VIN TIL JULEMATEN
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Hwilken vin skal du velge til ribbe,
pinnekjott, lutefisk og juletorsk?

MAGNE LYSTRUP FORFATTER AV BOKEN VIN TIL MAT GIR DEG TIPSENE
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Drikke til julematen

Ribbe

Ribbe blir gjerne servert med
medisterkaker, pglser og kal. En
spesiell utfordring er den sursgte
smaken i surkal og redkal. Vinen bar
veere fruktig og ha god fylde, sodme
og friskhet. Unnga mye tanniner, da
det bryter med den saltrike maten.
Valpolicella Ripasso, veneto eller en
halvtarr tysk Riesling anbefales som
meget gode alternativ til ol og
aquavit .

Pinnekjott

Pinnekjottet er salt, fett, smaksrikt og
ofte rokt. | tillegg tilferer kalrabistuing
retten sgdme. Matretten trenger en
fruktig og litt sedemfylt vin. Sedmen
vil mgte det salte kjottet pa en god
mate. Om du velger en radvin, vil
modne tanniner og syre i tillegg rense
godt opp i munnen. Anbefalingene er
de samme som for ribbe.

Kalkun

Kalkun er et lyst, smaksngytralt og
magert kjott, og det er ofte tilbehgret i
form av saus og stuffing som
bestemmer vinvalget. Med tradisjonelt
sviske- og eplefyll passer en litt kraftig
rodvin, med god fruktkarakter og en
del modne tanniner. Prgv en rgd
burgunder fra Burgund). En
rimeligere utgave fra “den nye
verden” produsert pa samme drue
(Pinot Noir) gar ogsa fint.

Lutefisk
Lutefisk er utvannet, torket og lutet

skrei. Tilbehgr som ertestuing, bacon chianti fra Toscan1a eller en
0g sennep gir mange
smakselementer. En hvitvin ber ha
god fylde og friskhet og en del sedme
for & passe til lutefisken. Det finnes
saledes gode alternativer til @l og
akevitt og her vil jeg ga for en tarr
tysk Riesling eller en tarr musserende

vin.

valpolicella passer da godt.

Torsk

Torsk er en mager fisk som har en
ngytral smak fgr eventuell lagring og
salting. Tilberedning og tilbehor
avgjor vinvalget. Dampet juletorsk
med tilbehar som rogn og lever,
sandefjordsmer og gulrgtter pa
tallerkenen gker smaksintensiteten i
retten. En tarr og frisk hvitvin med
rene fruktige aromaer vil da passe
godt. Prav en hvitvin fra Graves i
Bordeaux. En blgt og fruktig radvin
gar ogsa bra og da er du pa den
trygge siden om du prgver en
Dolcetto fra Piemonte.

Pizza

For mange er pizza et alternativ i
julen. Pizza er et italiensk bakverk,
datert tilbake til Romertiden. Pizza er
tilsatt enkle og ikke for mange, men
gode ravarer. Hva man har pa
bakverket vil langt pa veg styre
vinvalget. Ost og tomatsaus er ofte
gjengangere. Vinen bor klare
tomatens sgdme og syre og veere
fruktig og enkel. De fleste enkle og
tarre viner vil passe godt. Min
anbefaling er enkle rgdviner. En
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