Champagna

Champagna er eitt brdsandi vin, i er gjort av
seinnu geringini av hvitvini, har kolsgran verdur
til. Navnié kemur frd franska gkinum Champagne.

Champagnan i 1800-talinum var négv sotari enn
tann champagnan, vit kenna i dag. Smakkskiftia
moti einari turrari champagnu byrjasi 7 1846,
td framleidarin Perrier-Jouét valdi ikki at koyra
sgtevni f champagnuna, d8renn hon varg utflutt
til London. Hetta hevdi vié sar variantin Brut
Champagne, sum i dag er 6gvuliga vel umtdktur.

Navnisd Champagne kann bert brukast til cham-
pagnu, i8 er framleidd f umrdédnum Champagne i
Fraklandi. Champagna verdur framleidd av druv-
unum Chardonnay, Pinot Noir og Pinot Meunier.

Eftir fyrstu geringina og flgskudfyllingina er
seinna geringin i flgskuni. Hendan geringin verdur
sett i gongd vid at seta ger og sukur til. Sidani
skal champagnan liggja i minst 114 ar, ddrenn
hon er lidug.

Eftir hetta verdur floskan vend 4 hpvdig, soleidis
at tey evnini, sum ikki eru geras, leggja seg at
proppinum. Flgskan verdur fryst og latin skjott
upp, soleidis at ter Sgeradu restirnar kunnu
tomast, og verdur proppurin koyrdur & aftur.

Hvussu verdur
brusandi vin
flokkaa?

Brusandi vin og champagna
verda flokkas sum Extra
Brut, Brut (verdur framboria
‘broot’), E€xtra Dry, Sec og
Demi-sec treytad av sukur-
innihaldinum.

€xtra Brut: Eyka turt

Brut: Turt (tad best umtokta
og vel héskandi aftur vié
mati)

Extra Dry: | migjuni d turr-
leikastiganum, men ikki so
turt sum Brut (hdskar vel
nidurundir)

Sec: Sott

Demi-Sec: Reettiliga sott
(hSskar best aftur vid frukt
og desert)
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Champagna og brusandi vin
verda eisini flokkas sum dar-
gangsvin ella ikki-argangsvin
(td i6 talan er um ikki-dr-
gangsvin, stendur einki ella
NV fyri non-vintage d spjaldr-
inum). Tad merkir, at slagis
annadhvgrt stavar fra einum
argangiella erein blanding fra
mongum ymsum arum.

Argangschampagna er vanliga
dygrari enn ikki-argangscham-
pagna.
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Til umleid 6 persénar

300 g blandas frisk ber

t.d. jardber, rips, sélber,
bldber, hindber

7 blgs husblas

75 g sukur

3/, dl vatn

51/, dl Moscato d’Asti

(italskt sgtt brusandi vin)

3 spsk friskpressad sitrénsaft
6 litlar formar, i8 rima 3 leid
1dl (td kanst nyta gles,
muffinsformar e.t.)

Vaniljukrem:

1%/, dl réma
1 spsk florsukur
Y/, vaniljustong

100 g frisk ber

Reinsa berini og skola tey. Lat vatnis
renna av i einari silu. Jardberini versa
skorin i minni bitar. Legg husblas i eina
skal vis koldum vatni - lat liggja i einar
10-15 minuttir.

Hita sukur og vatn i einari grgtu.
Kroyst vatnié ur husblasinum og legg
nidur i tad heita sukurvatnia. Koyr nu
umleid 1/, dl moscato i grgtuna og hita
spakuliga alt saman, til husblasié er
smeltad. Tak grgtuna av og koyr rest-
ina av moscatoini og sitrénsaftini .

Koyr helvtina av berjunum i 6 formar.
Kouyr geleblandingina omanyyvir,
soleidis at berini eru undir. Set form-
arnar kalt og lat stivna. Restin av
berjunum og geleblandingini kann
latast i formarnar, so skjott sum gele-
blandingin er stivnag eitt sindur. Um
alt verdur latisd i i senn, er vandi fyri,
at berini fara at fl6ta omand og ikki
leggja seg runt allan formin. Lat standa

kalt fumleig 2 timar, til blandingin er
stivnas heilt.

4. Td blandingin skal takast ur form-
inum, skulu teir setast i heitt vatn i
umleid ein minutt, té uttan at vatnid
rennur inn { formarnar. Hetta soleidis
at berjatopparnir loysna ur forminum.
Neydugt kann eisini vera at loysa
topparnar varliga vig einum knivi.

5. Fd berjatopparnar varliga ur form-
unum og set teir vié botninum upp-
eftir & deserttallerkar.

6. Vaniljukrem: Piska réma, florsukur
og korn av vaniljustongini saman, til
tad er kremkent. Pynta vid kremi og
smdum berjum rundan um kgkuna &
tallerkinum.

Henda uppskrift kann eisini roynast vis
gummibommum 7 stadin fyri vié berum og
i minni stodd - til ,,fordrykk®.

FOROYAPRENT - SVANAMERKTUR PRENTLUTUR 541 705

e / ‘"E*ET‘
Ikki bara brus
og blgarur
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Mong okkara halda bridsandi vin vera
eina sjalvfylgju i sambandi vid veitslu og
hatidarhald, og vinid verdur ofta valt, ti
tad kann poppast, og ti at tad brusar. Tad
er eins og hovid krevur blgarur og einki
annad. i gdrum hopi verdur bridsandi vin
harafturiméti valt, ti tad hevur heilt ser-
stakar eginleikar.

Brusandi vin
aftur vid mati

Tad verdur alt meira vanligt, at bridsandi vin og
champagna verdur nygtt aftur vid mati.

Um tu @tlar at gera okkurt serstakliga leskiligt,
ber meir enn so til at ngta brdsandi vin sum tilfar
i retti, sum er lettur og smakkar vel.

Td i6 tu fert til blandingarnar av mati og vini, er
nytslan treytad av matinum, og hvussu hann er
kryddasur.

Lett vin sum Brut og i grundini eisini tad meiri
brisandi Blanc de Blanc, sum er sett saman vid
ymsum vini, i& bert er framleitt vid hvitum drdvum,
hoskar aftur vis pastu og kryddadum fiski. Pasta
og kjotsés sett saman vié brisandi vini er fralikt,
eins og tad eisini hdskar til svinakjot. Sjalvsagt er
annar matur, i héskar vel til Blanc de Blang, eitt
nu risotto og ymsar sudpanir, serliga fiskasdpanir.

€ins og kjot er myrkt og ljést, hava ymsu bland-
ingarnar av brusandi vini sin serliga struktur og
lettleika, sum geraav, hvat slag hdskar best til dvisa
kjotia. Ljost kjot saman vié brisandi vini sum Blanc
de Noirs héskar val, men just hetta vinid ber eisini
vel til at hava aftur vié roast beef.

Brusandi vin sum heild er val egnad sum tilfar i
kokkteylum og afturvid forrettum vis skeljadjor-
um. Tad roynist eisini val, td id matgjort versdur
vid rekjum, krabba ella til sjdldsom ella évanlig
fiskaslpg. €isini eru négvar gédar uppskriftir vis
frukt sum hgvudstilfari og brisandi vini afturat.

Brusandi vin i glasi nidurundir ella aftur vis
brellbitum hdskar best til tas, i5 er lett og ikki
so treyst i smakkinum. Forraettir vié skeljadjérum
hoska vel til rettiliga turt brdsandi vin.

Cava
Spanskt bridsandi vin

Spumante

Italskt brisandi vin. Best kent
fyri brusandi vin ur Asti-gki-
num

Prosecco
Italskt brudsandi vin

Cremant

Franskt bridsandi vin framleitt
uttan fyri kenda Champagne-
oki i Fraklandi

Blanc de Blanc
Vin framleitt dr drdvuni Char-
donnay

Blanc de Noirs
Vin framleitt Gr drdvuni Pinot
Noir og Pinot Meunier

Méthode Champenoise er tann sidbundni hdtturin,
sum champagna verdur framleidd eftir, men vig
tigini hava framleidarar uttan fyri Champagne ngtt
og nyta enn adrar framleidsluhattir at framleida
brdsandi vin, sum ikki kann kallast champagna,
men i stadin verdur nevnt eitt nd Cava, Prosecco
og Asti Spumante.

Til Prosecco og Asti Spumante verda tangar nyttir
til framleidsluna, men til Champagne, Crémants og
Cava verdur gamli framleigsluhdtturin vis flosku
nygttur.

Bdair framleidsluheettirnir at gera brusandi vin
eru vel umtdktir, men tad er tann gamli mdtin
vid floskum, sum aloftast veitir mest samansetta
vinid. Tdi8 gerin hevur gjort sitt, fer hon til botns
i flgskuni og verdur liggjandi. Td i botnfallis
verdur upployst, verda nevniliga teir serstgku
eginleikarnir gjordir, sum eydkenna samansett
bridsandi vin. Henda tilgongd verdur nevnd auto-
lysa og fevnir um négvar samansettar livevna-
frosgiligar reaktionir.

Visti tu,
at autolysa

eisini verdur nytt til at gera
naturligar smakktilsetingar til
m.a. ost, bakstur, botarsod og
smakkstyrkjarar vid umami-
lfkum eginleikum?

Tad er eisini autolysa, sum
er uppi i leikinum, td i8 kjot
byrjar at moyrna.
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Goymsla

Hvussu sermerktan ddm vinid faer av hesum
autolysutilgongdunum valdast mong vidur-
skifti. Millum annas hava etanol, ldgt pH og lagur
kjallarahiti tad vié seer, at autolysutilgongdin
gongur seinni. Av hesi orsgk hava gll kend vingki
dsett eina minstutis, sum vinid skal liggja 4
goymslu vid botnfalli. Veruleikin er, at ndégvar
Cava og Champagne liggja fleiri ar vid botnfalli og
fda av ti sama greidan dam av autolysu.

Nastu ferd tu fert brusandi vin, og tad lukt-
ar av sureplum, breyddeiggi ella bakstri, toast,
karry, soppum ella smgrmalti, kann tas vera tf,
at tad hevur verid fyri eini rettiliga dygdargsoadari
sundurbrétingartilgongd. Hevur tas so harum-
framt ein finan og kremkendan ddm vid blgdrum,
sum halda ser leingi i glasinum; ja, so véna vit,
at hpvis borgar fyri einum vini, sum ikki bara er
bris og blgdrur, men eisini hevur nakrar serstakar
eginleikar.
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Hvgr angi og
smakkur man
vera vanligast

i brdsandi vini
og champagnu?

Angin: Minnir um nygjorda
sureplasds, kryddas surepli,
bina peru og ngbakas breys-
anga, sum fullfiggjar gerina,
is er latin 7 { gdrum gering-
arumfari.

Smakkurin: Sdrepli, pera,
sitrus, jardber, krem og
vanilja, ger og notakendur
smakkur ganga oll aftur, t3 i8
tad snyr seg um brisandi vin
og champagnu.

€ru adrar bunar trefruktir &
breddanum, so er rattiliga
sannlikt, at talan er um okkurt
av teimum nyggjaru brusandi
vinslggunum. Tann finligari og
kremkendi smakkurin vis ger
og einum farra av ngt ber bra
av teimum sidbundnu vin-
slogunum.

Handfar brdsandi vin raett

Tad er tryst i flgskuni!

+ Flyt flgskuna via varsemi

+ Goym flgskuna kalt

« Lat vinié hvila og kol tas,
dsrenn tu letur floskuna upp.

- Vend flgskuna burt fra félki,
ddrenn tu letur hana upp.



