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Ny start for oss alle

Koronaperioden har veert spesiell for bade kunder og ansatte,
med polkg, begrenset antall kunder i lokalet om gangen og
unormalt store salgsvolumer. | skrivende stund ser det ut til at
hgsten vil medfare en gradvis normalisering av samfunnet. Nar
grensene apnes, reiser folk mer og handler mer i utlandet igjen.
Da endres ogsa situasjonen i vare butikker. Men vi tar med oss
de gode smittevernsrutinene og omsorgen for bade kunder og
ansatte.

I lgpet av koronatiden har nye kunder blitt kjent med var solide
fagkunnskap, var service og det eksepsjonelt gode vareutvalget
pa Vinmonopolet. Jeg haper de vil besgke butikkene vare fram-
over 0gsa.

At kundene vare setter pris pa oss, far vi stadig gledelige beviser
pa. | slutten av mai havnet Vinmonopolet pa topp i PR-byraet
Apelands omdgmmemaéling blant 50 norske virksomheter.

Dette er den beste bekreftelsen vi kan fa, og jeg ser det som de
ansattes pris. De har levert imponerende gode kundemagter, selv
under sé krevende forhold som en pandemi. Etter gjendpningen
skal vi fortsette a utvikle oss og finne nye lgsninger slik at du far
gode opplevelser hos oss ogsa i framtiden.

Hgsten blir en ny start, ikke minst for de unge. Mye har veert satt
pé vent, og det er naturlig om mange fgler de har ekstra mye & ta
igjen denne hgsten. Mange starter pa studier eller i ny jobb.

En undersgkelse Kantar / Norsk Gallup giennomfgrte i fjor
sommer, viser at to av tre mellom 18 og 26 ar opplever at det
ikke er sosialt akseptert & takke nei til alkohol under fadderuka.
Vi vet at drikkepress og gkt alkoholforbruk ved studiestart gker
faren for & oppleve uheldige situasjoner.

Med kampanjen «Ny start» vil vi bidra til & bevisstgjgre de unge
rundt egne alkoholgrenser. Vi oppfordrer alle unge til & ta en
ekstra kikk i speilet og sp@rre seg selv: «Hvor mye kan jeg drikke
for jeg ikke lenger er den jeg @nsker & veere?».

I ar blir det en ny start for oss alle sammen, og Vinmonopolet
skal fortsette a sikre ansvarlig salg.

Gnsoriiot

Elisabeth Hunter
administrerende direktgr
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INNHOLD

Miljo og etikk pa Polet

Dine valg har betydning. Na gjgr
hyllemerking i butikk og sgkemuligheter
i nettbutikken at det blir enklere for deg
a ta beerekraftige valg.
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Naturvin

Naturvin har reist noen fundamentale
spgrsmal om hva vin er og burde veere.
Her far du vite mer om reisen tilbake til
naturvinen.

Brettanomyces

| spontanfermentert gl foregar
gjeeringen nesten som et stafettlgp, der
den ene gjeerstammen tar over for den
andre. Her presenteres «Brett» for de
spesielt interesserte leserne.

<
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Drikke til thaimat

Thaimat har alt — syre, spdme,
umami og fett. Og i tillegg fine farger,
morsomme konsistenser og en haug
av aroma. A sette drikke til slik mat er
som en lek med smak.

<«

Kvalitetsdruer i Tyskland
Tysk vin er mer enn Riesling. Artikkelen
gir en grundig presentasjon av andre
druer som brukes i kvalitetsviner med
VDP-klassifikasjonene grosse lage

og erste lage.

LES OGSA

30 Den mystiske muse-

aromaen
36 Hvilken drue er jeg?
38 Smatt og godt




BAREKRAFT

| motsetning til for eksempel nar vi handler mat, vektlegger fa
av oss klima, miljg eller etisk handel nar vi kjgper vin eller brennevin.
Na gjor vi det enklere for deg a ta beerekraftige valg pa Polet.

TEKST: KRISTINE SANNE, SENIOR KOMMUNIKASJONSRADGIVER  ILLUSTRASJON: BJGRN BROCHMANN

Halvparten oss vurderer faktorer som
miljg, etikk og samfunnsansvar nar vi
handler mat, kleer, eller transporttjenester.
Et fatall forbinder derimot vin og bren-
nevin med utfordringer knyttet til natur,
miljg, klima eller etikk. Det viser drets un-
derspkelse om forbrukere og baerekraft
fra markedsanalysebyraet Opinion. Ifglge
undersgkelsen mener bare én av fire at
klimavennlig emballasje er en faktor ved
valg av alkoholholdig drikke. Enda feerre
oppgir at etisk handel er et element i valg
av vin eller brennevin.

— Det kan virke som det er begrenset
kjennskap til hvordan man kan ta baere-
kraftige valg ved kjgp av alkoholholdig
drikke. Dette forsgker vi & gjgre noe med,
sier Elisabeth Biering, leder for sam-
funnsansvar i Vinmonopolet.

Merke pa hylla

Vinmonopolets symboler skal gjgre det
lettere & handle baerekraftig pa Polet. Tre
faktorer er aller viktigst: Er vinen produ-

sert med tanke pa & verne klima og mil-
j@? Er vinens emballasje klimasmart? Og
tilfredsstiller produktet ekstra strenge
krav til etisk produksjon? Er svaret ja pa
et av disse spgrsmalene, har produktet
du har i hdnden, et element av baerekraft.
— Noen av kundene vare er mest opp-
tatt av klima og miljg innenfor baerekraft,
mens andre vektlegger etisk handel. Vi
gnsker & gjgre det enkelt for kunden &
velge beerekraftig innenfor deres egne
preferanser, sier Biering. Derfor finnes det
tre ulike symboler for baerekraft. Disse er
synlige pa hylla foran produktet i butikk
og ved sgk i nettbutikken. Handler du pa
nett, kan du i tillegg filtrere for & finne pro-
dukter med beerekraftsegenskaper.

Merke pa etiketten
Mange kjgper vin basert pa flaskens
etikett, og det vet produsentene.

Det finnes over 50 ulike globale merke-
ordninger bare innenfor miljg, og ogsa
innenfor etisk handel finnes det en
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vrimmel av ulike merkeordninger.

— Dessverre finnes det ikke et felles,
globalt rammeverk for baerekraftsmerking
av alkoholholdig drikke. Derfor har vi in-
trodusert symboler som skal gjgre det
lettere & orientere seg, sier Biering. Malet
er a fa flere nordmenn til & handle baere-
kraftig pa Vinmonopolet.

En av Vinmonopolets viktigste opp-
gaver er & sgrge for & dekke faktisk og
forventet etterspgrsel etter produkter. Vi
er derfor helt avhengig av interesse for
baerekraftselementer fra deg som kunde.

— Dine valg er med pa a avgjere
utvalget av produkter pa Vinmonopo-
let. Symbolene vare skal bistd deg som
kunde i & ta baerekraftige valg, avslutter
Elisabeth Biering.






BAREKRAFT

Samtlige av produktene pa Vinmonopo-
let skal veere produsert under anstendi-
ge arbeidsforhold. Vinmonopolet jobber
systematisk for a sikre akseptable
arbeidsforhold i leverandgrkjeden.
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Klimasmart emballasje
Klimasmart emballasje er enkelt forklart
emballasje som veier mindre, for eksempel
lette glassflasker, aluminium, papp og plast-
flasker. En tommelfingerregel er at jo lettere
emballasjen er, desto lavere klimautslipp
i produksjon og transport.

Pant pa plastflasker
Plastflasker er lette og derfor et klimasmart
valg. Hvis plastflasken i tillegg pantes,
sikres gjenvinning og at flasken ikke havner
i naturen.

Pantbare produkter kan leveres
tilbake til oss eller returneres sammen
andre panteflasker der du vanligvis
panter. Panten er 3 kroner for 0,75 | flaske
(2 kroner under 0,5 liter).

Sertifisert etisk
Samtlige produkter pa Vinmonopolet
skal veere produsert under anstendige
arbeidsforhold. Sa er det noen ordninger
som stiller ekstra strenge krav til etisk
handel. Produkter som er sertifisert av
Fairtrade eller Fair for Life, merkes med
«Sertifisert etisk» pa Vinmonopolet.

Miljosertifisert produksjon
Produktet er framstilt med betydelig
fokus pa miljg, blant annet med hensyn
til bruk av sprgytemidler, drivstoff,
vann og kunstgjgdsel samt sikring av
biologisk mangfold.
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»  NATURVIN

Alt du trenger for & lage vin, er druer. Det er bare a knuse dem og la
dem gjeere ferdig. Trodde vi. S& kom naturvinene og viste oss at for de
fleste viner er det en mye lengre vei fra jord til bord, fra druer til vin.

TEKST: TOM TYRIHJELL, LEDER FAGKOMMUNIKASJON  ILLUSTRASJON: @HEIAKLUBBEN / INGUNN DYBENDAL

Setervin

Naturvin har splittet vinprodusenter, vin-
eksperter og vinelskere i synet pa hva
som er god vin og feil i vin, og har reist
noen fundamentale spgrsmal om hva
vin er og burde veere. Sa hva er naturvin?
En méte & beskrive naturvin pa er gjen-
nom forskjellen mellom yoghurt naturell
og yoghurt tilsatt krydder, baer eller
mysli. Upasteurisert brie er en annen
referanse. God ost kan lukte like vondt
som det smaker godt. Kanskje er natur-
vin vinverdenens svar pa seterrgmme
eller stglsost. Den beste melken gir
dyrene nar de er pa seteren. Den er tykk,
smaksrik og neeringsrik. Tanken bak
seterdrift er at det ikke utnytter arealer
og ressurser som ellers kunne ha veert
brukt til & dyrke korn eller grgnnsaker.
Setrene er selvforsynt, og dyrene blir
melket for hand. Det er ikke en effektiv
type landbruk, men det er grundig, og det
er helhet, smaskala og lokalt. Og sa gir
det produkter som er bade seeregne og
smaksrike.

Med smak av naturen

Mye naturvin smaker som annen vin
man er vant til, men naturvin har ogsa
apnet for spennende nye smaker og
aromaer i vin. Grunnen til at mange
liker eller foretrekker naturvin, er at de

mener naturvin smaker mer enn annen
vin. De er fruktigere, saftigere og friske-
re. Smaken ligger naermere opp til hvor-
dan fersk frukt og ferske baer smaker
nar man spiser dem rett fra naturens
spiskammer, som villbringebaer, mark-
jordbeer eller blabeer rett fra riset.

Vin - helt enkelt

EU definerer vin som et produkt som er
eksklusivt framstilt ved fullstendig eller
delvis gjeering av ferske druer, enten
hele eller i form av druemost. S& enkelt
og naturlig. Alt som skal til, er jo der. Det
er sukker i druene, smaks- og aroma-
stoffer i skallet, og gjeersoppene sitter
pa druen eller venter i gjeeringskaret.
Dette ma vaere neert opp til hvordan vin
opprinnelig ble laget av historiens aller
ferste vinmakere, det veere seg georgier-
ne eller kineserne. Men det enkle er ofte
langt mer komplisert. Det er en rekke
justeringer og prosesshjelpemidler som
er tillatt i framstillingen av vin. Druene
kan gjpdsles og sprayes, det kan svovles,
det kan tilsettes gjeer og gjeerneering i
mosten, syren kan justeres, og tannin og
alkohol kan fjernes. Det er ogsa vanlig at
vinen steriliseres og filtreres fgr den tap-
pes pa flaske. Produksjon av vin er for
lengst blitt en del av det industrialiserte,
moderne landbruket.
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Mer enn gkologisk

Reaksjonene mot dette har veert flere. Vi
har fatt gkologisk og biodynamisk vin og
sist, men ikke minst: naturvin. Den har i
seg mye av tankegodset fra de fgrstnevn-
te, men naturvinbevegelsen tar idealet
om en ren, ikke-manipulert vin et skritt
videre. Naturvin er laget i opposisjon til
de konvensjonelle vinene, som de «indus-
trielt» framstilte vinene kalles, men skiller
seg ogsa fra gkologisk eller biodynamisk
vin pa noen punkter. Mange naturvinpro-
dusenter har ikke villet la seg organisere
og sertifisere, enten ut fra en motvilje
i seg selv fordi det koster for mye, eller
ikke minst fordi de har enda strengere
krav til en «ren» vin. Deres motto er en vin
hvor ingenting er tilsatt, og ingenting er
fjernet. Naturvin er en vin naturell.

Naken og sarbar

| praksis vil dette si at man i framstillingen
av naturvin ikke kan tilsette gjeer. Det er
den opprinnelige gjeeren, den som finnes
naturlig pa eiendommen, som ma brukes.
Det andre er at mengden svovel det er til-
latt & bruke, er betraktelig redusert, helt
ned til null for de mest ideologiske og
konsekvente produsentene. De fleste pro-
dusentene av naturvin bruker heller ikke
eikefat, i hvert fall ikke nye, da disse setter
smak og aroma pa vinene. Det har gitt en



renessanse for bruk av amforaer, leirkruk-
ker, og utvikling av helt nye beholdere for
gjeering og oppbevaring av vin, som store
betongegg. Sa langt, sa vel. Rene, naturlig
produkter har vind i seilene. Vinene er blitt
populeere, interessen har gkt, og natur-
vinbarer og restauranter har dukket opp
i bdde sma og store byer. Men kritikken
mot vinene har samtidig gkt, bade mot
betegnelsen «naturvin» og mot selve
smaken av disse vinene.

Vin er kultur

Naturvin har provosert mange og gjgr det
fortsatt. Debatten har veert intens og med
steile fronter. | dag er vinene sa trendy
og anerkjente at man hgrer selv tidligere
innbitte motstandere av vinene si: «Jo da.
Jeg drikker gjerne naturvin. Men ikke de
med mye preg av eddik eller Brett.» (Du
kan lese mer om Brett i naturvin pa side
15.) Naturvin finnes ikke i den forstand
at vinen lager seg selv. Det ma hender og
kunnskap til. Vin er et kulturprodukt. Den
er menneskeskapt. Hvis noe er naturvin,
hva er da annen vin? Unaturlig vin, kunstig
vin? Begrepet naturvin skaper et kunstig
skille. Det meste av vin er i bunn og grunn
et naturprodukt. Idealet for dagens pro-
dusenter av kvalitetsvin er & vaere mest
mulig «<hands off». Minimal behandling gir
de beste vinene, som viser det beste i dru-

ene og hvor den kommer fra: et omréde,
en produsent og en argang. Det som
eventuelt gjgres av grep og justeringer, er
ikke for @ sminke vinen eller gjgre den til
et hvilket som helst industriprodukt, men
for @ bevare kvaliteten fra drue til vin og
hindre vinen i & bli gdelagt.

Feil eller annerledes smak
Hvorfor kaller de ikke vinene sine for
naturvin? Mye av grunnen er nok at
naturvinbevegelsen er blitt en ideologisk
greie de ikke gnsker & bli assosiert med,
underforstatt at ideologien ser ut til & veere
viktigere enn vinens kvaliteter. For mye
naturvin er ifglge kritikeren feilvare med
preg av eddik, Brettanomyces (Brett) eller
musearoma (du finner en egen artikkel
om Brettanomyces pa side 18-19 og en
artikkel om musearoma pa side 30-31).
Dette er feil som ikke minst skyldes mini-
mal eller null bruk av svovel. For kritikeren
er smaken av disse vinene verken uttrykk
for terroir eller vinens saeregenhet, men et
eksempel pa dérlig vinmaking som far alle
viner til & smake mer eller mindre likt uav-
hengig av druetypen og dens voksested.
Tilhengerne av naturvin mener tvert
imot at det er disse vinene som er de
«sanne» vinene, med sin ekspressive
fruktighet, understgttet av villgjeeren og
utilslgrt av svovel. Og hvis vinene har preg
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av Brett, i form av skinke, lzer og stall og
utedo, sa byr dette dem ikke imot. Dette
er heller en signatur pa at det er naturlig
vin. En sannere vin hvor alt det levende
ved vinen er med, ogsa alle de spennen-
de aromaene og smakene som kommer
fra de ville, naturlige gjeersoppene.

Kan de lagres?

Kritikken mot naturvin gar ogsa pa at
vinene ikke kan lagres eller oppbevares.
De er i beste tilfelle ferskvare og taper
seg raskt. Dette stemmer ngdvendigvis
ikke. Naturvin har vist seg & kunne la-
gres og oppbevares lenge under riktig
temperatur, det vil si rundt 10—14 grader.
For vin helt uten tilsatt svovel er dette
spesielt viktig. For gvrig ma vin som skal
veere egnet for lagring, veere vellaget og
av god kvalitet, uansett om det er snakk
om konvensjonell vin eller naturvin.
Naturviner har ogsa utfordret tanken om
at dyr, ung vin ma lagres for & bli god.
Disse vinene er smaksrike og komplekse
allerede i ung alder.

Vinmonopolets butikker
har egne svalrom eller svalskap
til & oppbevare sarbare viner
som naturvin.



» NATURVIN

Paris

Naturvinbevegelsen har sine rgtter i de
franske regionene Loire og Beaujolais
i 1960-arene. Vinene ble fgrst kjent for et
bredere publikum i Paris i 80-arene.

| Paris er naturvin, vins naturels, en
etablert kategori med barer og vinbutikker
som enten er spesialisert pa dette, eller
har viet mye av sitt utvalg til denne typen
vin. Lavinia, Paris, stgrste vinbutikk, har en
egen avdeling for naturvin. | mange norske
byer er det flere barer og restauranter som
er spesialisert pa naturvin.

Jules Chavuvet

— naturvinens far
Mannen som star bak mange av ideene, og som selv- \ / /
laget noen av de fgrste naturvinene i moderne tid, var l [

vinmaker og kjemiker Jules Chauvet. Han er ogsa opp-
finneren av ISO-glasset, som lenge var universalverktgy-
et for profesjonelle vinsmakere.

Chauvet var spesielt opptatt av vingjeeren og dens
egenskaper, og han var en av pionerene bak karbonma-

Hvem kjoper naturvin
pa Vinmonopolet?

serasjon. Dette er en gjaering med hele drueklaser, som er
utbredt i Beaujolais, og som gir ekstra fruktige viner med
en relativt myk munnfglelse.

Chauvet laget vin bade med litt svovel og helt uten.
Vinene uten filtrering og helt uten svovel, sans soufre,
mente han burde drikkes innen tre maneder og oppbe-
vares ved maksimalt 14 grader bade under transport, i
butikk og hjemme.

Unge, urbane hipstere — det er slik naturvinkunden ofte
framstilles. Tallene vare viser at det faktisk er de over 60
ar som i hgyest grad vektlegger «naturlig, uten tilsetnin-
ger» nar de kjgper vin. Men det er kundegruppen under
30 ar som har stgrst vekst. Det er heller ikke kun i byene
kundene av naturvin befinner seg. Den stgrste veksten
er jevnt fordelt over @stlandet, Oslo og omegn, Trgnde-
lag og Nord-Norge.
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Det naturlige
faller 1 smak

Hvorfor er naturvin blitt s& populeert?
Det mest apenbare svaret er smaken.
Trender vokser fordi flere vil smake pa
ting de har hgrt om, men de feerreste vil
fortsette & kjgpe noe de ikke liker. Det
er ogsa en voksende interesse generelt
for naturlige produkter uten tilsetninger.
Noen mener naturvinene er bedre for
kroppen enn andre viner. Det far den
enkelte avgjgre. Det er nok av stoffer i all
vin a reagere pa hvis man har allergi eller
overfglsomhet. Men noe naturvin defini-
tivt har mindre av, er svovel.

Den velsignede svovelen

Svovel har veert kjent og brukt i over 2000
ar. Det er rene vidundermiddelet nar det
gjelder vinmaking, siden det beskytter
vinen mot bade oksidasjon og bakterier.
Likevel velger produsentene av naturvin
a bruke sveert lite eller ingen svovel. En
vin helt uten tilsetninger har en appell
i seg selv.

Regulering av tilsatt mengde SO,

Svovel er normalt ikke skadelig & fa i seg
i de sma mengdene som brukes i vin.
Folk med astma kan reagere pa det, og
WHO har anbefalte maksimalverdier for
inntak av svovel. Anbefalingen er maksi-

malt 0,7 mg per kilo kroppsvekt. Hvis du
veier 70 kilo, vil du kunne innta 49 mg
S0, per dag. Det vil si maksimalt rundt to
glass rgdvin med vanlig mengde svovel.

Vin som selges i EU og Norge, har
ulike grenseverdier for svovel. All vin
med mer enn 10 mg/liter svovel ma
merkes med at den inneholder sulfitter.
Sgte viner kan ha opptil 400 mg/liter,
mens det for tgrre rgdviner er tillatt med
maksimalt 150 mg/liter. @kologiske og
biodynamiske viner ma ha mindre svovel
enn tilsvarende konvensjonelle viner.

Hvitviner trenger mer SO, enn rgdvin.
Grunnen er at rgdvin har mer polyfenoler,
som tannin. Dette beskytter vinen bedre
mot oksidasjon. Men mye naturvin er
ufiltrert, og ufiltrerte rgde viner har hgyere
risiko for mikrobiologisk vekst og trenger
normalt mer svovel. Oransjevin, som er
en hvitvin laget pa rgdvinsmaten, klarer
seg med mindre svovel enn annen hvitvin.

Vinmonopolet har et krav. om maksi-
malt 30 mg/liter svovel totalt i vinen for &
kvalifisere som naturvin.

Beskytter mot oksidasjon

Svovel finnes i vin i form av svoveldi-
oksid (SO,) og hydrogensulfitt (HSO,).
SO, er den meste reaktive av disse og
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beskytter vinen best, for eksempel mot
oksidasjon. Det gjgr den ikke direkte,
men indirekte ved & binde seg til stoffer
som ellers ville ha gjort vinene oksidert.
Det er ogsa andre stoffer i vinene som
kan veere kritisk for oksidasjon. Enzymet
oksidase finnes det mye av i druer som
er angrepet av rate, inkludert sakalte
botrytiserte druer, som brukes til 8 lage
edelsgte viner, som sauternes og tokaji.
Oksidase binder store mengder av det
frie svovelet i vinen, noe som er kritisk
for & hindre oksidasjon.

Sur vin er sunn vin

En annen viktig faktor er vinens pH, altsa
hvor syrlig vinen er. Hgy pH gjgr det ngd-
vendig med en stgrre total mengde av
svovel for & fa samme mengde fri svovel
som i en vin med lavere pH (syrligere
vin). Det vil ogsé si at for to viner med
samme mengde fri svovel, men ulik pH
vil den med hgyest pH oksidere fortest.
SO, er ogsé mer effektiv pa lavere pH-
nivaer. Sa lav pH har en dobbel gunstig
effekt: Man trenger mindre svovel, og det
som er, utnyttes mer effektivt.

La gjaeren leve
En grunn til & bruke svovel er at det






En mate a beskrive naturvin
pa er gjennom forskjellen mellom
yoghurt naturell og yoghurt
tilsatt krydder, beer eller mysili.

dreper gjeer, sopp og bakterier som ellers
kan gdelegge kvaliteten pa vinen — men
ikke ngdvendigvis alt. SO, er mer effek-
tiv mot bakterier enn gjaersopp, sd med
riktig dosering kan vinmakeren fortsatt
ha noen av de interessante ville gjeersop-
pene med til fermenteringen. Det kan gi
en mer kompleks og interessant vin.

Den ville gjzeren
Det er rundt 1000 flyktige (luktbare)
aromastoffer i vin. 400 av dem stammer
fra gjeeringen. Sa gjeertype og gjeerings-
prosessen kan veaere vel sa avgjgrende
for vinens smak og aroma som druety-
pen. Produsenter av naturvin bruker den
gjeeren som er i vinmarken eller pa pro-
duksjonsutstyret. Dette kalles villgjeer,
naturlig gjeer, stedegen gjeer eller annet
som skal skille den fra konvensjonell
gjeer. Stedegen gjeer har veert mulig a
kigpe siden 1960-arene og kommer i dag
i mangfoldige varianter, alt etter hvilke
egenskaper man gnsker & framheve i
den ferdige vinen. Det kan ogsa veere
snakk om en ngytral gjeer, som mest av
alt omdanner sukker til alkohol og lar
druene selv sta for smak og aroma.

Den vanlige vingjeeren heter Sacch-
aromyces cerevisiae. Det er uvisst om

det opprinnelig er en vingjaer, eller om den
kommer fra glbrygging og baking, hvor
den er utbredt. Den er i hvert fall sjelden
a finne i vill form pa druene. Den taler
alkohol og er derfor nesten den eneste
gjeertypen som overlever fra halvveis i
alkoholgjaeringen og fram til ferdig vin.

Villgjeeren finnes i vinmarken. Den
overlever gverst i jordlaget gjennom
vinteren. Men det er sjelden store fore-
komster pa intakte druer. Disse er dek-
ket av et tynt vokslag hvor gjeeren ikke
far feste. Mest villgjeer er det & finne i
produksjonsanlegget. Det kan veere pa
utstyr eller fatene, og den finnes selv i de
mest antiseptiske vineriene.

Villgjeer gir en saktere gjeering. Det vil
0gsa si lavere temperatur i druemosten,
noe som ikke «svir» av alle de fine topp-
tonene i vinen. Villgjeer gir mer smak og
mer spennende smaker i vinene, ifglge
de som foretrekker dem. Og det blir sta-
dig flere.

Av villgjeertyper kan det vaere 20—-30
sorter til stede ved begynnelsen av
gjeeringen. De vanligste blant disse er:
Hanseniaspora uvarum, Rhodotorula,
Kloeckera apiculata og ikke minst Brett-
anomyces.
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Brett

Brett eren forkortelse for Brettanomyces.
Det er en villgjaer som historisk har blitt
brukt mye i baking og elbrygging, og
som senere har sneket seg inn i vinens
verden via druene og produksjonsutstyr
som vinfat og vinpresser.

De fleste vinprodusenter vil ikke ha
noe Brett i vinen i det hele tatt. De mener
Brett demper eller gdelegger vinens
fruktighet og gjgr vinene mindre drue-
typiske, mer like, eller til og med udrik-
kelige. Noen naturvinprodusenter synes
det er ok, bare det ikke blir mye. Og det
er tilhengere av naturvin som ikke synes
vinen er en skikkelig naturvin hvis den
ikke har det tydelige funky, rurale, ville og
dyriske preget fra Brett.

Brett er til stede i alle vinregioner.
Riktig bruk av svovel under vinlagingen
vil eliminere det. For andre handler det
mer om & kontrollere Brett enn & kunne
utrydde den fullstendig.

Brettanomyces kan tilfgre mange
aromaer til vinen. Her er noen av de mest
vanlige referansene pa at Brett har veert
involvert i gjeeringsprosessen: stall, rgyk,
harske ngtter, smar, skinke, laer, hestedek-
ken, vat hund, sarsalve og kjgttbuljong.



» NATURVIN

Filtrering

All vin grovfiltreres sa druesteiner og
annet rusk ikke kommer med over pa
flasken. Men filtrering kan vaere s& mye
mer enn dette. Med de fineste filtrene
kan man gjgre en sterilfiltrering, som
ogsa fjerner gjeerrester og andre mikro-
ber. Dette gir en sveert stabil vin som
ikke risikerer @ ettergjeere pa flasken.
Ulempen er at vinen ogsa mister mye
smak og aroma. Derfor er grovfiltrering i
dag det vanligste for kvalitetsvin.

Naturvin satt i bas
Det har ikke veert noen merkeordning
for naturvin. Det har ikke engang veert
lov & kalle vin for naturvin i EU. Bade
vinmyndighetene og de ulike naturvins-
organisasjonene har veert uenige om
kriterier for hva som er naturvin, og om
det i det hele tatt har noe for seg. Pro-
dusenter av naturvin har veert kjent for &
veere en gjeng som ikke vil settes i bas
eller la seg sertifisere. De vil ha friheten
til & gjgre hva de vil, og har langt stren-
gere selvpalagte retningslinjer og regler
enn det som settes av myndigheter og
organisasjoner.

Vi fér nok ikke varegruppen stglsvin/
setervin. Vi far nok heller ikke naturvin
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med det fgrste — i hvert fall ikke i EU. Der
er det ikke tillatt & merke vin som natural
wine / vin naturel. Men EU godkjente i
2020 at produsenter som er medlem av
den franske naturvinsorganisasjonen
Syndicat de Défense des Vins Naturels,
kan merke sine viner med Vin Méthode
Nature, altsa vin laget med naturvin-
metoden.

Merkingen fra Syndicat de Défense
des Vins Naturels har to nivéer, ett for
vin helt uten tilsatt svovel og ett for vin
med maksimalt 30 mg/liter tilsatt svovel.
Det er ikke tillatt med noen andre tilset-
ninger. Druene ma veere sertifisert gko-
logiske og hgstet for hadnd. Det er ikke
lov til & pasteurisere, sterilisere eller fin-
filtrere vinen eller druemosten. Flaskene
ma vise logoen for Vin Méthode Nature.
Hvis produsenten lager bade naturvin
og konvensjonell vin, ma disse kunne
tydelig skilles fra hverandre.

De fgrste vinene som beerer logo-
en, er allerede a fa kjgpt. Merkingen vil
preves ut i en periode pa tre ar.

Ulike krav

Syndicat de Défense des Vins Naturels
opererer naturlig nok med mange av de
samme kriteriene som andre organisa-
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sjoner og messer for naturvin. Kravet
om maksimalt 30 mg/| svovel er strengt
selv for naturvinprodusenter. En av de
viktigste naturvinmessene, RAW, tillater
70 mg/|, og den italienske organisasjonen
VinNatur, som har over 200 medlemmer,
tillater 50 mg/liter svovel i hvitvin, musse-
rende vin og s@t vin.

En merking med strenge krav holder
mange av de store kommersielle produ-
sentene, som nad ogsa har fatt gynene opp
for naturvinkategorien, pa en armlengdes
avstand. Naturvin er fortsatt en eksklusiv
type handverksprodukt i smaskala.

Naturvin pa Polet

| Vinmonopolets butikker er naturviner
merket med binders, og pa vinmonopolet.
no kan du filtrere p& naturvin under
«@ko/etisk/annet». Vinmonopolet har
definert kriteriene som legges til grunn
for merkingen av kategoriene, men det er
leverandgrene vare som selv bestemmer
hvilke viner de vil registrere. Det betyr at
det vil finnes mange produkter som ikke
er merket eller kommer fram i sgket, selv
om de tilfredsstiller kravene vi stiller. o



O

Naturvin

Vin av gkologiske eller biodynamisk
dyrkede druer, framstilt uten tilsetninger og
med minimal bruk av mekaniske prosesser.
Kan veere tilsatt litt svovel. Vinmonopolet
har lagt kriteriene til ulike sertifiseringsord-
ninger, vinmesser og naturvinorganisa-
sjoner til grunn for merkingen

av naturvin.

Oransjevin

Hvitvin laget med lengre
ekstraksjon av farge-, smaks-
og aromastoffer fra drue-
skallet. Dette gir stgrre
fargedybde, lagringsliknende
aromaer og fasthet.
Oransjevin star plassert
sammen med andre

viner av grgnne druer

—altsa i

hvitvinshylla.

aturvin
annen vin

Okologisk

Produsert uten kjemiske sprgytemidler eller
kunstgjgdsel. Strengere begrensning til fram-
stilling enn for konvensjonell vin, men mindre
streng enn for biodynamisk vin og naturvin.
Sertifisert av godkjent kontrollinstans, se
merke pa produktet.

Biodynamisk

@Bkologisk sertifisert og falger
i tillegg bestemte regler for
bruk av naturlige preparater.
Gardsdriften ses i et helhetlig
perspektiv i trad med naturens
premisser. Sertifisert av

& godkjent kontrollinstans,

. se merke pa produktet.

Vegansk vin

Produsert uten animalske
prosessmidler eller
tilsetninger som gelatin
eller andre protein-
forbindelser, som
isinglass (fiske-
protein), kasein
(melkeprotein)
og albumin
(eggehvite).




Brettanomyces

— en kjapp innigring i surol og hvorior det smaker godt

Hva er et hestedekken, og lukter det godt? Aner ikke.
Har du veerti et fjgs? Ikke? Da er du ikke alene. Allikevel er hestedekken
og fj@s noe vi gjerne sier at det lukter av gl som er delvis fermentert
med Brettanomyces — blant kjente bare omtalt som Brett.

TEKST: MARTIN T@NDER SMITH, SENIOR PRODUKTSJEF FOR BRENNEVIN FOTO: MARIE STEFFENS

Nar det vi smaker pa er fermentert, vil vi
fange opp aromainntrykk bade av det som
fermenteres, og selve fermenteringen. Det
er en rekke ulike méater a fermentere pa
innenfor glbrygging. Konvensjonell bryg-
ging handler i prinsippet om 4 lage en ver-
ter, tilsette gjeer og la denne jobbe til den
har omdannet mesteparten av sukkeret
i vgrteren. Ofte, dersom du deltar pa en
glsmaking, vil du hgre at gjeeren spiser
sukker og danner alkohol og CO,. Ferdig.
Heldigvis for oss som er interessert i
dette, er det ikke sa enkelt. Det dannes
nemlig en rekke aromaforbindelser ogsa
under fermentering. Neeringsstoffer for
gjeeren i vegrteren, valg av gjeerstamme,
fermenteringstemperatur og lengde pa
fermentering er faktorer som er avgjgren-
de her. Slike aromakomponenter er blant
annet estere, fuselalkoholer og fenoler.

Plutselig fermentering
Noen gltyper lages uten 4 tilsette gjeer,
og vi kaller dem spontanfermenterte. Av

ordet forstar vi at en slik fermentering
starter av seg selv. Det spennende med
spontanfermentering er at man ikke har
full kontroll over hvilke mikroorganismer
som er i arbeid, og resultatet kan veere
vanskelig & forutse. Dersom du er en
brygger som lager spontanfermentert gl,
vil du etter hvert etablere en slags kultur
som hgrer hjemme der du brygger, og
denne kulturen er sammensatt av flere
ulike mikroorganismer. Jeg tenker pa
spontanfermentering av gl som lagarbeid
eller en slags stafett. De ulike mikro-
organismene som vanligvis er avgjgren-
de for en vellykket spontanfermentering
av g¢l, kan samles i tre grupper —
Saccharomyces, Brettanomyces og
melkesyrebakterier. | tillegg til disse er
det visse bakteriekulturer som den far-
ste tiden jobber med & spise litt sukker
som de omdanner til eddiksyre i sma
mengder. Sakte, men sikkert gker syrlig-
heten i det fermenterende glet, og det blir
tgffe overlevelsesforhold for bakteriene.
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Saccharomyces, sukkersoppen, har fgr-
ste etappe. Den er ivrig og setter friskt i
gang med & omdanne sukkeret til blant
annet alkohol. Glukose, maltose og malt-
otriose er drivstoffet, og produktene kjen-
ner vi blant annet som etanol, CO,, estere
og fuselalkoholer. Alkoholstyrken gker,
0g inn pa& banen kommer en ny gruppe-
ring — melkesyrebakteriene, naermere
bestemt Pediococcus og Lactobacillus.
Det er ikke sd vanskelig a forestille
seg hva melkesyrebakteriene gjgr: de
produserer mesteparten av melkesyren
vi finner i slike @l. Dette foregar samtidig
med at Saccharomyces driver med sitt.
Etter noen maneder begynner det & bli
lite igjen av den typen sukkerforbindelser
som Saccharomyces greier a nyttiggjgre
seg, og smatt om senn gjgr den seg
ferdig med sin etappe. Arbeidsmiljget blir
stadig mer krevende. Alkoholnivaet gker,
syrenivaet gker, og tilgangen pa naering
synker. Ikke optimalt for Saccharomyces,
en gjeerens primadonna.




Brett, gjaerens kakerlakk

Nar Saccharomyces har brukt alt den
greier @ omdanne, er det fremdeles 35—
40 prosent igjen av alt sukkeret og alle
karbohydratene i vgrteren, som na er av
en sammensetning Saccharomyces ikke
greier a bryte ned. Slike sukkerforbindels-
er kalles dekstriner og er polysakkarider
som ikke er spaltet under meskingen.
Miljget er nad ikke et sted hvor prima-
donnaer fungerer seerlig godt, og sliten
etter flere maneder med nitid fermente-
ring gir Saccharomyces stafettpinnen
videre til Brett. Brett ikke bare overlever,
men trives i miljger hvor andre liknende
organismer far hetta og gir opp. Brett
er nemlig gjeerens svar pa kakerlakken.
Den har hgy toleranse for alkohol og
fungerer godt i et surt og neeringsfattig
milj@. Brettanomyces jobber ikke fort,
men kan nyttiggjgre seg minst halvparten
av de resterende polysakkaridene, og
det gir oss et @l som er markant tgrrere
enn et ordinaert fermentert gl. Arsaken til

dette er blant annet at Brett produserer
enzymene invertase og alfa-glukosidase.
Dette gjgr den i stand til & bryte ned
komplekse sukkerforbindelser, for sa a
metabolisere disse. | tillegg danner Brett
enzymet  beta-glukosidase. Enzymet
spalter forbindelser kalt glukosider, som
frigjgr glukose. Disse finner vi gjerne i
frukt og fruktkjerner. Glukosidene spaltes
bade av dette enzymet og av syrer, og den
distinkte aromaen vi finner i kirsebeerglet
Oude Kriek, har sitt opphav her.

Estere, fenoler, frukt og fjos

Primaerproduktene av Brett-fermentering
er etanol, eddiksyre og CO,. Heldigvis
stopper det ikke der! Brett er ogsa glad
i syre og produserer esterne etylacetat
og etyllaktat i samkvem med eddik- og
melkesyre. Estere finner vii de aller fleste
@l, 0g vikjenner det gjerne igjen som fruk-
tighet, ofte i form av tropisk frukt, eple
og peere. Noen typer Saccharomyces
produserer i tillegg fenoler under
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fermentering.  Gjeerstammer  som
danner fenolforbindelser, kalles POF+.
Malt inneholder sma mengder ferulin-,
kumarin- og kaffesyre, som bade POF+
Saccharomyces og Brett omdanner til
4-vinylforbindelser (4-vinylfenol, 4-vinyl-
guaiacol og 4-vinylkatekol). | glstiler som
saison og hvetegl kan vi gjenkjenne slike
fenoler som aromaer av nellik, rgyk og
krydder. Brett bryter disse videre ned og
omdanner 4-vinylforbindelsene til 4-etyl-
forbindelser (4-etylfenol, 4-etylguaiacol
og 4-etylkatekol). Aromaer fra disse
forbindelsene kjenner vi som nellik, kryd-
der, figs, stall, hestedekken, svette, rgyk
og noe medisinalt. Her er vi altsd ved
kjernen. De merkelige, uvante og dyriske
aromaene du kjenner nar du smaker pa
et spontanfermentert @l, og som gjgr
dette til en unik smaksopplevelse, kan vi
takke kakerlakken Brett for. @




DRIKKE TIL THAIMAT
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Draumen

Thailand

Eg har aldri vore i Thailand. Men eg har
ein draum om a kunne reise dit ein gong. Til saftige
regnskogar og strender med knallblatt hav.
Men fgrst og fremst dragymer eg om marknader
med aromatiske matvarer og smakfulle rettar.
For thaimat er noko av det beste eg veit.

TEKST: MARIE STEFFENS FOTO: TOMMY ANDRESEN
KOKK/OPPSKRIFTER: ANDREAS INGUL DRIKKETIPS: ANNE ENGGRAV
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DRIKKE TIL THAIMAT

Heldigvis treng vi verken & tgmme lomme-
boka eller brenne uhyrlege mengder driv-
stoff for & kunne oppleve thaimat. Med
oppskriftene Andreas Ingul har laga til
Vinbladet denne gongen, kan du invitere
Thailand heim pa ditt eige kjgkken. Dei
fleste ingrediensane du treng, er ganske
greie & finne — i alle fall om du bur i neer-
leiken av ein asiatisk matbutikk. Sjglv
vanlege daglegvarekjeder har etter kvart
eit brukbart utval.

Bondekjokken, gatemat og
gourmetmat

Andreas Ingul har reist i Thailand og
fortel gjerne og begeistra om matkultu-
ren. — Thaimat har alt — ferske, sunne in-

grediensar med mykje smak, spanande
konsistensar og balanse mellom syrleg,
sott, sterkt og fiskeaktig, seier han. At
maten blir presentert pa ein vakker og
fargerik mate, gjer han enda betre.
Andreas har valt rettar fra ulike delar
av landet i oppskriftene sine. Nokre mat-
rettar er vanlege over heile landet, andre
er meir regionale. Thaimat er ei blanding
av gatemat, seerleg i Bangkok, og bonde-
kjigkken. Den rike kulinariske eigenarten
i landet er hggt verdsett, og det finst
nesten 30 gourmetrestaurantar med
Michelin-stjerner i Thailand.

Kulturutveksling og eigenart
Reiseglede og m@te med andre kulturar

utvidar rammene vare, ogsa for kva slags
mat vi lagar. Thailand blir stadig meir popu-
lzert blant nordmenn — bade som reisemal
0g som mattrend. Samtidig kan kolonialis-
me og turisme ogsa endre den opphavlege
matkulturen i eit land. | delar av Asia ser ein
til demes engelsk, fransk og nederlandsk
paverknad. Det regionale thailandske kjgk-
kenet er paverka av smakar fra India og
Kina og inspirert av naboland som Myan-
mar, Laos, Kambodsja, Malaysia, Indonesia
og Vietnam. Men Thailand, eller Siam, som
landet heitte fram til 1939 og mellom 1943
og 1949, blei aldri kolonialisert. | turist-
omrada er nok enkelte menyar tilpassa
vestlege ganar, men thaiane er sveert stolte
over sin eigen kultur og matkultur.

Til bords i Thailand

Meir enn nitti prosent av befolkninga i
Thailand er buddhistar og vegetarianarar.
Sjelv der det blir brukt kjgt, er det vanleg-
vis meir ein smaksingrediens enn ei ho-
vudravare, og kjgtet blir drygd med ris,
nudlar og grgnsaker.

Ris er hovudingrediensen i alle maltid
i Thailand. Det finst mange ulike sortar.
Grovt sett blir det brukt klistrete ris i nord
og aromatisk sjasmin- eller basmatiris
elles i landet.

Thaiane lagar vanlegvis ikkje mat et-

ter oppskrift, men leerer av kvarandre og
smaker til maten undervegs.

Den  franskinspirerte  trerettars-
menyen er ikkje vanleg i Thailand. Suppe,
salat, grgnsaker og ein karrirett blir gjer-
ne serverte samtidig. Salatane er ofte ei
blanding av lett varmebehandla og heilt
ra, sprg ingrediensar og inneheld ikkje s&
mykje bladgrgnt som vi er vane med. Dei
har sterke, intense og ofte kontrastfylte
smakar. Dessert er ikkje s vanleg, men
maéltidet kan avsluttast med frukt, ngtter
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eller sgt ris.

Maten blir eten med skei og gaffel.
Gaffelen bruker ein til & skyve mat opp
i skeia, og det er berre skeia ein puttar i
munnen, ikkje gaffelen.

Matvarene blir delte opp i etevennlege
bitar under tillaginga, sa ein far vanlegvis
ikkje kniv ved bordet. Stgrre bitar i maten,
som stykke av sitrongras og heile lime-
blad, er berre med for & gi smak og skal
ikkje etast. Du kan ete heile chiliar, men
ver fgrebudd pa sjokkarta styrke!



Chili, fiskesaus, tamarind, palmesukker, kaffirlime (frukt og blad),
pepar, sitrongras, lime, galangalrot, rgter av koriander og gurkemeie.

Smaken av Thailand

Aroma

Sitrusfamilien stér for ein viktig del av
aromabiletet. Nypressa limesaft og blad
og skal av kaffirlime (som har ein meir
intens og litt skarpare aroma enn vanleg
lime) er mykje brukt. Ogsa plantar som
sitrongras og rgter av galangal og ingefaer
gir aroma i same retning. Koriander -
ferske blad og rgter og tgrka frg — har ein
seerprega aroma som nokre elskar og an-
dre hatar. Thaibasilikum gar meir i retning
av furunal og kamfer enn vanleg basili-
kum og er berre eitt dgme pa dei mange
urtene som gir maten intens aroma.

Syre

Sitrus tilfgrer ogsa syre til mange thai-
landske rettar. Tamarind, anten fersk, tgr-
ka eller som pasta, set eit intenst syrleg
preg pa sausar og marinadar.

Styrke

Chili kjem i mange variantar, som gir
ulik grad av varme og sterk smak. Dei
sm4, spisse fugleaugechiliane ligg i den
sintaste delen av skalaen. Ogsa vanleg
pepar gror i Thailand.

Setleik

Palmesukker blir brukt til & balansere det
syrlege og sterke. Far du ikkje tak i det,
kan du bruke fint brunt sukker i staden.

Det blir ikkje brukt mjglkeprodukt i Thai-
land, men kokosmjglk fyller mykje av den
same funksjonen. Kokosen tilfgrer bade
aroma og litt sgtleik. Kasjungtter, pea-
ngtter og sesamfrg gir ngtteaktig setleik
0g spre struktur.

Umami

Soyasaus og fiskesaus av fermentert
fisk gir umamismak og litt salt. Reke-
pasta gir maten ein solid dose fiskeaktig
aroma pé kjgpet. Ris gir litt umami og
dempar sterke smakar.

-~
f /|
A
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Vin fra Thailand

Vinmarkene i Thailand blei fgrst planta til i
1960-ara. Forst var det berre matdruer, men
dei siste 30-40 &ra er det 0g planta Vitis
vinifera til vinproduksjon. Klimaet er gene-
relt varmt og fuktig, med mindre tempera-
turforskjellar giennom aret og dggnet enn i
Europa. Omradet Phu Ruea i nordaust og
Khao Yai nord for Bangkok er dei viktigaste
vinomrada i dag. Seerleg druetypen Shiraz
blir brukt, men ogsa Malaga Blanc (Semil-
lon), Muscat, Chenin Blanc, Tempranillo og
Sauvignon Blanc.

Vinene har tradisjonelt vore fruktige og
med ein del restsgtleik, tilpassa krydra thai-
mat. Den seinare tida har det i stgrre grad
vore laga friskare og tgrrare vinar.

Andreas Ingul er bade kokk og
vinmonpolekspeditgr. Han deler raust
av kunnskapen sin om mat og vin
bade pa interne kurs pa Polet og til
kundane vare - her i Vinbladet og i
butikken pa Bekkestua. Denne gongen
har han utvikla tre oppskrifter som
viser litt av spennet i thaikjgkkenet. P&
vinmonopolet.no finn du 0g oppskrifta
hans pa tom kha gai. Tilsette i alle pol-
butikkane i landet har smakt drikke til
den klassiske thaisuppa. Spgr gjerne
om rad i den lokale butikken din!
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Alkoholfri

Thai-mocktail

Denne alkoholfrie drinken har fin syre og
komplekse sitrusaromaer, saerleg om du
er sa heldig a fa fatt i fersk bergamott.
Drikken er rein og leskande, balansert
med ein del sgtleik. Dette er ein herleg
sommardrikk for seg sjalv, eller som
folgje til thaimaten. (Oppskrifta gir nok
til 4 drinkar.)

Sirup

150 g palmesukker (eller vanleg sukker)
150 g vatn (ca. 1,5dl)

5 kaffirlimeblad

1 stilk sitrongras

Kok inn ca. fem minutt, avkjgl og sil.

4 stk. lime

12 litchiar

2 bergamottar (eller lime)

litt sodavatn

thaibasilikum (eller vanleg basilikum)
isbitar

Kutt litchiane i to og reins dei for stein
og skal. Ha dei i ein shaker med sirupen,
limesafta, litt finrive skal og safta av
bergamott (eller ekstra lime). Fyll opp
med is og rist i ca. 30 sekund. Sil over
i eit longdrinkglas fylt opp med is. Topp
det heile med litt sodavatn og basilikum
som garnityr.
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Drikke til thaimat

— ein leik med smak!

Rettane Andreas Ingul har laga for Vin-
bladet denne gongen, er aromatiske pa
kvar sin mate. Dei er robuste og blir ikkje
sa lett overkgyrde av drikken. Det gir deg
eit glimrande hgve til & teste noko nytt
og utvide perspektivet pad mat og drikke i
kombinasjon.

Syre og aroma er dei viktigaste
elementa & ta omsyn til nar du skal velje
drikke til thaimat. Syra i maten gjer at
drikken 0g bgr ha godt med syre, elles
kan han verke dvask. Sgtleik dempar
chilien litt. For sjglv om du liker at mun-
nen star i brann, kan det vere godt & la
han fa ein pause nar varmen byggjer seg
opp. Drikke med bobler eller veldig my-
kje syre kan forsterke chilieffekten, men
opnar og for smakane i maten.

Likskap heller enn kontrast

Drikke blir som ein ekstra ingrediens i
maten. Elementa i thairettar er vanlegvis
godt balanserte. At maten ikkje manglar
noko, gjer at drikke som aromamessig
har mykje sams med maten, vil fungere
best. Derfor er det generelt lettare med
kvitvin enn raudvin. Kvitvin med rein og
fersk fruktigheit, gjerne eit modent frukt-
preg av til dgmes aprikos eller fersken,
eller blomsteraktige aromaer er fint fglgje.

Kjolig raudvin

Raudvin kan o6g passe, fgrst og fremst til
innkokte karrirettar. God syrefriskleik og
aroma er i sa fall gode eigenskapar, mens
fatpreg lett blir for dominerande. Avkjgl
vinen godt, sa kjem friskleiken betre fram.

ol

Ekstreme gl tilsette tropiske frukter av
alle slag kan passe godt saman med
nokre av dei smaksrike thairettane. IPA
og NEIPA med mykje humle gir spenstige
kombinasjonar, men glet bor ikkje vere
altfor bittert. | Thailand serverer ein ofte
lett og iskald pils.

Alkoholiritt

Sist, men ikkje minst, er alkoholfrie
drikkar eit godt matfglgje. Fruktjuice,
limonadar og alkoholfrie cocktailar har
eit ferskt fruktpreg som passar godt.
Ein kopp blomsterduftande sjasminte er
ein god match til steikt mat og innkokte
karrirettar.

Drikke til Andreas sine oppskriiter

Drikke til khao soi (side 27)

Retten er smaksrik, men ikkje sterk. Til
det djupe krydderpreget passar drikke
med meir enn berre fersk fruktigheit. Til-
strekkeleg konsentrasjon gjer at drikken
ikkje verkar syrleg og spinkel.

Oransjevin med tydelege skalpreg -
blomstertonar, balsam og aprikosfrukt.

Kvitvin med preg av gjeerrestar eller
litt fat.

Avkjglt, ung raudvin med modent
fruktpreg frd eit varmt klima som
Libanon eller Sgr-Frankrike.

Klassisk IPA med litt bitterheit fra ein
ikkje for aromatisk humlesort eller fransk
sider med modent eplepreg og fermen-
teringsaroma.

Alkoholfri kombucha med gjeerings-
preg og friskleik. Fyldig, rund eplemost
med moden fruktaroma.

Drikke til laab moo (side 28)

Retten er syrleg og litt chilivarm. Aroma fra
urter som thaibasilikum gir tonar av anis
og kamfer. Salaten har fersk smak og sprg
konsistens. Risen dempar smakane litt.

Kvitvin av Riesling er klassisk, gjerne ein
rimeleg variant med enkel, rein sitrus-
fruktigheit og eventuelt litt restsgtleik.
Torr, fruktig Sauvignon Blanc med mykje
aroma passar til urtepreget i maten.

Norsk sider med syre og litt sgtleik,
reint og ferskt eplepreg.

@l med mykje aroma, til dgmes
NEIPA. Litt grep frd& humlen strammar
opp maten og gir urteaktig fruktigheit.

Alkoholfri IPA, ingefaergl eller limona-
de har aroma som passar.
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Drikke til fiskekaker med
papayasalat (side 29)

Salaten er syrleg og litt sterk, med eit
fiskeaktig hint av umami. Papayaen er
sprg, og kakene har fin steikjeskorpe.

Fruktsurgl med tilsetjingar som papaya,
mango, pasjonsfrukt eller sitrus. Meir
dempa pils eller kveitegl passar til
steikjeskorpa.

Kvitvin av den aromatiske drua
Gewdlrztraminer med ganske &g syre og
feit, olja munnkjensle temmer aromaene
i maten. Frisk og konsentrert griner
veltliner gar i same retning.

PetNat i fruktig stil har bobler som
opnar opp for smakane i maten, ink-
ludert chilien.

Alkoholfri limonade, slank og fruktig
eplemost eller sparkling tea. Mocktailen
pa side 24 passar flott.



»  DRIKKE TIL THAIMAT

Karri

| Thailand er karriblandingar bade syr-
lege, aromatiske og meir eller mindre
sterke. Aller best smaker dei om du lagar
dei sjglv, men du kan 0g kjgpe ferdige
pastaer. Den gule er mildast, grgn pasta
med fersk, grgn chili er litt sterkare, mens
den raude pastaen med tgrka raud chili
er den aller heitaste. Massaman-karri fra
den muslimske delen av landet gar litt
meir i retning av indisk karri, med bruk
av tgrka krydder i kombinasjon med dei
ferske thailandske aromaene.

Gul karripasta
til khao soi

3 store raude chiliar utan frg
2 sjalottlaukar, grovkutta

1 ts korianderfrg, rista

2 fedd kvitlauk, finkutta

2 cm gurkemeie, finkutta

2 cm ingefaer, finkutta

3 korianderrgter, finkutta

Koyr alt til ein glatt pasta i ei kjgkken-
maskin eller ein mortar.

Raud karripasta
til fiskekaker

4 raude chiliar utan fro

2 fedd kvitlauk

2 sma sjalottlaukar

stilkar av 1/2 bunt koriander eller
3 korianderrgter

1 galangal, finkutta

5 kaffirlimeblad, finkutta

2 stenger sitrongras, finkutta

1 ss solsikkeolje

Reins alle ingrediensane og kgyr dei opp
med litt olje i ein hurtighakkar eller mortar
til du far ein homogen masse.
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Forslag til drikke
finn du pa side 25.

Alle oppskriftene
er til 4 porsjonar.
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IKKhao soi

(kyllingkarri fra Chiang Mai)

4 kyllinglar

karripasta (sja side 26)

1 ts palmesukker (eller vanleg sukker)
1/2 boks kokoskrem

3 dl kyllingkraft

2 ss mork soya

2 sslys soya

1 handfull ferske eller tgrka (kinesiske)
eggnudlar

3 varlaukar, finkutta

1 handfull fersk koriander

litt ngytral olje

salt

Friterte nudlar

5 dl solsikkeolje
1 stor neve ferske nudlar (eller tgrka)

Del kyllinglara i to i leddet. Salt kyllingen
og brun skinnet til det far ein gyllen farge.
Ta kyllingen ut av panna og tilset karri-
pasta med litt olje og kokoskrem. Kok inn
til kokoskremen begynner & skilie seg,
mens du rgrer i panna. Ha i kylling og
kraft og kok i 20—30 minutt til kyllingen
er mgr. Ha i varlauk mot slutten.

Kok opp vatn, og kok nudlane slik det
star pa pakka.

Legg opp nudlane fgrst, s& kyllingkarri,
varlauk og friterte nudlar pa toppen. Kan
til dgmes serverast med sylta kal, finkut-
ta sjalottlauk, bgnnespirer og lime.



DRIKKE TIL THAIMAT

Laab moo

(salat fra 1Isaan med svin)

400 g svinekjgtdeig

1 ts salt

1 dl kraft av kylling eller svin

1 lita rot galangal, finkutta

2 fedd kvitlauk, finkutta

2 store sjalottlaukar, finstrimla

1 liten bunt varlauk, finstrimla

1 ts palmesukker (eller vanleg sukker)
1 ts chilipulver eller 5 stk. bird eye chili
3 ss fiskesaus

6 ss limejuice

1 ss sticky rice (rista i panne og malen
i mortar)

1 neve grovkutta koriander

1 neve grovkutta mynte

1 pakke bgnnespirer

1 liten bunt koriander

1 liten bunt sweet basil (thai-basilikum)
3 stk. lime, delte i batar

1 isbergsalat, vaska og delt opp

i heile blad

Steik kjgtdeigen i olje i fleire omgangar til
alt er gjennomsteikt. Ha i galangal, kvit-
lauk og chili og steik det heile eit minutt
eller to. Hell over kraft, fiskesaus, sukker
og male rispulver og la det koke inn i 5-6
minutt. Tilset til slutt limejuice, mynte og
koriander og server i eigen bolle. Server
salat med kjgt, sticky rice, urter, lime og
bgnnespirer, og et retten som ein slags
taco i salatblad.

Sticky rice

200 g klistrete ris (eller sticky rice)
vatn

Vatn ut risen i 2—3 timar. Damp han i 20—
25 minutt i ein dampkjel med sma nok
hol til at risen ikkje dett gjennom, eller
i eit perforert bakepapir i ein bambus-
steamer. Med lok pd held risen pa var-
men ein liten halvtime etter damping.
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Thai fiskekaker

400 g filet av fersk sei, hyse eller lyr,
reinsa for skinn og bein og kutta i
terningar. Du kan og lage kakene med

krabbekjgt.
4 ss raud karripasta (kjgp ferdig eller lag

sjolv etter oppskrifta pa side 26)

3 ss fiskesaus

1 dl grgne bgnner, finsnitta

1 ts palmesukker (eller vanleg sukker)
1egg

1 dl kokosmjglk
1,5 ts salt

150 g panko (brgdsmular)

Bruk ei kjgkkenmaskin og keyr opp fisken
saman med karripasta, egg, 2 ss panko,
salt, palmesukker og fiskesaus. Spe med
kokosmjglk. Farsen skal bli litt glatt, og
konsistensen skal vere litt spenstig. Ikkje
kayr s& mykje meir enn eit minutt, d& kan
farsen lett sprekke. Set han kjglig om du
skal bruke han seinare. Han kan sta ein
dag i kjgleskapet.

Form bollar i den storleiken du
gnskjer. Dei kan anten steikjast som
dei er, eller du kan vende dei i panko og
fritere dei p& 180 grader. Vi anbefaler &
fritere fiskekakene i to omgangar for & fa
dei ekstra sprg. Kan til dgmes serverast
saman med papayasalat.
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Som tam

(papayasalat)

400 g grgn papaya, snitta i tynne strimlar

2 kvitlauksfedd, finkutta

4 sma chiliar, utan frg, finkutta

1 ts salt

2 ts palmesukker (eller vanleg sukker)

10 grgne bgnner, delte i tre

4 ss rista peangtter, finkutta

10 cherrytomatar, delte i to
20 reker, kokte og reinsa

3 ss fiskesaus

3 stk. lime (berre safta)

Bland saman alle ingrediensane bortsett
frd peangttene. Du kan godt rgre rundt
med «dressingen» ei god stund, sa alle
smakane far sett seg skikkeleg. Strg over
peangtter pa toppen. Dette er eit perfekt
tilbehgyr til biff, grilla fisk eller grilla kylling
— eller berre som ein salat i seg sjglv.



VINFEIL

Den mystiske

musearomacn

Musearoma, eller mousiness pa engelsk, blir ofte kalt
«var tids vinfeily. Den er mystisk og fascinerende, men totalt
odeleggende for smaksopplevelseni vin.

Tone Veseth Furuholmen er senior
produktsjef i Vinmonopolet og spesielt
opptatt av denne vinfeilen. Mye er frem-
deles uklart i hvordan musearomaen
oppstar. Tone har imidlertid fgrst og
fremst fattet interesse for den andre si-
den av saken — det sensoriske.

En snikende ettersmak
- Egentlig er ikke musearoma en smak,
men en aroma, forklarer hun. Du kan ikke
lukte den i glasset, men kjenner den en
liten stund etter at du har svelget eller
spyttet ut vinen. Nar du puster ut, kan du
oppfatte musearomaen sékalt retrona-
salt, altsé gjennom forbindelsen mellom
svelget og luktsenteret i nesen.
pH-nivaet i munnen er antakelig for-
klaringen. Vin har lav pH p& mellom ca.
2,8 og 3,4, den er altsd sur. | munnen
har vi en pH pa 5-6 eller mer, med noen

TEKST: MARIE STEFFENS  FOTO: RONNY BOYSEN / DINAMO

genetiske forskjeller bade i pH og i graden
av spyttproduksjon. pH-en varierer ogsa
etter tid p& dggnet, hva du har spist, og
sé videre.

Stoffene som gir musearoma, er
bundet sa lenge de er i et s surt miljg
som vin. Nar spyttet gker pH-en (altsd
gjor syrenivaet lavere), slippes muse-
aromaen lgs.

— Dette gjgr at aromaen kommer som
en ubehagelig overraskelse i ettersmak-
en, forklarer Tone. Du kan smake pa en
vin og synes at den er ren og fin. Men sa
kommer musearomaen.

Mange kjenner den ikke

Folsomheten for musearoma varierer
kraftig. Noen kjenner den ikke i det hele
tatt, mens andre er sveert fglsomme for
den. The Australian Wine Research Insti-
tute (AWRI) i Adelaide har gjort en studie
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med 250 deltakere der de registrerte at
rundt 30 prosent ikke oppfattet feilen
i det hele tatt.

Selv skjgnte Tone ordentlig hva
musearoma var, fgrst da hun ble presen-
tert for et veldig tydelig eksempel under
et besgk hos en vinprodusent. At heller
ikke alle vinprodusenter kjenner feilen og
dermed risikerer & sende gdelagt vin ut
pa markedet, er trolig et stort problem.
Det finnes heller ingen enkel kjemisk test
som kan avdekke den.

Hva slags aroma er det?

Tone synes aromaen kan veere vanskelig
a beskrive. Som navnet forteller, sam-
menliknes den ofte med lukten av mus
— neermere bestemt et musebur med
sagflis og musetiss. Noen bruker asso-
siasjoner som basmatiris eller popkorn.
Tone sammenlikner aromaen ogsa med



bgffelmozzarella som nsermer seg ut-
Ippsdatoen. Det hgres kanskje ikke sa
galt ut.

— Men dette er en ekkel, kvalmen-
de aroma som vokser i munnen. Den
dominerer alt annet i vinen nar du fgrst
kienner den, sier hun. Stoffer som for
eksempel eddik og Brettanomyces kan
kanskje bidra til kompleksitet i vin hvis
de opptrer i bitte sma mengder, men er
en feil ved stgrre konsentrasjon. Nar det
gjelder korksmak (TCA) og musearoma,
har Tone nulltoleranse.

— Dette er en feil uansett, og det
er bare a8 ta med seg flasken tilbake til
butikken og f& pengene igjen, sier hun.

Tetrahydropyridiner
Ofte dukker musearoma opp sammen
med flere feil som kan veere forarsaket
av Brettanomyces-sopp, eddiksyre- eller
melkesyrebakterier.  Visse = stammer
av melkesyrebakterier ser ut til & veere
hovedansvarlig for musearomaen.
Kjemisk er det snakk om en gruppe
stoffer som kalles tetrahydropyridiner.

De bestar av tre komponenter:
2-acetyltetrahydropyridin (ATHP)
2-etyltetrahydropyridin (ETHP)
2-acetyl-1-pyrrolin (APY)

Folk har forskjellig sensorisk terskel
for de ulike komponentene, og det
er vanskelig & vite hva som gir den
tydeligste aromaen. ETHP er antakelig
minst viktig, det er her vi generelt har hgy-
est terskel. APY har veert mest forsket pa
og er «<hovedmistenkt» i saken.

Det ser ut til at svovel beskytter

Musearoma kategoriseres  vanligvis
under oksygenrelaterte vinfeil. Det ser ut
til at hgy pH, oksidativ lagring, lang lag-
ring pa bunnfall og minimal klaring og

filtrering av vinen er faktorer som gker
risikoen for musearoma. Det er frem-
deles mye vi ikke vet om hvordan muse-
aromaen oppstar, men det ser ut til at
vin som ftilsettes svovel (SO,) er mindre
utsatt.

Flere produkttyper er utsatt
Musearoma har blitt et vanligere pro-
blem de senere drene, fgrst og fremst i
forbindelse med naturvinsbevegelsen.
Naturvin blir tilsatt minimale mengder
svovel, om noe i det hele tatt (les mer
pa side 15). Noen mener at rgdvin, som
har hgyere pH enn hvitvin, lettere kan fa
musearoma, men Tone har smakt man-
ge infiserte hvitviner ogsa. | glverdenen
ser kjelesyrnet gl, som berliner weisse og
gose, ut til & veere seerlig utsatt. Muse-
aroma forekommer ogsa i sider og kom-
bucha-te, og Tone har til og med funnet
det i sterkvin.

Et mystisk problem

Har musearomaen forst kommet, er det
ikke noe produsenten kan gjgre. Feilen
pavirker hele partiet, ikke bare enkelt-
flasker som ved korksmak. Men mystisk
nok kan aromaen forsvinne av seg selv,
uten at vi forelgpig har noen forklaring pa
hvorfor det skjer.

— Det er altsd mange mysterier og
«anekdotiske bevis» nar det gjelder
denne vinfeilen. Det gjgr den béde
frustrerende og litt morsom, sier Tone
Veseth Furuholmen til slutt. e
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| var podkastepisode
nummer 247 kan du hgre
Tone Veseth Furuholmen
snakke om musearoma.

Tone Veseth Furuholmen er
senior produktsjef i Vinmono-
polet. Hun synes generelt det er
spennende med vinfeil og kaller
mousiness for sin favoritt-vinfeil!



» TYSKE VINDRUER

Omradet Kaiserstuhl er kjent
for druene Spéatburgunder,
Weissburgunder og Graubur-
gunder. Her fra vinmarken
Ihringer Winklerberg.

Tyske vindruer

Tysk kvalitetsvin har veert synonymt med Riesling, men det finnes
mange andre spennende kvalitetsdruer som gir klassifisert vin.

TEKST OG FOTO: ARNT EGIL NORDLIEN, SENIOR PRODUKTSJEF

Riesling er Tysklands viktigste druesort.
Av landets drgyt 100 000 hektar med
vinmark finner man druen plantet pa 25
prosent av arealet. P4 eksportmarkedet
er druen enda mer raddende, noe som
gjenspeiler seg i salgstallene i Norge.
Nordmenn kjgper mye tysk vin, og da
er det Riesling som gjelder. Slik har det
veert lenge. Likevel ser vi en liten tendens
til at nordmenn ogsa er mottagelige for
& prgve tysk vin av andre druer. Tidligere
var det gjerne Silvaner som hadde et lite
marked. | dag ser vi at Tysklands Pinot
Noir, eller Spatburgunder, har tatt mar-
kedsandeler.

Riesling i kirkens vinmarker

Riesling er dokumentert i tysk vinhistorie
siden 1402. Andre druer har veert
dokumentert tidligere. Elbling og Silvaner
er de eldste variantene vi kjenner til
i dag. Disse er godt dokumentert fra
1300-tallet. Det samme er druer som
Spatburgunder, Muscat, Rauschling og
Traminer. Allikevel er det Riesling som
blir stdende som den sterkeste druen.
En viktig hendelse skjer i 1787. Elector
Clemens Wenceslaus krever at innen
sju ar skal alle kvalitativt svakere dru-
er i Tysklands vinmarker byttes ut med
Riesling. Tidspunktet er viktig her. Wen-

ceslaus hadde stor makt innenfor den
katolske kirken, og nesten all vinmark til-
harte kirken pa denne tiden. Wenceslaus’
befaling var som ordre & regne, og det ga
store konsekvenser & ikke fglge denne.
Likevel var det enkelte bgnder som valg-
te & trosse ordren. Seerlig de munkene
som drev vinmark pé lys kalkholdig jord.
Dette finnes seerlig i Franken og Obermo-
sel. Riesling er ikke spesielt velegnet til
dette jordsmonnet, noe som munkene
visste. Wenceslaus holdt til i Trier, neer
Obermosel. Lenge gikk det rykter om
at enkelte munker som trosset ordren
om & plante Riesling, ble henrettet. | et-
tertid har historikere kommet fram til at
dette ikke medfgrte riktighet. | 1797 blir
Tyskland beseiret av Napoleon, og tre ar
senere blir Code civil gjeldende for Tysk-
land. Det vil si at all eiendom tilhgrende
kirken ble sekularisert. Noe av det siste
kirken rakk & gjgre som vinmarkseier, var
dermed & foreta en massiv utrenskning
av druesorter og replante med Riesling.
Hadde vinmarken veert i private hender,
ville det neppe veert mulig & gjennomfgre
en slik ensretting.

Vinlov og klassifisering

Tysklands offisielle vinlov og klassifise-
ring ble laget i 1971. Den tar ikke hen-
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syn til druetyper nar vinen klassifiseres.
Riktignok stilles det krav til at druetypene
som brukes, ma ha en viss typisitet for
regionen, men begrensningene er fa. Nar
det gjelder t@rr vin, er det mange i dag
som forholder seg til klassifikasjonene
til de private organisasjonene Verband
Deutscher Pradikatsweingdter (VDP) og
Bernkasteler Ring (BR). Begge klassifi-
serer vinmark. Sistnevnte er en mindre
organisasjon som kun forholder seg til
Mosel. Her klassifiserer de pa ett niva.
Tgrr vin fra de beste vinmarkene klas-
sifiseres som grosses gewachs. Det er
kun Riesling som er tillatt. VDP har et
mer omfattende system. Vinmarkene
klassifiseres pa to nivéer, som grosse
lage og erste lage, hvor grosse lage er
den hgyeste klassifiseringen en vinmark
kan oppna. Innenfor begge kvalitets-
klassifikasjonene er det mulig & lage
bade torr og sg¢t vin. En tgrr vin fra en
grosse lage klassifiseres som en gros-
ses gewdchs. Klassifikasjonskravene
for en BR grosses gewachs og en VDP
grosses gewdchs er relativt like. Men
VDP klassifiserer vin for alle Tysklands
vinregioner, og flere druetyper er tillatt.
For Erste Lage er enda flere druetyper
tillatt. Alle tillatte druetyper er listet i info-
boksen pa side 35.



33 | VINBLADET 03 2021



» TYSKE VINDRUER

Oversikt over tyske druer

Weissburgunder er tyskernes navn pa
Pinot Blanc og Grauburgunder er samme
drue som Pinot Gris / Pinot Grigio. Disse
druene finner man overalt i Tyskland, men
druene trives best pa kalkjord. En ting &
merke seg er at i Rheinhessen kan ikke
Weiss- eller Grauburgunder tappes under
VDP-paraplyen med hgyere klassifikasjon
enn landsbyvin (ortswein). Weissburgun-
der gir en friskere og livligere vin med noe
lysere aroma og ofte et hint av grgnne
blader. Grauburgunder, som er en rgd
drue, gir gjerne rikere og gulere frukttoner
og en mer kremete munnfglelse.

Chardonnay er en nyere drue i Tysklands
vinmarker og ble offisielt tillatt fgrsti 1991,
men som det i dag satses mye pa. Druen
er mest vanlig i de sgrligere regionene Ba-
den, Pfalz og Rheinhessen, hvor den gir
en vin som viser druens rikhet kombinert
med friskheten til et kjglig klima.

Silvaner er en av Tysklands eldste druer.
Populariteten til Silvaner har veert varier-
ende gjennom historien. Silvaner gir en
lett kremete vin som pa sitt beste har en
god friskhet og fine aromaer av grgnne
blader, sitrus og anis. Druen kan ha en
viss bitterhet i finish som gjgr at den
passer godt til salatretter. Druen dyrkes
mange steder i landet og gj@r det best
pa kalkjord. Silvaner kan ogsa gi gode
resultater i Rheinhessen, hvor de beste
utgavene tappes som ortswein.

Traminer er en drue med to hovedvari-
anter i Tyskland. Pa etiketten skiller man
gjerne mellom mellom Gewdrztraminer
og Traminer. Gewdrztraminer er sveert
aromatisk, alkoholrik og oljete med be-
grenset friskhet. Traminer er mer avdem-
pet aromatisk med pene kryddertoner og
god friskhet i disse kjglige klimasonene.

Muskateller er navnet pa muskat-
druen i Tyskland. Druen gir en sveert
aromatisk, sgtlig, ren og enkel vin.
| Tyskland kan den ha hgy friskhet.

Den brukes stort sett til sgte varian-
ter, men finnes ogsa som tgrr vin.

Scheurebe og Rieslaner er begge ek-
sempler pa fremavlede tyske druesorter
som var populeere i 60-arene. Begge er
motstandsdyktige mot rate og sykdom-
mer. Bade Scheurebe og Rieslaner gir vin
med hgy sgdme og ren fruktighet med et
intenst fruktig aromabilde. De lages ofte
som s@t vin. Scheurebe gir ogsa flotte tgr-
re viner, og de er spesielt anerkjent i Pfalz.
Her mé de dog etiketteres som ortswein.

Sauvignon Blanc er en ny drue i tys-
ke vinmarker. Nasjonalt har vinene fatt
stor popularitet de siste femten arene.
Druen har et intenst aromatisk szerpreg
med hint av stikkelsbaer og grgnne bla-
der. Sauvignon Blanc er anerkjent i Pfalz,
men her kan den kun gi ortswein.

Spatburgunder er Tysklands mest dyr-
kede rgdvinsdrue, og populariteten er
stigende. Druen er kjent som Pinot Noir
i andre land. | Ahr er hele 65 prosent av
vinmarken plantet med Spatburgunder.
En tysk rgd spatburgunder har delikat og
forfinet frukt, god friskhet og er en mat-
vennlig vin til lettere retter.

Frithburgunder er en tidlig modnende
variant av Spatburgunder som i dag
gjerne tappes under eget navn. Det inter-
nasjonale navnet er Pinot Noir Précoce.
Lenge var den en spesialitet for Ahr, i dag
finnes den flere steder. Frihburgunder
viser gjerne en noe stgrre fruktintensitet
enn Spatburgunder. Den gjgr det godt
alle steder Spatburgunder trives, men
siden den modner tidligere, er den mer
interessant for kjgligere klimasoner.

Schwarzriesling er tyskernes synonym
pa druen som heter Pinot Meunier, og
som er mest kjent fra Champagne.
Druen gir en lett og aromatisk, enkel og
blomstrete vin med god friskhet. Sam-
trot er en mutasjon av Schwarzriesling
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og vinene likner disse, men har gjerne en
litt stgrre dybde i frukten.

Lemberger er mer kjent som Blau-
frankisch, men finnes i mange land med
mange forskjellige navn — Kékfrankos,
Franconia, Frankovka og Nagi-burgundi
er de vanligste. | Tyskland er druen naert
knyttet til Wirttemberg. Vinen kombine-
rer en parfymert fruktighet med markere
toner og en del kraft.

Trollinger er mer kjent som Schiava.
Druen er krevende a dyrke. | glasset gir den
en delikat og livlig vin som pa sitt beste
kan veere intenst velduftende og matvenn-
lig. Historisk ble Trollinger i Wirttemberg
ofte blandet med mindre deler Lemberger.
Sistnevnte drue bidro med farge og fast-
het i vinen. Fortsatt produseres denne vel-
lykkede druemiksen, men verken grosse
eller erste lage tillater drueblandinger.

Zweigelt er en framavlet drue. Den gir
en ren, fruktig og ukomplisert vin og ikke
helt ulikt den italienske Barbera er den en
matvennlig vin.

Sankt Laurent er en rgdvinsdrue mange
forbinder med @sterrike og Tsjekkia, hvor
den er kjent som Svatovavrinecke. Druen
er verken tillatt som grosse eller erste
lage, men gir gode resultater i Pfalz og
Rheinhessen. | Tyskland kan den gi vin
med en del fylde og kraft og en seerpre-
get fruktighet med god intensitet.

Tauberschwarz er en gammel og lite dyr-
ket drue som gir sveert gode resultater
lokalt i Taubertal. En god Taubersch-
warz er aromatisk intens. Den er elegant,
men kan ogsa ha kraft og struktur nok
til 4 téle lagring. Kvalitetsmessig méa den
regnes blant Tysklands beste rgde dru-
esorter. Denne druen er heller ikke tillatt
som grosse eller erste lage.

Pa vinmonopolet.no kan du lese om
enda flere av Tysklands druesorter.



Vinregion

VDP Grosse lage druetyper

VDP Erste lage druetyper*

Ahr Rgdvin: Spatburgunder, Frihburgunder Det er ingen erste lage-vinmarker i Ahr.
Redvin: Spatburgunder, Lemberger Rgdvin: Schwarzriesling
Baden (kun Kraichgau og Badische Bergstrasse) Hvitvin: Silvaner, Scheurebe, Gewtirztraminer,
Hvitvin: Weissburgunder, Grauburgunder, Muskateller, Sauvignon Blanc, Auxerrois
Riesling, Chardonnay Hvitvin, kun sgt: Rieslaner
Redvin: Frihburgunder
Redvin, med szeregen tillatelse: Lemberger
Rgdvin: Spatb d L .
Franken gavin: Spatburgunder Hvitvin: Grauburgunder, Scheurebe, Rieslaner,
Hvitvin: Silvaner, Riesling, Weissburgunder Traminer
Hvitvin, med saeregen tillatelse: Mller-Thurgau,
Chardonnay, Sauvignon Blanc, Muskateller
Hessische Rgdvin: Spatburgunder )
Ingen flere druetyper er tillatt.
Bergstrasse Hvitvin: Riesling, Weissburgunder, Grauburgunder . &
] ) Regdvin: Spatburgunder .
Mittelrhein o Ingen flere druetyper er tillatt.
Hvitvin: Riesling
Mosel Hvitvin: Riesling Det er ingen erste lage-vinmarker i Mosel.
Nahe Hvitvin: Riesling Ingen flere druetyper er tillatt.
Bra| Rgdvin: Spatburgunder Hvitvin: Grauburgunder, Chardonnay, Gew(rztraminer
alz
Hvitvin: Riesling, Weissburgunder Hvitvin, kun set: Scheurebe, Rieslaner, Muskateller
) Redvin: Spatburgunder .
Rheingau Ingen flere druetyper er tillatt.

Hvitvin: Riesling

Rheinhessen

Rgdvin: Spatburgunder
Hvitvin: Riesling

Det er ingen erste lage-vinmarker i Rheinhessen.

Saale-Unstrut

Regdvin: Spatburgunder, Frihburgunder

Hvitvin: Riesling, Weissburgunder, Grauburgunder,
Traminer

Rgdvin: Blauer Zweigelt

Rgdvin: Spatburgunder, Frihburgunder

Sachsen Hvitvin: Riesling, Weissburgunder, Grauburgunder, Ingen flere druetyper er tillatt.
Traminer
) Redvin: Spitburgunder, Lemberger Redvin: Samtrot, Trollinger, Zweigelt, Merlot
Wirttemberg Hvitvin: Silvaner, Chardonnay, Gewiirztraminer, Mus-

Hvitvin: Riesling, Weissburgunder, Grauburgunder

kateller, Sauvignon Blanc

* | tillegg til druetyper nevnt under grosse lage
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VERDENS VINDRUER
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Hvilken drue er jeg?

1 Jegerenavverdens
mest plantede drue-
sorter.

2 Jeg knopper tidlig og
modner sent, og jeg
trives best i varmt klima.

3 Jeg kommerimange
farger, men du kjenner
meg best som bla drue.

4 Jeg blir som oftest
redvin, men i Tavel er jeg
bare rosé.

5 Det blir ikke sg@t sterkvin
i Banyuls og Rivesaltes
uten meg.

.‘
F

Du tror kanskje at jeg

er fransk, men jeg er
egentlig spansk, og noen
mener at jeg kanskje er
italiensk.

11 Hvis min Rhéne-partner
: Syrah er kongen i nord,
sé er jeg kongen i sgr.

12 Jeg er en viktig brikke i

H mange av verdens beste
viner — Rioja, Priorat og
Chateauneuf-du-Pape.

Pa Sardinia heter jeg
Cannonau.

13 Mine bokstaver er:
RECHANGE

Syltede jordbeer, bringe-
beer og set lakris, der har
du meg.

Jeg har kanskje ikke
sa mye friskhet eller
tannin, men jeg er hgy
pa alkohol.

Jeg klarer meg fint alene,
men mange liker meg
sammen med andre.

ayoeUBI9 1eAS
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SMATT 0G GODT

Drikke til krabbe

Krabbe smaker mye, spesielt det brune
krabbekjgttet fra krabbehuset. Det inne-
holder mye umami og har en tydelig
smak av salt og litt jordlige aromaer.

Det hvite kjgttet fra kigrne er mildere
med en mer delikat smak, ikke ulikt reker
eller sjgkreps. Den tradisjonelle og van-
ligste maten & servere maltidet pa her i
landet er kokt, avkjglt krabbe med loff,
sitron og majones. Tilbehgret bidrar med
litt friskhet og fett, men det er smaken av
krabben som spiller hovedrollen.

Hvitvin med mye smak

Umamien i krabbekjgttet stjeler mye
smak, sa ikke velg de aller slankeste
vinene. Velg heller en vin med god mod-

ning og god konsentrasjon. Viner som
har ligget litt pa fat eller pa gjeerrestene,
vil passe til det jordlige krabbekjgttet.

Chardonnay fra ser i Burgund eller fra
Mornington Peninsula eller Yarra Valley i
Australia.

Mer aromatiske viner som  hvit
bordeaux av druene Sauvignon Blanc og
Sémillon eller en vin av Gewurztraminer
fra Alsace.

Vin med bobler

Musserende vin som har ligget en
stund pa gjeerrestene og utviklet auto-
lysepreg, har aromaer av kjeks og brgd-
bakst i tillegg til en kremet munnfglelse.
Champagne eller crémant fra Bourgogne.
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0l som flytende brod

Liker du best loff til krabbe, velger du
et ¢l med lyst maltpreg. Liker du bedre
litt merkere brgd, velger du et gl med
mgrkere malt, som en pale ale eller IPA.
Tydelig humlepreg gir fine kontraster i
smakene.

Sider med fermenteringspreg
De franske siderne har fruktighet og ofte
ogséa fermenteringspreg.

Smaksrikt alkoholiritt

Eplemost med fyldig smak eller et godt
ingefeergl — eller hvorfor ikke blande
de to?

| podkast nummer 204
snakker vare eksperter om
drikke til kreps og krabbe.



Rad om lufting av vin

Generelt sett kan det Ignne seg & lufte unge og lukkede viner eller viner som
har skjemmende reduktive aromaer. Setter du pris pa en vin for dens tiltalen-
de fruktighet og nyanserte topptoner eller fordi den har utviklet komplekse
lagringsaromaer, er det derimot ikke noe poeng i a gi den flere timer péa karaffel.
Du trenger forresten ikke dyre karafler i krystall, var erfaring er at et stort
vinglass holder lenge.
Et godt r&d til den som vil lufte vin, er & felge med péa utviklingen fra nydpnet
flaske og gjennom hele lufteprosessen. Det er ogsa lzererikt & blindprgve en
vin som har veert luftet i seks timer, sammen med den samme vinen fra en
helt nydpnet flaske for & se om du finner noen forskjeller i for eksempel aroma,
tannin eller friskhet.

Vil du bli
abonnent?

Liker du Vinbladet og har lyst til
& fa det gratis hjem i postkassa?
Ga& inn pa vinmonopolet.no og
lag en profil i nettbutikken der-
som du ikke har det fra fgr. Der
kan du hake av for at du gnsker
& motta Vinbladet.

Neste nummer av
Vinbladet

kommer i begynnelsen av
desember. Da kan du blant
annet lese om kombina-
sjonen mellom @l og mat.
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VI SPOR KJEMIKEREN

Terpener

Terpener er en gruppe forbindelser
som dannes i plastidene (som pro-
duserer og lagrer naering og pigment)
i druecellen og for det meste finnes
i skallet. Disse komponentene gir
planter en viss beskyttelse mot insek-
tangrep. Mengden av komponentene
gker med modningen av druene.

Terpener kan enten foreligge som
frie, eller de kan veere bundet til glu-
kosider (sukkermolekyler). Som frie
er de flyktige, og dette gir et viktig ar-
omabidrag til vinen, men som bundet
har de ingen sensoriske egenskaper.
Terpener foreligger for det meste
som glukosider i druen. Eksponering
for sollys viser seg & veere gunstig for
produksjonen av frie terpener.

Terpener hentes over i drue-
saften under maserasjonsproses-
sen. Bindingene mellom terpenene
og glukosidene brytes ved lav pH
(hydrolyse), men dette er en for-
holdsvis langsom prosess. For a gke
mengden av frie terpener brukes det
ofte enzymer eller varmebehandling
av mosten. Dette vil gi en stgrre
aromakonsentrasjon i vinen.

De viktigste terpenkomponen-
tene ivin er linalool, a-terpineol,
nerol, geraniol og sitronellol. Disse
assosieres ofte med lukter som
lavendel, eukalyptus, furundl, rose, iris
og sitrus.

Under lagring av vinen vil enkelte
terpener oksideres. Dette resulter-
er i en endring av aromabildet fra
blomst og frukt til furunal og krydder.
Under lagring vil ogsa terpen-gluko-
sid-bindingene hydrolysere og grad-
vis gi mer frukt, blomst og krydder i
aromabildet.

179V INNVHOr N3113:0104

Trygve Brekke, leder for
produktkvalitet i Vinmonopolet



Vi tek ansvar

Derfor sel vi ikkje til mindrearige
eller tydeleg rusa personar

Les om samfunnsoppdraget vart pa vinmonopolet.no

“VINMONOPOLET



