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Ålgård Rotary
Møtereferat 20.05.2019
Møteleder: Tor Breimo
Antall fremmøtte: 19 inkl. 3 på møte med DG
Tema: Reif serverer bobler
Tor ønsket oss velkomne og overlot ordet til Leif. Dagens tema var musserende viner fra fire ulike land og tradisjoner. Et produkt som har høy status er Campagne fra område nord for Paris. Her produseres 300 millioner flasker. 60 % drikker franskmennene opp selv, 25 % går til resten av EU og 15 % til resten av verden.
I Frankrike har vi Champagne og Crement. I Spania ble det Cava. Sekt er navnet i Tyskland. Italia har Spumante og Prosecco og i Norge har vi hatt Golden Power basert på rabarbra

Gruppering etter sukkerinnhold:

Doux – søtest 50g/l rest sukker. Demi Sec – 35-50g/l. Sec – 17-35g/l, Extra sec – 12-20g/l. Brut – 0-15 g/l. Extra Brut – 0-6g/l og Ultra Brut 0-3g/l rest sukker.
Musserende vin er druer som er gjæret i store stålfat og som deretter er tilsatt mer gjær i lukkete flasker. I dette siste steget holder man på gassen.

Det blir også produsert musserende drikker der man kun tilsetter karbondioksid til vin. En sodaStream variant.

Disse vinene drikkes til fisk og sjømat eller også som fest-/velkomnst drikk.

Alkohol innholdet for de vi testet lå mellom 11,5 til 12 % og syren mellom 3,7 til 6,4 g/l

Vi startet med den franske Charlis Mignon til pris av kr 250.- pr flaske. Den er basert på tre ulke druer der den dominerende er Pinot Noir (60%). Alkohol prosent 12,syre 3,7g/l og sukker 11,2g/l. Den har en kraftig ettersmak. 
Cava Brut er spansk fra Barcelona området. Rik på syre 5,6g/l og lav på sukker 7,9g/l Pris ca 130 kroner.

Den italienske var Seco Valdobbisdene fra Venice. Pris ca 200,- kroner.

Den siste ble Die Edle fra Østerrike fra område Niederøsterreich. Pris ca 150,- kroner. Alle typene hadde ulike smak/ettersmak og man merket seg både syre og sødme.

Det ble en trivelig kveld der alkoholen løste opp stemmebåndene. Tor måtte benytte klubbkølla for å ro i salen. 
Takk til Leif og hans assistent Olav Eide.
Referat PBØ







