
Sardinias unike drue:

Vermentino
Den sjarmerende og allsidige vermentino druen produseres i en rekke forskjellige stiler 
som hvitvin, musserende og søte viner. Gjennom en fem dagers reise rundt i Sardinia 

fant jeg mange delikate, elegante, strukturerte og mineralske vermentino viner. 
Tekst og bilde: Ann J. Samuelsen
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Vinplanter hos Sella & Mosca vingården i Alghero
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V
ermentino er en vestern Mediterra-
nean drue med mange navn; i Pie-
monte er druen kjent som favorita, i 
Liguria går den under navnet pigato 

mens Frankrike bruker navnet malvasia eller 
rolla. Vermentino er svakt relatert til verna-
cia di oristano, men det er fi nnes ingen spe-
sifi kk genetisk informasjon på det.

Druen vermentino var opprinnelig plantet 
hovedsakelig i nord Sardinia, men nå dyrkes 
den over hele øyen. Klassifi kasjonen DOCG 
Vermentino di Gallura som er den nordøstre 
delen av Sardinia, regnes som det området 
med høyest kvalitet. Men det er selvsagt 
variasjoner mellom produsentene som man 
stort sett ser i alle vinområder. DOC Ver-
mentino di Sardegna brukes for vermentino 
som produseres i resten av Sardinia. 

Klimaet i Sardinia er varmt men den kjø-
lige havbrisen som kommer inn rundt øyen 
hjelper til med å holde temperaturen nede 
på de varmeste dager. Terrenget er meget 
spesielt i Sardinia, hvor hele 68 % er bakker, 
14 % er fjell og 18 % er fl att.

Det er også stor variasjon i jordsmon-
net som gir forskjellige dyrknings miljø for 
vermentino; fra granitt bakkene i Gallura, 
til calcareous i nordvest, limestone i sør til 
sand i de sentrale områder. Dette gjør at den 
sensoriske profi len til vermentino varierer fra 
nord til sør. 

Generelt kan man si at vermentino fra 
nord har en dypere gul farge med aromaer i 

retning av pære, citrus og honning med god 
struktur og syre friskhet.

Mens fra sør er vermentino vinene mer 
fl orale med eksotisk frukt og er mer bløte 
med en del mineralitet. Vermentino fra Gal-
lura DOCG er imidlertid de som har mest mi-
neral karakter, struktur og dybde i frukten. 

Hvitvin produseres mest i to stilarter, en 
frisk, fruktig utgave uten bruk av eik. Den 
andre i en rikere, fyldige utgave, noen ganger 
med eik eller kontakt med drueskallet for å 
bygge struktur. Noen produsenter anvendes 
begge metoder samtidig. Det var også en ut-
strakt bruk av å la vinen være i kontakt med 
det fi neste bunnfallet, enten i stål tank eller 
eiketønner. En metode som tilfører hvitvine-
ne en fi n kremaktig munnfølelse. Teknikken 
brukes fra få timer på de enkleste vinene, til 
fl ere måneder for mer komplekse viner. De 
aller fl este produsenter av vermentino lager 
to eller tre ulike hvitviner.

Det var spennende å erfare at Sardinia 
har begynt å lage musserende vin av ver-
mentino med den tradisjonelle metode. Det 
vil si samme måte som Champagne lages 
på, med andregangs gjæring i fl asken. Det 
var tre meget lovende musserende viner jeg 
smakte hos Tenute Olbios i Gallura, Tenute 
Sella & Mosca i nordvest og Cantine Sardus 
Pater i sør. Mengden av musserende ver-
mentino produseres imidlertid med Charmat 
eller tank metoden som for eksempel Prose-
cco lages med. 

De søte vermentino viner lages med for-
skjellige teknikker som sent høstede druer, 
tørkede druer eller med en kontrollert oksy-
dasjon. Dette skaper et mangfold av søte 
viner og de var generelt vellykkede. Slik som 
for eksempel Tani Passito vermentino fra 
Gallura. En fantastisk søt dessert vin med 
en kompleks bouquet av aprikos, appelsin-
skall, honning. Den er viskos med en frisk 
syre og en tiltalende svak bitterhet i avslut-
ning. Druene er høstet i slutten av oktober 
og har hatt 24 timer med skall kontakt uten 
noe bruk av eik. 

På reisen gjennom Sardinia fant vi mange 
vellagete vermentino viner øyen rundt. Men 
når det kom til jevnest kvalitet på vinene var 
Gallura området en klar vinner. Produsen-
ter som utmerket seg i Gallura var Cantina 
Mura, Siddura, Tenute Olbios, Cantina Tani 
og Cantina Altantis. Cantine Mura lager hele 
fi re vermentino hvitviner. Deres Cheremi 
2017 er aromatisk med en duft av appelsin, 
fersken, pære og lanolin. Den er medium 
fyldig med frisk syre struktur og en lang 
saltlignende mineralsk avslutning. Mura er 
et familieselskap som ble startet av faren 
Filippo, nå er det hans sønner Marianna 
(vin-maker) og Salvatore (direktør) som dri-
ver vingården.

I nordvest Sardinia var de fremragende 
produsentene Tenute Sella & Mosca, Tenute 
Delogu og Cantina Sociale Dorgali og Tenu-
te Soletta. Tenute Sella & Mosca imponerte 

Gamle vinstokker hos Ferruccio 
Deiana vingården ved Cagliari

To delikate Vermentino hvitviner fra Cantina Mura i Gallura



med sine vellagete viner. Deres Cala Reale 
vermentino fra Alghero vinmarker var en ny-
delig hvitvin med delikat nese av mandarin 
og pasjonsfrukt, behagelig kremet munn-
følelse og en lang mineralsk avslutning. De 
lager også en vermentino fra egne vinmar-
ker i Gallura. Vermentino brukes og til å lage 
musserende vin med tank metode, men det 
var deres nye prosjekt som fanget interes-
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Vinmaker Antonella Corda i Cagliari 
med sin elegante Vermentino vin

Fantastisk mat & vin kombinasjon hos Tenute Sella & Mosca. En typisk 
rett i Sardinia med små håndlaget pasta med ulike typer skjell sammen 
med deres Vermentino Terre Blanche Cuvee

Den nydelige Vermentino Sparkling vinen AD 49 
fra Cantine Sardus Pater i Sulcus ved Cagliari

sen. De jobber nå med å lage deres første 
tradisjonelt laget musserende vermentino. 
Prosjektet lover bra siden eier av vingården 
nå er Terra Moretti Vino som også eier Bell-
avista og Contadi Castaldi i Franciacorta.

Fra den sørlige delen av Sardinia ble det 
lagt særlig merke til produsenter som Anto-
nella Corda, Cantine Sardus Pater, Argiolas, 
Ferruccio Deiane, Cantina Santadi og Mesa. 
Antonella Corda laget en av de mest elegan-
te vermentino viner, som var delikat med 
en nydelig ren duft av sitrus, lichti og urter. 
Den var velbalansert og kremaktig med en 
vedvarende ettersmak. Antonella er femte 
generasjon vindyrkere som før leverte dru-
ene til et kooperativ. Hun overtok og bygget 
ny vingård i 2010 etter hun utdannet seg 
til vin-maker i Friuli. Produksjonen er miljø-
messig og hun jobber nå med sertifi sering 
for organisk vin produksjon. I sør må også 
Cantine Sardus Pater nevnes for sin musse-
rende vermentino vin laget med tradisjonell 
metode. Duften var tiltalende av ristet brød 
og kjeks med en kremaktig munnfølelse og 
små fi ne jevne bobler. Den var lagret 24 
måneder med det fi ne bunnfallet i fl asken 
før omkorking og var fi nt balansert i en brut 

stil med seks gram restsukker. Sardus Pa-
ter produserer også tre tørre hvitviner med 
vermentino.

Vermentino druens mange ulike vinstiler 
gjør at den egner meget godt til et vidt spek-
ter av mat. De friske og fruktige vermentino 
vinene passer best til aperitif, lette forretter, 
salater og sjømat forretter. Mens den rikere 
utgaven passer utmerket til risotto, sjømat-
pasta, rikere fi sk og skalldyrretter samt kry-
drete orientalske retter. De tre tradisjonelt 
lagete musserende vermentino ville opphøy-
et delikate fi sk og skaldyrretter. Mangfolde 
av søte vermentino viner gjør at de vil kunne 
dekke et vidt spekter av desserter og oster. 

I Vinmonopol listene står det oppført kun 
fem vermentino viner fra Sardinia og to av 
de er utsolgt. Det burde være plass til langt 
fl ere vermentino viner i Norge. Produsenten 
Argiolas er den eneste produsenten som er i 
Norge av de som ble besøkt eller testet ved 
fellessmakinger under reisen i Sardinia. 

Den sjarmerende Italienske øyen Sardinia 
med sitt spektakulære landskap kan anbe-
fales på det sterkeste til ferie kombinert med 
en liten utforsking av de tiltalende vermen-
tino viner.
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Utsøkt delikatessebutikk i hovedstaden Cagliari

Vinene serveres tildekket, gjerne i karaffel, 
slik at ikke fl askeformen skal gjøre det 
lettere å avsløre dem. Slik blindsmaking er 
krevende, men nyttig fordi vi må skjerpe oss.  
Etter hver rett forteller gjerne vertskapet 
hvilken vin det var. Til de to viktigste rettene 
serveres ofte to viner parallelt. Det gir 
spennende sammenlikninger. 

Det var litt morsomt for vertskapet at 
Vinklubben opp gjennom årene har besøkt 
3 av produsentene, nemlig Louis Moreau 
i Chablis, Château de Haux i Bordeaux 
og Ernst Triebaumer nær Wien - Men like 
vanskelig var det å fi nne frem til riktig svar 
under middagen.

Årsmiddagen i Vinklubben af 1966 
er et høydepunkt
Denne begivenheten går på omgang blant medlemmene og 
holdes som regel hjemme, men gjerne med assistanse av en 
profesjonell kokk. Tekst Øivind Due Trier

På Vinårsmiddagen var vi 15 
og vi hygget oss med denne 

menyen og vinene:

Apéritif
Pierre Peters Cuvée Grand Cru, Brut 

Champagne 

Kamskjell og scampisalat på grillet 
brioche

Louis Moreau Chablis 2016 

Pannestekt piggvar, ertekrem, 
asparges og kjørvelhollandaise

Lequin-Colin Santenay Sous La Roche 
2015, Bourgogne 

Trimbach Pinot Gris Réserve Personnelle 
2013, Alsace 

Stekt hjortefi let, løkmarinade, sopp 
fondantpotet og steinsoppsjy

Château Simard 1996 St. Emilion
Château de Haux 2008 Premières Côtes 

de Bordeaux

Pasjonsfrukt pannacotta med friske bær.
Ernst Triebaumer Beerenauslese 2014 

Rust, Burgenland

Café / Thé avec - 
og en av Ellinors kaker

Glade deltagere i Vinårsmiddag for Vinklubben af 1966


