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Ålgård Rotary
Møtereferat 02.12.2019
Møteleder: Astrid Sjurseikre past president
Antall fremmøtte: 13 stk
Tema: Presidentens møte med info fra Vinmonopolet og utlodning av vin
Astrid ønsket oss velkomne og overrasket oss med en produktsjef frå Polet her på Ålgård. Det er snart Jul og mange spiser feit mat med mye smak og da blir det ikke lett å finne passende drikke.
Gjestens navn var Philipe Brunell og han tok resten av kvelden med nyttig informasjon.

Historisk ble høytiden feiret med feit mat og til dette drakk man øl og mjød og etter hvert hjemmebrent. 
Vi spiser ulike retter til Jul som ribbe, pinnekjøtt røkt/urøkt, kalkun og torsk. Ribbe som inneholder fett, salt og litt sødme trenger friskhet og fruktighet som man finner i en del hvitviner men øl og akevitt er også mye brukt.

Pinnekjøtt har mye smak og er salt. Her anbefales eplemost eller en tysk hvitvin av druetype Riesling

Lyst kjøtt som kalkun er mild i smak og fordrer det samme når det gjelder vin og her en egnet hvitvin.
Juletorsken er mild i smak og inneholder lite fett. Her anbefales en middels smaksrik hvitvin men det fungerer også med en rødvin basert på druetype Dolcetto. Et godt alternativ er et lyst øl.

Noe av det viktigste ved vinen er dens friskhet. Denne renser munnhulen, aktiverer igjen smaksløkene for en ny munnfyll. En aperitiff setter kroppen i spisemodus ved å aktivere smaksløkene. Man blir sulten.

Tester man vin så er ettersmaken etter at vinen er spyttet ut, et mål på kvalitet. Lengre ettersmak di betre. Høyere alkoholprosent fører til at mer aroma trer frem.

Om flasken har kork eller skrukork betyr ikke noe. Skal vinen lagres må flasken med skrukork stå oppreist og med organisk kork ligge. Skrukorken må ikke komme i kontakt med vinen og kork må være fuktig for å hindre inntrengning av luft som forringer vinen over tid
Til alle typer juleretter fines i dag gode alkoholfrie alternativer.

Past president takket foredragsholder med vår spesielle opptrekker

Referat PBØ







