hvorfor likte du vinen?

Blgt og god smak. Rund.

Tydelig utvikling og fine nyanser.
Snerper pa en god mate.

1. 8.8 0.8 & ¢

VIN 3: ARGANG 1982

. 8. 8. 8.8 & ¢

EKSPERT EKSPERT

ok Aok ok
% %k ok ok ok

Hvorfor likte du ikke vinen?

Ok frukt, men blir for tra, trepre-
get og jordpreg. Vinen mangler
nyanser.

EKSPERT EKSPERT

1. 8.8 8.8 8 ¢

Hvorfor likte du ikke vinen?
Litt lite fruktighet. Ikke utterket,
men mest lagringsaromaer.

VIN 4: ARGANG 1978

AMATZR
* ok Kk K

AMATZR
L8 0 0.8 & ¢

Hvorfor likte du vinen?
Fin geleaktig, kandisert frukt,
sammen med mgrke baer og teorket
frukt. God kryddersmak. Mange
gode smaker.

AMAT@R
L8 8.0 8 & ¢

AMATZR
L 8.8 0.8 & ¢

Hvorfor likte du vinen?
Kompleks smak av fersken, te,
vanilje, krydder, honning, natter.
Lang ettersmak.

1 8. 8.0 8 & ¢

VIN 1: ARGANG 1952

&k k ok ok
SUM: 12

EKSPERT

EKSPERT
1. 8.8.8.8 8 ¢

Hvorfor likte du ikke vinen?
Litt besk og pregles.

Snerper vel mye.

EKSPERT EKSPERT

* %k k& ok k
1 8.8.8.2.8.8.8.8.8.8.8.9

Hvorfor likte du ikke vinen?
Portvinsaktig. For skarp og syrlig.

Vinen er ded og flat. Spiss smak.



Hva skal jeg lagre?

Det viktigste er kanskje & finne ut
hva du liker og lagre disse vinene.
Kjap inn flere flasker av samme vin.

4 - 6 flasker er en bra start. Smak

pa en flaske, gjer notater og legg de
andre til lagring. La sa vinene ligge

i hvert fall ett ar, og sé kan du falge
vinen ved a apne en flaske i aret eller
hvert annet ar. Unge toppviner fra
klassiske vinomrader bgr du vente

i minst 5 ar fer du smaker pa. Hva
som er det optimale tidspunktet for &
drikke en vin, er avhengig av hvordan
vinen utvikler seg og hvordan du
foretrekker den.

Vin du vil takke

deg selv foratdu
latil lagring i 2018

Blanc de Blanc Champagne

Den mest lagringsdyktige champag-
netypen. Disse vinene utvikler herlige
aromaer av bakt eple, sopp, hastlav,
ost, treffel og mye annet godt.
Champagne er alltid godt & ha til
markeringer og spesielle maltider.

Red burgunder

Hvis du ikke allerede er fan av denne
vintypen, sa er sjansen stor for at du
vil bli det etter hvert som vininteres-
sen utvikler seg. Vinene fra Gevrey-
Chambertin og Nuits-St-Georges er
kjent for god lagringsevne.

Chenin Blanc fra Loire

Dette har lenge veert den best bevar-
te hvitvinshemmeligheten. Chenin
Blanc er en drue som gir kvalitetsvin
med en utrolig evne til lagring og det
a utvikle spennende aromaer.

Hurra for deg
eller noen andrei 2018

Skal du markere at noen runder ar i ar, men mangler
de riktige argangene i kjelleren?

1918. Kjenner du noen som fyller 100 ar i ar, er sgt
sherry fra en solera som startet i 1918 tingen. Solera
betyr at dette er en blanding av arganger og den
eldste er 1918.

Snart 50. Det er for tiden ikke noe fra 1968-argan-
gen a fa tak i i Polets sortiment, men kjenner du noen
som runder 50 til neste ar, finner du bade fransk
sterkvin, calvados og whisky fra 1969.

40 i 2018. Da er det 1978-argangen som gjelder. Av
whisky er det flere ting & velge mellom. Men ogsa
en vintage port eller rad bordeaux for dem som
foretrekker noe med mindre alkohol og mer sedme.

30 i 2018. Utvalget av produkter i riktig argang blir
starre nar vi kommer oss opp til de siste tiarene.
For den som na har begynt a bli voksen i smaken,
er det flere whiskyer a velge blant. Det finnes ogsa
1988-varianter av cognac, grappa og rom.

20 i 2018. Sa er man blitt voksen nok til & tre inn i
brennevinets mangfoldige verden av farger, dufter
og smaker. Her finnes det noe for bade den som liker
fiell og balrayk og den som foretrekker storbyferier
og trendy vinbarer. Kanskje det er tid for en klassisk
referansevin? Sauternes er flytende gull med en
sgdme og intensitet man vil huske resten av livet.

Fodt i 2000. Dette er aret millenniums-barna blir
voksne. Champagne fra 2000 viser hvor mye som
kan skje pa 18 ar. Dette er komplekse viner med
intens, dyp og lang smak. For en uerfaren 18-aring
faller kanskje noe med s@dme, som en portvin eller
sot dessertvin, lettere i smak.

Hvor skal vinen ligge?

Vin begr ligge mearkt, vibrasjonsfritt, og helst i rom
med god luftfuktighet og relativt stabil, sakte skiften-
de temperatur pa 10-20 grader. Vinskap er i dag det
beste stedet a lagre vin hvis du ikke har kjeller.

SIOVIWIALLIO :OLOS

TIPS!
SJEKK HYLLEFORKANTEN

FOR LAGRINGSINFORMASJON!

Staende flaske: Drikkeklar na og blir ikke bedre
ved lagring.

Skrastilt flaske: Drikkeklar nd, men kan ogsa
lagres. Vinen kan endre karakter og utvikle
lagringsaromaer over tid.

Liggende flaske: Bor lagres.
Kan veaere god a drikke na,
men vil utvikle seg

positivt ved lagring.
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AUSTERRIKE

Reisebrev fra Austerrike

Hakon Skurtveit har besgkt Kamptal og Wachau i Austerrike og deler nokre tankar derfra
med deg. Du finn nye kvitvinar fra desse vinomrada i hyllene vare no i januar.

TEKST HAKON SKURTVEIT, FAGANSVARLEG FOR SENSORISK PR@VEINSTANS | VINMONOPOLET

Eglikar veldig godtkjensla av & vere i Europa.
Og den kjensla fekk vekt da eg sag Donau fra
dei bratte vinmarkene langs elva gjennom
Wachau. Stein og vatn. Begge ber med seg eit
lefte om noko trufast, noko som overlever alt
og alle. Elva som sig austover ar etter ar, blir
eit bilete pa uendeleg tolmod. I eit par tusen
ar har flittige hender dyrka og hausta druer
panordsida av dalen, pa terrassar av stein.
For ein som kjem fra den skrinne, vasstrekte
jorda pa vestlandskysten, er det lite som er
heimleg ved dette landskapet. Likevel er det
noko som fortel meg at eg er komen heim, og
det gjer meg litt glad. Eg tenkjer at langs dei
store elvene har den europeiske kulturen teke
form, langs kommunikasjonsvegar som 0g har
overgangsbillett til sjgvegen langs var eigen
kyst. Denne litt diffuse tilknytinga til landska-
pet, og ein kultur eg gjerne vil vere ein del av,
gjev ogein ekstra dimensjon til opplevinga mi
avvinane herfra.

SMAK

Men kvaliteten pa vinane er sa openberr at
dei eigentlegikkje krev meir enn merksemda
dinar dulefter glaset og snuser inn klare fine
overtonar fra Riesling eller meir krydra frukt
fra Griiner Veltliner. I munnen er Riesling
generelt den syrlegaste av dei to, men det
varierer mykje med tilhgva der druene har
vakse. Forskjellen pa vinane fra nabodalane
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Kamptal og Wachau synest eg er vanskeleg
a vere generell om. Den enkelte vinmarka,
argang og produsent er meir avgjerande for
korleis druene blir mogne, og korleis mosten
blir til vin.

USMINKA GR@DE

Eg far inntrykk av at austerrikske vin-
produsentar er flinke til & samarbeide og a
dele erfaringar med kvarandre. Trenden blant
dei leiande vinmakarane er & lage vin av godt
mogne druer, med fa tekniske triks. Det er
som om merksemda er vend fra fascinasjon
for ny teknologi i vinkjellaren ut mot jorda og
steinane for a gje plantane best mogeleg vilkar.
Slik kan uttrykket vinen har nar du drikk han,
sjaast som ein direkte refleksjon avvinmarka
og korleis druene har mogna gjennom sommar
oghaust.

KULTIVERT DRIKK

Ei god vinmark gjev godt mogne druer. Det
handlar om druer som er rike pa smaksstoff,
ikkje berre sukker. Godt rastoff gjev vinar med
eit stort spenn avaroma, fréa lett blomsterange
via sgt frukt, ofte litt urteaktig aroma, til noko
djupare som kan minne om stein eller varmt
krydder. Og kanskje sviv tankane dine mot
gamle vinmarker med utsikt over tolmodige
elver som har sett menneska vandre inn og ut,
fram og tilbake, med nye tankar som meoter

gamle tradisjonar. Og gamle fordommar far
mote nye idear som kan gje heilt ferske fordom-
mar eller nytt vidsyn. Slikt blir det kultur av, og
vin er ein del avden europeiske kulturen.

73SSIM YHINOW 10104

Maximilian Hégl (til hegre) er over 80 ar, men
arbeider framleis i dei bratte vinmarkene

sine i Spitzer Graben i Wachau. Her deler han
erfaringar, fordommar og nye idear med Hakon
Skurtveit.

UTVIKLING

» Bade riesling og gruner veltliner kler lagring
godt, og eg slar gjerne eit slag for a lagre griner
veltliner i 10 ar og meir. Ikkje berre held dei seg
godt, men dei endrar seg til & bli noko anna, slik
gode langringsvinar bgr. Det treng ikkje vere dei
dyraste fra dei beste vinmarkene heller, men dei
vil naturleg nok gje enda meir spennande resultat.
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ETTERSMAK PER MALENG

Hurra for andrevinene i Bordeaux!

Andreviner er langt fra noe nytt fenomen i
Bordeaux. Det er heller ingen stor nyhet at
de beste andrevinene ofte er sveert gode kjop
til en tredjedel av prisen av forstevinene. Og
en tredje ting: Andrevinene er av mye hgyere
kvalitet enn de var for noen ar siden. Sa hva
har skjedd i denne perioden? Det er ikke én
forklaring pa dette, det er mange arsaker til at
deter lurt a velge de beste andrevinene.

Dette er de viktigste arsakene til at andre-
vinene gir mye bordeaux for pengene: I
tidligere tider var seleksjonen i vinmarkene
ikke den beste for a si det forsiktig. Storparten
av avlingen gikk i grand vin selv om kvaliteten
pa druene kunne variere en hel del avhen-
gig av argangene og kvaliteten pa drueneide
ulike parsellene i de vinmarkene som utgjor-
de de enkelte eiendommene. Resultatet ble
at mye darlige druer endte i grand vin, noe
som naturligvis forte til at kvaliteten pa grand
vin ble svakere enn den ville veert med bedre
seleksjon. I dag arbeides det veldig annerled-
esiBordeaux.

Slottene har mye bedre kontroll pa
vinmarkene sine. Ved hjelp av ulike virke-
midler, som for eksempel fly og droner,
kartlegger de vinmarkene ned til minste detalj
for 4 ha et mest mulig presist verktgy for &
kunne vurdere hvilke druer som skal innga
i grand vin og andrevinen. I produksjons-
lokalene er det lagt til rette slik at de ulike
parsellene gjeeres og oppbevares for seg

Jeg har akkurat veert i Bordeaux og smakt 2014, 2015 og 2016,

iindividuelle tanker. P4 denne maten kan
produsentene i ro og mak vurdere kvaliteten
pavinen i de ulike tankene og avgjare hva de
onsker & gjore med den, bruke den i grand
vin eller andrevinen. En slik mate a prakti-
sere seleksjon forklarer dog ikke hvorfor
andrevinene i dag er mye bedre enn de var
tidligere. Den forklarer bare hvorfor grand
vin er blitt bedre. Hva kan arsaken veere til
at ogsa andrevinene har blitt bedre som et
resultat avdenne seleksjonen? Arsaken til det
eratandelen avdruene som inngér i grand vin
har gatt merkbart ned i de senere arene. Ofte
er andelen sa lav som 40 prosent av druene
og i enkelte arganger, ofte krevende ar, er
andelen enda lavere. I praksis betyr dette at
enstor andel avdruematerialet somitidligere
tider inngikk i grand vin, né isteden tas med i
blenden som skal utgjore andrevinene.

Da far vi den paradoksale situasjonen at
seleksjonen av druene basert pa kvaliteten i
vinmarkene har fort til at bade grand vin og
andrevinene har blitt bedre. Og som ikke dette
er nok, avlingene i Bordeaux har i de senere
arene veert langt lavere enn de var i perioden
1970 - 2000. Det har ogsa loftet kvaliteten. Jeg
har akkurat veert i Bordeaux og smakt 2014,
2015 og 2016, og rent bortsett fra at alle tre ar
er meget flotte pa litt ulike mater, har andre-
vinene virkelig vist seg frem. De beste andre-
vinene i dag er omtrent like gode som grand
vin var for noen tiar siden.

PER MZAELENG
Per Maeleng 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.

og rent bortsett fra at alle tre ar er meget flotte palitt ulike
mater, har andrevinene virkelig vist seg frem.
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QUIZ

Test din
kunnskap

FORSTE

LETT

Er Vinmonopolet stengt forste
nyttarsdag?

MIDDELS

Kvablir rekna som hggast kvalitet av
chablis l.er cru og chablis grand cru?

VANSKELEG

Kva ar blei bag-in-box introdusert
iNoreg for forste gong?

KALORIAR

LETT

Er det mestkaloriari4 clcognac
eller 4 cl sauternes (sat vin)?

MIDDELS
Kva produkttype har som regel
mest kaloriar?

VANSKELEG

Kor stor del avdagsbehovet
for kaloriar (2000 kcal) dekkjer ei
flaske raudvin?

AUSTERRIKE

LETT

Er Austerrike mest kjent for raude
eller kvite vinar?

MIDDELS

Kvadruetype blir ofte kalla
nasjonaldruaiAusterrike?

VANSKELEG

Schilcher er ein syrleg austerriksk
rosévinstil. Kva drue blir han laga pa?

VINPRESSE

LETT

Kvaer Noregs beste gratismagasin om
vin som finst pa alle Vinmonopol?

MIDDELS

Kva heiter det amerikanske magasinet
med same namn som ein vinbehaldar?

VANSKELEG
Kven star bak abonnementstenesta
Purplepages?

HISTORISK

1310dONOWNIA (0104

Tanktransport

Den aller fgrste tankvogna med raudvin kom til Vinmonopolet pa Hasle den 7. april
1956. Fram til dd hadde all vin blitt transportert pa fat, det vil seie tgnner av ulik
storrelse. Tanktransport var enklare og billigare. Handtering av fata var tungvint,

og etter bruk matte dei sendast tilbake, seljast eller brennast. Mens fata gjerne romma
nokre hundre liter, tok tankane bade ti og tjue tusen liter. Men fleire av Vinmono-
polets vinekspertar hadde vore skeptiske. Dei meinte at tankar var for kjemikalium

og teknisk sprit, vin hgyrde til i fat.

Biletet viser lagersjef Sem, som nysgjerrig tok imot den nye tankvogna. Han kunne
straks konstatere at det slo ei «herleg duft opp av topplokket med det same det blei

opna», og at vinen ikkje hadde teke skade av tanktransporten.

Neste utgave av
Vinbladet kjem i mars.
Da far du gode rad om
val avdrikke til mat
fra Midtausten.
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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 podcast
fra Vinmonopolet

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

Du finn podcasten pa Soundcloud.com eller i
iTunes. Tema for nye episoder er blindsmaking,
sider, cognac og drikke til sushi.

Meir informasjon finn du pa Vinmonopolet.no

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