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Heidi Iren Hansen (t.v.) og Birgit Kolboe er Tara Smaks vinspaltister.

Sammen vil de smake seg frem til de beste vinene til drstiden og rettene i
magasinet, servere de ferskeste nyhetene fra Vinmonpolet og gi deg de

gode historiene bak det som er i glasset.

Heidi er utdannet kokk og sommelier og har WSET Diploma. Hun under-
viser fremtidige vinkelnere og konkurrerer pa hgyt niva. Birgit er utdannet
journalist, cand. mag i geofysikk og sommelier. For henne er historien,

klimaet og kulturen nesten like viktig som smaken.

Sommer. so

En stekende varm sommerdag
er i ferd med & gli over i natt.
Himmelen har ifert seg sitt dypbla
kveldsantrekk. | horisonten vinker
solen et siste fargesprakende far-
vel. Og der, pé en liten fortausres-
taurant, sitter du. Sammen med
verdens beste kjeereste, gode ven-
ner eller kanskje alene med en bok.

Serviteren sper om du gnsker
noe & drikke. Om ferieeventyret
utspiller seg i Ser-Spania, er man-
zanilla eller fino et svar du neppe
kommer til & angre pa. Noen sméa
strakser senere star det der, et
glass blekgul, knuskterr sherry,
eller jerez, som vinen heter i hjem-
landet. Den er s& kald at det dug-
ger pa glasset selv om den verste
heten har gitt seg for dagen, og
lukter mandler, sjg og den spesielle
sherryduften. Gar det an, tenker
du, & ha det bedre? lkke mye, men
fullkomment blir det forst nar lubne,
hvitioksduftende hjerteskiell, saftige
oliven, modnet manchego og
papirtynne skiver spansk speke-
skinke av ypperste kvalitet kommer
pa bordet.

RYKTET TIL SHERRY fortel-
ler om en drikk som er best egnet
for aldrende tanter med sans for
det sote. Det er ufortjent. De fleste
sherryer er torre, og et mer mat-
vennlig fludium er det vanskelig &
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forestille seg. Fino er, som navnet
baerer bud om, den fornemste av
dem alle, og ikke uventet som
skapt for tapas. Mer overraskende
er det kanskje at de glitrer i asiatisk
selskap. Til ré fisk er de uover-
trufne. Prov et glass iskald fino eller
manzanilla, som ogsa er en fino, il
sushien, sashimien eller laksetarta-
ren neste gang. Det kan raskt bli en
ny favoritt.

Amontillado er et spennende
valg til moden ost, lyst kjott eller
soppsuppe. Nar Miss Sophie ber
James om sherry til suppen pa lille
julaften, er det nok amontillado hun
har i tankene. De torre amontillado-
ene er det dessverre langt mellom
her i landet, men det finnes et lite
knippe. Her gjelder det imidlertid &
tra varsomt. Flere av amontillado-
ene pa markedet er sete, og seiler
dermed under falskt flagg. En ekte
amontillado er torr.

— Jeg elsker fino, men amontil-
lado er favoritten. Jeg pleier & si at
en fino er en elegant ung mann, en
moden amontillado kan best sam-
menlignes med en eldre herre full
av visdom. Finokarakteren er per-
sonligheten og blir aldri borte, men
med arene blir han s& mye mer. En
amontillado som har fatt sine 30 ar
eller mer pa fat, har en fantastisk
kompleksitet. N&r du setter nesen
til glasset, er det som & komme inn

NYE VIN-
SPALTISTER

i en antikvitetsbutikk. Vinen dufter
intenst av dyrt treverk, natter, gode
sigarer og terkede frukter, sier
Antonio Flores, vinmaker ved fami-
liebedriften Gonzalez Byass, og
ansvarlig for blant annet finoen Tio
Pepe.

JEREZ DE LA FRONTERA
befinner vi oss i. Kalenderen viser
mai, men termometeret har passert
trettigradersmerket med god mar-
gin. | Parque Gonzalez Hontoria er
det tid for den arlige feriaen. Om vi
ser bort fra stivpyntede hester og
stramme kusker, er det lite som vit-
ner om at det hele startet som et
krottermarked. Mye har endret seg
siden middelalderen. | dag finner
folk og fe hverandre gjennom andre
kanaler. Feria har blitt ferie. En sann
eksplosjon av inntrykk. Gyllen
sand, en himmel som kan definere
godveersblatt og kvinner i alle aldre

Iskaldt skal det veere

kledd i fargesprakende flamenco-
kjoler. Om kvelden er festivalomréa-
det badet i lys fra millioner av sméa
lyspeerer. Flamencorytmene fra de
mange serveringsstedene konkur-
rerer om oppmerksomheten. Folk
danser, synger og ler. De spiser
tapas og drikker sherry. Her er det
apent hus og ingen krav til med-
lemskap, som ved den mer kjente
Feria de Abril i Sevilla, noen mil len-
ger nord.

For Javier Munoz blir det lite tid til
feria. Han har ansvaret for kjgkkenet
pa La Carbona, en restaurant i
gamlebyen med anbefaling i Guide
Michelin. Han vil gjerne vise oss at
sherryen ogsa fortjener en plass pa
tallerkenen. Han starter med arti-
sjokker og reker i en Tio Pepe-saus.
Fortsetter med grennsaksfylt ravioli
og skalldyrkrem smaksatt med
cream sherry. P& toppen troner en
trinn, blekrosa sjekreps. Til slutt ste-

En fino sherry skal serveres sa kald som overhodet mulig. Sett gjerne
flasken i en batte med is og vann, og ikke hell for mye i glasset av gan-
gen. Hvitvinsglass egner seg bedre enn fingerbelene som var vanlig

tidligere.

Finoer er sérbare saker, og bar drikkes sa neer flasketapping som
mulig. De taper seg raskt i &pnet flaske, og det kan veere lurt & kijope
halvflasker. Skulle det mot formodning bli noe igjen, kan resten brukes i

matlaging eller i sherrydrinker.

Solerasystemet, med fat i flere etasjer, gjor at all sherryen gar gjen-
nom de samme, originale fatene fra 1900-tallet, som aldri temmes. e.

ker han andebryst og lager en saus
basert pa en intenst set sherry laget
pa tarkede druer. Det er bare &
nikke bifallende. Sherryen tilferer de
enkle rettene en herlig smak.

SHERRY ER EN AV verdens
eldste vinstiler, og blir til ved en
komplisert prosess. De beste palo-
minodruene hestes for hand og
presses forsiktig. Mosten gjeeres
deretter som til en vanlig hvitvin,
som far hvile en tid p& bunnfallet.
Nar vinteren nasrmer seg, blir vinen
vurdert. De beste forsterkes til
rundt 15 prosent og fortsetter
utviklingen mot fino. De ikke fullt s&
lovende forsterkes til minst 16,5
prosent og blir oloroso.

Finoen far med seg litt av bunn-
fallet videre over pa fat som ikke
fylles helt opp. | de kjolige vinter-
manedene utvikler bunnfallet seg til
det som kalles flor. Gjeercellene i
floren legger seg som et lokk over
vinen og hindrer oksidasjon. Floren
spiser ogsa det som métte veere
igjien av sukker. | en oloroso dan-
nes ikke flor, til det er alkoholen for
hay. Vinen blir i stedet utsatt for en
kontrollert oksidasjon. Amontillado
er en slags bade og. Den starter
karrieren som fino, fortsetter som
oloroso, og har karaktertrekk fra
begge. Fargen ligger mellom blek-

gul fino og mahognifarget oloroso.

Felles for alle sherryer er det
spesielle solerasystemet. Fatene
stables i etasjer. Den salgsklare
vinen tappes fra nederste rad. De
na halvtomme fatene etterfylles fra
fatene over, som ogsa fylles oven-
fra. Den nye vinen fér plass i
toppraden. Det at fatene aldri
temmes betyr at en hundre ar
gammel solera inneholder vin
produsert det aret norske kvin-
ner fikk stemmerett.

Manzanilla San Leén. Here-
deros de Argiieso. Jerez,
Spania. Polnummer: 47525
BU, kr 97,10 (37,5 cl) >
Manzanilla er den mest
elegante av alle finoene

og produseres i Sanlucar
de Barrameda ved atlan-
terhavskysten. Den kjolige
havluften gir floren gode
betingelser og tilferer
vinen et lett saltpreg. Var
utvalgte er lys gul og har
den spennende egenska-
pen at den lukter og sma-
ker utallige versjoner av de
komplekse aromaene hver
gang du stikker nesen i
glasset eller tar en smak.
Den har en kraftig, aroma-
tisk nese med grenne

Javier Muinos pa La Carbona i
Sevilla serverer sherry til maten.

epler, gjeer, mandler og mineraler. |
munnen er den knuskterr, lett og
delikat med en kremet munnfolelse
og rik avslutning.

NYTES TIL: Fungerer utmerket
som aperitiff eller i kombinasjon
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gjerne til ret-
ter av ra fisk.

med modnet speke-
skinke, manchego eller
delikate, mineralske skall-
dyr som flatesters.
Prov den

Puerto Fino
Solera Reserva.
Emilio Lustau.
Jerez, Spania
Polnummer:
8888 BU,

kr 119,90 (37,5 cl) a
Sherryhuset Lustau
ble etablert i 1896,
og er ett av omra-
dets viktigste.
Deres Puerto Fino
Solera Reservaer, i
likhet med manza-
nillaen, lagret i et
kystneert omrade,

-,

Sherry serveres iskald i romslige
glass, gjerne hvitvinsglas.

ngermere bestemt El Puerto de
Santa Maria. Den har en delikat
duft med fine toner av grenne
epler, sitrus, brod og ristede mand-
ler. I munnen er den torr med et lett
fruktig preg. Avslutningen er frisk
og lang.

NYTES TIL: Tapas, soppsuppe
eller som en liten aperitiff i som-
mersolen.

Et glass med lokk

Sherry og tapas harer sammen.
Det er flere ulike teorier for hvor-
dan una tapa, som betyr et lokk,
0gsa ble betegnelsen pa Spanias
mest beremte spise. Den vanlig-
ste forklaringen er at man la en
bredbit, et papirstykke eller en
skal over sherryglasset for &
holde fluene borte. Etter hvert ble
det vanlig & toppe dekket med en
liten godbit. Hvis Andalucia ikke
star pa kjereplanen, far Vinmono-
polet gjere nytten. Skalldyr,
skinke, god ost og oliven burde
det ogsa veere mulig & & tak i.

tara SMAK
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4 Chateau La Tour de By Rosé 2013

Chateau La Tour de By. Bordeaux, Frankrike.

Polnummer: 12423 BU, kr 159

Vinslottet La Tour de By ligger i Médoc. Produksjo-

nen bestar hovedsakelig av vellagede, klassiske

rede bordeauxer som gir god valuta for pengene.

Rosévinen er et relativt nytt skudd pa stammen,

og er laget pa cabernet sauvignon. Den korte
skallkontakten gir en delikat lakserosa farge
og et fruktig innslag av rede frukter som
plomme og bringebasr. P& nesen kjenner vi
0gsa en behagelig floral tone og noen grenne
urter. Den er torr og frisk med en middels
fylde og en fin ettersmak.
NYTES TIL: Vinen passer godt som felge til
typiske norske sommerretter med laks, svin
eller kylling. Den smaker ogsa fortreffelig
alene i sommervarmen.

Manedens utvalgte

Lindeman’s Bin 1355 Hunter Valley Semillon 2013 )
Lindeman’s Wines. New South Wales, Australia
Polnummer: 5416 BU, kr 149,90

Doktor Henry Lindeman plantet sine forste vinstokker allerede i
1843. Bin 1355 er laget i en tradisjonsrik stil som er lite kjent
utenfor Australia. Unge sémillon-viner fra Hunter Valley er lette,
delikate og fruktige. De er torre, alkoholsvake og har en fin fylde.
VAr vin er lys grenngul og har en ganske intens aroma av
grenne epler, peerer, sitrus og umoden honningmelon. | mun-
nen er den terr og frisk med en ren smak av epler, urter og
sitrus. Den har en stilriktig fylde, lett oljete munnfolelse og en
lang syrefrisk ettersmak. Er du tdlmodig av legning er dette
en vin for deg. Den kan lagres i ti &r eller mer, og vil med
tiden utvikle spennende hint av honning, bivoks og bri-
oche.

NYTES TIL: Passer perfekt til sommerlige retter. Delikate
skalldyrretter, sashimi og sjgmatsalater. Etter noen ar i
kjelleren vil den smake nydelig til smaksrike sjgmatretter
som hummer med brunet smer, eller varmrokt laks.
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Barbera Piemonte Selezione Luca
Roagna 2013. Azienda Agricola Roagna.
Polnummer: 59870 basis,
kr 399,90 (3 liter BiB) \ 4
Luca Roagna er femtegenerasjons vinmaker
0g en av topprodusentene i italienske Pie-
monte. Han bruker prinsipper fra skogsdrift i
vinmarksarbeidet: Han verken gjodsler eller
sproyter, men holder vinmarkene sykdomsfri
ved at de far veere et selvibaerende okosystem
3 med stor biodiversitet. | denne barbe-
raen benyttes druer fra flere ulike vin-
marker. Resultatet er en mark lilla vin
som dufter av skogsbaer og moreller
samt et hint av fioler. Den er terr med
en frisk syre og en merk baerfrukt.
Vinen har myke tanniner, en fin kon-
sentrasjon og en deilig ettersmak. Her
far du mye vin for pengene!
NYTES TIL: Passer godt om du
onsker radvin til de litt kraftigere
tapasrettene, fiskeretter eller salater
0g gronnsaksretter samt lyst kjott.

Ly
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HUNTER VALLEY

Palmer Brut Réserve. Palmer. Champagne, V¥
Frankrike. Polnummer: 33277 basis, kr 270,90
Denne champagnen dufter av friske paerer og modne
epler. Den har ogsé komplekse toner av ristede hasselnot-
ter, smer og toast. | munnen er den
tarr, men har nok

PRI =
S
sedme til & ikke foles
snerpete. Den er frisk med en moden
fruktkarakter og lang ettersmak. Den har en fin fylde, som
sammen med det pent balanserte sedmenivaet, den flotte syren
0g de delikate boblene, gjer den til en ypperlig matchampagne.
Den finnes ogsé i magnumflaske, men det er bestilingsvare.
NYTES TIL: Bobler er obligatorisk om sommeren! Drikk den til
skalldyrfatet, aspargesen, eller en lett og frisk rett av grillet fisk.

Cafaggio Rosso di Toscana 2011. Basilica > P g ‘5

Caffagio. Toscana, Italia. Polnummer: 96540

testutvalg, kr 119,90 Jubileumsakevitt

En rimelig, ukomplisert og fruktdrevet toskaner fra en Det Norske Brenneri markerer grunnlovsjubileet
velkjent chiantiprodusent. Vinen er laget pa en blanding & med en spesialutgave av Arvesglvet akevitt.
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Laget pa de beste ravarer fra norsk natur og
modnet pa sherryfat, har akevitten fatt en avrun-
det, raffinert karakter. Det er kun laget 1987 flas-
ker, sa dette er et samlerobjekt for
akevittelskeren og patrioten. Flaskene er prydet
med et maleri som ble laget til 100-ars jubilest i
1914, og ferste vers av nasjonalsangen. Polnum-
mer 93986, BU, kr 390.

av lokale og internasjonale druer, med hovedvekt pa
sangiovese og syrah. Den er mark rubinred og dufter av
modne rips, kirsebeer, plommer og krydder. | munnen
har den en frisk og ungdommelig frukt. Den er middels
fyldig, har myke tanniner og en behagelig ettersmak.
NYTES TIL: Vinen er laget for & kombineres med ikke
for kraftige Kjottretter, men kan med sin fine balanse og
myke tanninstruktur ogsé nytes alene pa kjelige som-
merkvelder. Pastavennlig er den ogsa.
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Prov Tara Smaks egen sherrydrink

Vi spurte barsjefen pa
Bristol Bar om han kunne
komponere en spesiell
sherrydrink for Tara
Smaks lesere. Niclaes
Norstad liker & jobbe med
sherry, og var ikke van-
skelig & be.

— Jeg liker torrheten
og kompleksiteten. Sherry
bringer alltid noe unikt til
en syrlig drink. Her har jeg
laget en frisk sommer-
drink som ikke er for alko-
holsterk, og med en
tydelig smak av sherry,
sier Norstad.

torr oloroso som er sotet
med pedro ximénez-sherry.
De grenne PX-druene er soltarket
i et par uker for de presses, vinifi-
seres og gar gjennom sitt eget
solerasystem. Resultatet er en
neermest svart vin med en enorm
sedme. En cream er sgt, men
ikke i neerheten av en vellagret
PX. De kan inneholde sa mye
som 400 gram sukker per liter!

Oloroso Solera 1847. Gonza-
lez Byass. Jerez, Spania
Polnummer: 6152 BU,

kr 249,90
Mahognifarget og
med en duft av rosi-
ner, vanilie, treverk
og netter. | munnen
er den st med en
middels syre. Den
smaker av terkede
frukter som fiken og
rosiner. Vi kjenner
ogsa et hint av net-
ter. Den har en fin
fylde og lang etter-
smak.

NYTES TIL: Denne
sherryen egner seg sveert godt til
drinker, men kan ogsa drikkes
alene eller til eplekake om du liker
det sote.

Niclaes Norstad kom-

Han velger cream sherry. ponerer en syrlig, sod-
En cream er som regel en  mefylt og sprudlende
sherrydrink for Tara
mak.

har laget en
punch, eller bowle om du vil.
Det er selvfelgelig ingenting i
veien for & lage mindre kvanta.
Drinken er frisk og sommerlig,
men smaker ogsa litt av jul. Den
métte bare fa navnet Jul-i-Juli.

Jul-i-Juli
Mengde: 2 liter (10 glass)

12 flaske Oloroso Solera 1847

12 liter ferskpresset appelsinjuice
2 2 dl presset sitron

1 %2 dl agavesirup (kan erstattes
med en sirup pa like deler brunt
sukker og varmt vann, eventuelt
hvitt sukker)

Ya agurk i skiver (ca. 40 skiver)

1 appelsin i skiver

1520 stjerneanis

1 flaske torr cava, vi brukte
Freixenet Brut Nature

Slik gjor du:

Alle ingrediensene med unntak av
cavaen blandes i en bolle eller
mugge. Helles eller gses i glass
med is. Husk & fa med garnityret,
det er ikke bare pynt! Toppes
med cava ved servering.

metrobranding.no

ET LITE MERKE
EN STOR
MATOPPLEVELSE

Er du matentusiast?

Se etter Spesialitet-merket nar du handler!
Over 200 mat- og drikkevarer er tildelt merket.
Felles for dem er at de gir deg en helt
unik smaksopplevelse!

v Garanterer de beste lokale ravarene.

v Garanterer saregne oppskrifter etter nye og gamle
mattradisjoner.

v/ Garanterer at maten er laget med lidenskap og stolthet.

v/ Garanterer at matvaren er utvalgt av en uavhengig fagjury.

Matmerk er en uavhengig stiftelse med ansvar
for & kvalitetskontrollere gérder, godkjenne révarer
og tildele informasjonsmerker p& norsk mat.

Les mer pa spesialitet.no

Matmerk.



