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Til Klaus


Kjære leser

Jeg tror de fleste av oss gjerne vil vite litt om mye, ingen liker å være uvitende. Vi er ustanselig på jakt etter god basiskunnskap, men vil helst investere så lite tid og krefter som mulig. Vi vil bli smarte, kjapt! Vi vil gjerne kunne litt om vin, men har begrenset med både tid og innsatsvilje. Derfor har jeg skrevet Vin til folket, en vinbok med enkel og tilgjengelig vinkunnskap for den travle, den late og den utålmodige.

Denne boken er en hyllest til både vinen og folket og snarveien til det du trenger å vite om vin. Dette er «jukselappen» jeg skulle ønske jeg hadde da jeg begynte å interessere meg for vin. Jeg ville så gjerne vite alt, men hadde aldri tid til å sette meg ned og lese et vinleksikon fra A til Å. Jeg savnet at noen komprimerte alt stoffet for meg og serverte selve kjernen på et sølvfat. Intravenøs vinkunnskap. Jeg ville lære det viktigste, med minst mulig innsats. Jeg ville ha en «jukselapp», helst med tegninger og figurer som gjør at man faktisk husker det man leser. Så voilà: Her er jukselappen i bokform.

Vin til folket presenterer vinen gjennom druene. Jeg har nøye valgt ut druesorter som hver og en representerer sin unike og tydelige vinstil. Ved å bli med disse druene «hjem» til stedene de trives best, lærer du deg de viktigste vinområdene i verden. Druene gir deg konkrete eksempler på viner du vil ha stor nytte og glede av å bli kjent med. I tillegg forteller druene deg om hvordan du best kan matche vin med mat. Jeg ønsker å avmystifisere vin som fag. Derfor presenteres all vinfakta på to måter: skriftlig (gjennom korte tekster) og visuelt (gjennom forklarende illustrasjoner). Begge hjernehalvdeler skal underholdes: når den ene blir rastløs, kan den andre forsyne seg av samme informasjon, men i annen innpakning. For vin er lang ifra kun teori. Vin er fremfor alt noe fysisk og levende. Det er lidenskap som bør sanses og nytes, ikke bare leses.

Sara Døscher – Oslo, mai 2017


AROMATERAPI OG BLINDSMAKING

Hvorfor kalles noe så levende, spennende og gøy som vinsmaking for «sensorisk bedømmelse av vin»? Vin beskrives ofte med altfor kompliserte ord og formuleringer. Når, hvordan og hvorfor i all verden ble vin snobbete? Hvorfor syns så mange at det er vrient (og til og med skummelt!) å prate om vin? Druer er tross alt et jordbruksprodukt og bør ikke ha noe som helst med snobberi å gjøre. La oss få beina og vinspråket ned på jorden igjen, slik at alle forstår hva som blir sagt og ikke minst smakt.

Aromaterapi er herved mitt nye ord for alt vi nå skal igjennom: læren om aromaene og smakene i vin, hvordan vi skiller dem fra hverandre, kjenner dem igjen og ikke minst beskriver dem, så både vi selv og andre skjønner hva vi mener. Men aller først: Hvorfor skal vi på død og liv analysere vin? Hvorfor ikke bare drikke og kose oss og ferdig med det? Jo, fordi det å lukte og smake på vin gir oss gode sanseopplevelser, det beriker livene våre og det er gøy! I tillegg er det en ypperlig måte å komme i kontakt med sansene våre på. Dette handler om nytelse. Det handler om å bli kjent med dette fabelaktige smaksuniverset så vi kan få mest mulig ut av en vin, et glass, en slurk, et øyeblikk. Vinsmaking handler om nytelse, men også om å lære vår egen smak å kjenne, slik at vi kan bli oss mer bevisste hva vi liker og hvorfor.

Det heter vinsmaking (og ikke vindrikking) fordi vi smaker på vinene. Samtidig prøver vi å sette ord på hva det er vi sanser – vi analyserer vinen og tar den fra hverandre del for del for å forstå alle dens komponenter, ikke bare uttale oss om den er god eller vond. Og hvorfor i all verden gjør vi dette? Jeg mener livet er for kort til alltid å drikke den samme vinen. Jeg forstår at det både er trygt og godt og lett å velge den samme vinen igjen og igjen, men poenget er at det finnes et helt smaksunivers på flaske, og vi er så heldige her i Norge å ha tilgang til veldig, veldig mange av dem.
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Å utvide horisonten. La oss si at du i gjennomsnitt smaker to forskjellige viner i uken (noen sikkert mer, noen mindre). Hvis du bestandig velger samme vin, sier det seg selv at du ikke får smakt så mye nytt i løpet av et år. Dersom du setter deg som mål alltid å prøve en ny vin, vil du hver uke smake to, hver måned åtte og hvert år nesten hundre forskjellige viner! Da snakker vi. Du vil bli overveldet av alle de fantastiske nyansene og detaljene. Det er så mye vinglede som går oss hus forbi hvis vi ikke prøver. I mine øyne er vin verdens mest komplekse drikk. Noe som rommer så mange dufter og smaker, i tillegg til et bakteppe av kultur og historie, fortjener virkelig å bli analysert.

VISSTE DU AT

Ordet aroma har gresk opprinnelse og betyr egentlig krydder eller godlukt.

I vinsammenheng brukes ordet aroma til å beskrive unge viner som lukter mye, mens ordet bouquet brukes om viner med eldre og mer utviklede dufter, ofte relatert til lagring.

Aromastoffene utgjør kun en ørliten del av vinen (bare 0,1 %), men er til gjengjeld en utrolig viktig komponent.

Uten aroma hadde det vært lite spennende å holde på med vin, det er jo nettopp aromastoffene som gjør at en vin både lukter og smaker.

Det finnes utrolig mange aromaer i vin, per 2017 er opptil tusen forskjellige aromakomponenter registrert.

Vinsmakerens viktigste verktøy. Ettersom 80 % av en vin sanses gjennom nesen din, kan vi fastslå at lukt står i sentrum. Vi har 360 luktreseptorer i nesen som alle er direkte knyttet til hjernen. Et annet fantastisk faktum er at vi mennesker kan huske opp til 400 000 (!) forskjellige lukter. Luktesansen din kan trenes opp, akkurat som en muskel. Men vår evne til å huske, memorere, resonnere og beskrive er kanskje vel så viktig som luktesansen for å bli en god vinsmaker. Teorien kommer etterpå. Du trenger ikke å vite at Alsace er en solrik og tørr region for å forstå at du liker vinene derfra. Hele poenget med å lære seg litt om druer og vinstiler er at du skal få et større innblikk i en fantastisk verden av duft- og smaksopplevelser som du ellers ville vært foruten. Ved å bevisstgjøre deg om sanseopplevelsene blir du stadig bedre kjent med din egen smak. Og det er hele poenget – det er det som er tanken bak denne boken.

Surt, søtt og bittert. Vi mennesker har en iboende trang til å streve etter harmoni og balanse i livet. For at vi skal oppleve en vin som harmonisk, må det finnes en balanse mellom smakene i vinen. Det kan derfor være fint å kjenne til hvilke grunnsmaker som finnes i vin, og vite hvordan du reagerer på dem. Vi kan oppfatte fem grunnsmaker: søtt, salt, surt, bittert og umami. Disse kan smakes, ikke luktes. I vin finnes kun tre av dem: syre, sødme og bitterhet (salt og umami finnes ikke i vin). En vinmaker søker balanse mellom disse tre når han lager vin.

Vintyper og vinstiler. Aller først, før vi i det hele tatt skal tenke på om vinen smaker sitron, pepper eller eple, må vi vite hva slags vin vi skal smake, og hva vi kan forvente. Det finnes nemlig mange typer vin: hvitvin, rosévin, rødvin, musserende vin, dessertvin og sterkvin er noen eksempler. Videre deles vintyper inn i vinstiler, for eksempel tørr, halvtørr, søt, lett, fyldig, frisk, fruktig, aromatisk og fatlagret. Dette er litt mer komplisert. Her kommer derfor en kort definisjon av disse begrepene, slik at det blir litt lettere å navigere i jungelen av druer og viner.

• En søt vin smaker søtt på grunn av det høye sukkerinnholdet. Sødme i vin er et naturlig resultat av sukkerinnholdet i druene (det er ikke lov å tilsette sukker i vin for å øke sødmegraden). Mange dessertviner kan inneholde godt over 100 gram sukker per liter. Det er stor forskjell fra en tørr chablis, som ofte ligger på rundt 1 gram per liter.

• At en vin er tørr, betyr at den ikke har sødme. Chablis og sancerre er gode eksempler på tørre viner.

• En halvtørr vin har litt mer sødme enn en tørr vin. Mange tyske rieslinger er halvtørre.

• Så har vi lette og fyldige viner. Fyldig er det motsatte av lett. En fyldig vin «veier» mer i munnen. Tenk på skummet melk versus helmelk.

• En frisk vin kjenner vi igjen på det høye syreinnholdet, det som setter i gang spyttproduksjonen og gjør oss både tørste og sultne. Mange ser på friskhet eller syre som selve ryggraden i en vin.

• En fruktig vin er en vin der både aroma og smak minner om frukt eller bær. Her er det et stort spekter, vin kan lukte og smake alt fra bjørnebær og rips til grapefrukt og plomme.

• Tannin (eller garvestoff) i vin gir en tørr, snerpende munnfølelse. Mange assosierer tannin og bitterhet med hverandre, men det er ikke helt det samme. Tanninene kommer hovedsakelig fra drueskall og steiner som får ligge sammen med vinmosten under gjæringen (dette gjelder primært rødvin), men kan også komme fra vin som har fått modne på eikefat.

• Med fatlagret eller eiket vin menes vin som har fått modne på eikefat og har tatt til seg både aroma og smak fra fatet. Slike viner blir ofte litt fetere i stilen og får aromaer som kan minne om for eksempel vanilje, nøtter, treverk, toast eller karamell.

• En aromatisk vin lukter intenst og mye. Duftene stiger opp av glasset og er lette å få tak i. Aromatiske viner hvisker ikke, de roper!

HVORFOR LUKTER IKKE VIN DRUE?

«Min vin lukter bare vin.» Dette er kanskje det vanligste utsagnet blant nybegynnere som skal prøve å sette ord på hva en vin lukter. Jeg sa akkurat det samme selv da jeg begynte på vinkelner-studiet. Og det er jo så sant – vin lukter vin. Men det lukter noe mer også. Bak den generelle duften av vin skjuler det seg mange nyanser og detaljer. Det er disse vi vil ha tak i, og det er dette som krever trening.

Har du noen gang tenkt over hva en drue faktisk lukter og smaker? Merkelig spørsmål, tenker du sikkert, drue smaker jo drue. Helt riktig, drue smaker drue. Men hvorfor i all verden smaker da vin alt annet enn drue? Hva er det som gjør at vi finner så mange rare aromaer i vin? En vin kan smake eple, sitron, lær, ananas, vanilje og nybakt brød. Men vin smaker nesten aldri drue. Hvorfor er det sånn?

Primæraroma. Da jeg jobbet på en vingård i Sør-Afrika og smakte min aller første vindrue (en sauvignon blanc), ble jeg veldig skuffet. Den smakte verken asparges, gress eller solbærblad, som alle sier denne druen minner sånn om. Den smakte bare drue. Senere, da jeg jobbet i vineriet og tilbrakte mye tid sammen med vinmakeren, forsto jeg hvordan dette hang sammen. En innhøstingsklar chardonnay-drue smaker ikke som den ferdige chablisen. En moden nebbiolo-drue smaker ikke barolo. En vin kan lukte pepper selv om det ikke er et eneste pepperkorn i den. Mange av aromaene i vin kommer ikke direkte fra druen – de oppstår gjennom vinifikasjonsprosessen, altså under vinproduksjonen. Ugjæret druemost rommer kun noen få lukter (primæraroma), mens en ferdig vin kan romme flere hundre.

Sekundæraroma. Når en vin gjærer, dannes mange nye aromaer. Disse kalles sekundæraromaer. Gjæringen er ansvarlig for veldig mange av aromaene vi finner i vin (faktisk har gjær æren for minst 400 av dem). Kort fortalt er dette ren kjemi: Molekylbindinger løses opp og binder seg på nye måter. Når en vin gjærer, dannes dufter som pære, ananas, rose, aprikos, bringebær, jordbær, solbær, mandel, smør, asparges og honning. Alle sammen er aromaer som naturlig ikke finnes i selve vindruen når den henger på vinranken.
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Tertiæraroma. Under lagring av vin (enten på fat eller flaske) dannes enda flere aromaer. Disse kalles tertiær-aromaer. Duften av vanilje for eksempel, er ingen aroma som finnes naturlig i en vindrue. Den blir heller ikke til under gjæringsprosessen. Smak og lukt av vanilje i vin henger sammen med bruken av eik. Vinen trekker til seg stoffet vanillin fra selve treverket, og når vin modnes eller lagres på eik, tar den altså til seg vaniljearoma. Andre typiske tertiæraromaer som oppstår under lagring på fat, kan være tjære, trøffel, lær, nellik, kokos, kaffe og karamell. Lagring på flaske kan bidra til å gi vinen enda flere aromaer, som for eksempel tørket frukt, krydder og nøtter. Ofte brukes ordet bouquet fremfor aroma når denne typen duft beskrives. Alle disse aromaene bidrar til å gjøre vinen enda mer nyansert og nydelig.


EN KORT OPPSUMMERING

Aromaer i vin deles inn i tre grupper: primær-, sekundær- og tertiæraromaer.

Primæraromaer finnes naturlig i druene. Eksempler på disse er sitron, solbær, pepper og rose.

Sekundæraromaer oppstår som et resultat av en kjemisk prosess. De fleste av dem blir til under selve vinmakingen, nærmere bestemt under alkoholgjæringen. Eksempler på disse er eple, pære, ananas, banan og jordbær.
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Tertiæraromaer dannes under lagring. Både fat- og flaskelagring bidrar med tertiæraromaer til vinen. Eksempler på disse er lær, lakris, kaffe og vanilje.

Hva slags aromaer foretrekker du? Lime, lakris eller roser? Hvis du vet hva du liker, er det mye lettere å finne din favorittvin!



BLINDSMAKING – HVA HAR DU I GLASSET?

Å smake blindt betyr ikke at vi smaker med bind for øynene, men at vi ikke vet hvilken vin vi har i glasset. Kle flasken med en sokk, pakk den inn i folie, eller hell vinen over i nummererte karafler. Poenget er at du ikke skal vite hva du drikker. Vi blir fort farget av etiketter, navn og pris. Det er lettere å holde seg objektiv når vi smaker blindt.

VISSTE DU AT

«Hvordan får man voksne mennesker til virkelig å sette pris på og nyte en vin? Det er veldig enkelt: Hell vinen fra en dyr f laske.»

Dette utsagnet er veldig interessant (og ganske skummelt). Flere studier viser at dersom man tror at man drikker en eksklusiv og dyr vin, så smaker den bedre. Når vi tror vinen er dyr, starter hjernen vår umiddelbart å assosiere med nytelse og belønning. Det er ikke bare det at vi sier til oss selv at vinen er bedre, men kroppen vår føler det. Vi opplever virkelig at vinen smaker bedre. Derfor bør du smake vin blindt, så slipper du å bli forutinntatt og farget av flaske, etikett, pris og forventninger.

Se, lukt og smak. Her er et lite lynkurs i hvordan du på en enkel måte kan analysere deg gjennom en vin. Dette er en standard metode som vinprofesjonelle bruker når de smaker og analyserer vin. Den er utviklet for å gjøre alt sammen litt mer håndgripelig. Poenget er at du skal prøve å systematisere sanseinntrykkene dine og sette ord på det du ser, lukter og smaker. Du skal prøve å konkretisere inntrykkene dine. For å få til dette må du konsentrere deg og forsøke å stenge ute alle andre inntrykk. Basert på observasjonene dine skal du prøve å trekke en konklusjon og gjette hva du tror befinner seg i glasset ditt. Her gjelder det å «gjenkjenne teorien i glasset», i tillegg til å lytte til magefølelsen. Vi begynner med det enkleste:


Tips!

Før du blindsmaker: Ta en grundig titt på alle aromahjulene i bokens hoveddel (se side 94–150). Via disse blir du kjent med karakteren til de ulike druene. Du kan også ha dem foran deg når du smaker, og prøve å gjette deg til hvilken vin du har i glasset. Finner du masse svart pepper, er det mest sannsynlig rødvin på syrah-druen. Oser hvitvinen av petroleum og lime? Da er det kanskje en riesling. Med andre ord: Vinsmaking handler i stor grad om hukommelse – du må memorere duftene! (Bruk penn og papir når du blindsmaker, det er lettere å holde tunga rett i munnen hvis du noterer observasjonene dine underveis.)



SE PÅ VINEN

• Hold vinglasset litt på skrå mot en hvit bakgrunn slik at fargen fremstår klart og tydelig.

• Nå skal du beskrive vinens intensitet. Er fargen lys, middels eller helt mørk/tett? Tenk på rød saft som er blandet ut med vann – jo mer saft du tilsetter, desto dypere blir intensiteten. Dette kan nemlig si deg noe om hvilken druesort vinen kan være laget av (tykt versus tynt skall), i tillegg til å gi deg hint om vinens alder (både farge og intensitet svekkes over tid).

• Videre skal du prøve å beskrive fargen.

• Hvitvin: Lys grønngul, nesten gjennomsiktig farge kan være en indikasjon på at vinen er ung og kommer fra et kjølig klima. Er den derimot gyllengul, kan det være en indikasjon på at vinen er laget på druer fra et varmt klima. Lagring på eikefat kan også bidra til å gi hvitvin en dypere farge.

• Rødvin: Blålilla farge indikerer gjerne en ung, fersk rødvin, mens lys mursteinsrød (på kanten til brun) kan indikere både alder og fatlagring. Husk at visse druesorter er bleke i fargen selv om de er helt unge (for eksempel nebbiolo og pinot noir). Her gjelder det å huske sin drueteori! En annen indikasjon (men ingen regel) er at helt mørke, tette viner gjerne er kraftigere enn de helt lyse.

LUKT PÅ VINEN

• Snurr på glasset før du lukter. Når vinen slynges rundt i glasset, kommer en større del av vinen i kontakt med luft. På den måten frigjøres luktmolekyler, og vi lukter rett og slett mer (det ække bare jåleri).

• Stikk nesen godt ned i glasset og lukt ordentlig på vinen. Er den ren eller uren? Her avdekker vi om det er noe feil med vinen. Dersom den lukter vin (og ikke kork eller noe annet urent), går vi videre.

• Er vinen lett, medium eller intens på duft? Dette defineres ut ifra hvor høyt aromaene «snakker til deg». Dersom aromaene bare hvisker og du nesten ikke lukter noen ting, kan det være en indikasjon på at vinen er laget på en ikke-aromatisk drue (som for eksempel pinot grigio). Dersom vinen roper til deg og duftene nærmest hopper ut av glasset, har vi mest sannsynlig med en aromatisk druesort å gjøre (som for eksempel sauvignon blanc). Igjen: Her kommer du langt med litt drue-teori.

• Er duften enkel og endimensjonal, eller finner du flere nyanser? Dersom vinen er kompleks og viser et stort aromaspekter, har du mest sannsynlig en vin av høy kvalitet i glasset.

• Prøv å kategorisere duftene: Dufter vinen utelukkende av ferske frukter eller bær (primæraromaer), eller kjenner du mer utviklede toner som for eksempel tørket frukt, lær eller vanilje? Tertiæraromaer kommer som sagt gjennom lagring på fat eller flaske, og kjenner du disse i glasset ditt, indikerer det at vinen mest sannsynlig har fått noen år på baken.


Husk!

Alle disse kjennetegnene er bare indikasjoner og gir på ingen måte fasitsvaret for hva som skjuler seg i glasset. Gjennom å se, lukte og smake på vinen samler du opp mange forskjellige indikasjoner som forhåpentligvis kan lede deg frem til riktig konklusjon. Her gjelder det å holde tunga rett i munnen og forsøke å gjenkjenne teorien i glasset.



• Nå begynner det å bli gøy, men også litt vanskelig. For det er nå du skal sette ord på hva det er du faktisk lukter. Hvilke aromaer finner du i glasset ditt? Sitrus eller tropisk frukt, røde eller mørke bær? Krydder og vanilje eller tjære og lær? Her er det mye å velge mellom og mye å ta stilling til. Mitt beste tips: bruk aromahjulene. Hver eneste drue som beskrives i denne boken, har sitt eget «aromahjul». Disse viser deg hvilke lukter og smaker som er mest typiske for druen, og hva du kan forvente deg av vinen. Bruk aromahjulene som verktøy når du blindsmaker, de vil hjelpe deg i riktig retning.

• Skriv ned det du bestemmer deg for. Disse stikkordene blir viktige etterpå, når du skal prøve å trekke en konklusjon basert på de tre kategoriene: utseende, lukt og smak.

HOLD TUNGA RETT I MUNNEN

Vinsmaking blir både lettere og mer oversiktlig hvis vi deler inn aromaene i grupper. Her er en oversikt over de viktigste aromagruppene. Mest sannsynlig vil ett eller flere av disse ordene passe med din oppfatning av vinen du smaker på.

Fruktig: Vinens aroma minner om frukt eller bær (sitron, jordbær e.l.).

Krydret: Vinens aroma minner om krydder (pepper, vanilje, nellik e.l.).

Floral: Vinens aroma minner om blomster (rose, syrin e.l.).

Urtepreg: Vinens aroma minner om urter (eukalyptus, lavendel e.l.).

Animalsk: Vinens aroma minner om lær, rått kjøtt, blod e.l.

Mineralsk: Vinens aroma minner om salt sjø, våt stein, petroleum e.l.

SMAK PÅ VINEN

• Ta en stor slurk av vinen, og slyng den rundt i munnen. Jo større del av munnhulen din som kommer i kontakt med vinen, desto mer vil du smake.

• For at du skal klare å oppfatte alle komponentene i vinen, må du ha den i munnen en liten stund. Ta deg god tid. Hvis du svelger rett ned, får ikke vinen en sjanse til å vise seg.

• Er vinen tørr eller søt eller midt imellom? Du kan ha i bakhodet at rødvin som regel er tørr, mens hvitvin kan variere mellom tørr, halvtørr og søt. Dessertviner er søte.

• Nå skal du ta stilling til graden av friskhet (syre) i vinen din. Syre er selve ryggraden i vin, og uten denne oppleves all vin slapp og uinteressant. Det blir som mat uten salt, platt og kjedelig. Altså: Har vinen din lav, middels eller høy friskhet? Skriv ned det som stemmer med din vin. Friskhet i vin kan være en god indikator på vinens alder, hva slags druesort den er laget av, og hvor vinen kommer fra.
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• Tannin (garvestoff) brukes kun for rødvin. Tannin oppleves som en snerpende, uttørkende følelse i munnen og kan stamme fra drueskall, stilker og stener (druetannin) eller fra opphold på eikefat (tretannin).

• Hva slags tannin-nivå har vinen din – lavt, middels eller høyt? Tannin-nivået kan være en god indikator på hvilken rødvinsdrue som er brukt, eller om vinen har ligget på eikefat. Bruk aromahjulene – de illustrerer hvilke druer som har lite eller mye tannin.

• Vi må lære oss å sette pris på nye og uvante smaker. De færreste spedbarn liker grønn oliven og gorgonzola, på samme måte som det tar tid å lære seg å like kaffe. Vi mennesker er programmert til å like sødme, motsatt er det med syrlighet og bitterhet. Husk å legge personlige preferanser til side når du blindsmaker vin, det er en nødvendighet for at du skal klare å være objektiv og dermed bedømme vinen «rettferdig».

• Nå skal du ta stilling til alkoholen. Alkohol gir sødme til vinen. Prøv å kjenne etter om alkoholen er godt integrert i vinen (et kvalitetstegn), at den ikke stikker seg ut og dominerer. Opplever du en varmende følelse, kan det indikere et høyt alkoholnivå. Det igjen kan være en indikasjon på at vinen kommer fra et varmt land der druene har fått mye sol og full modning (sol og varme gjør at druen utvikler mye sukker, som omdannes til alkohol under vinproduksjonen). Velg mellom lav, middels og høy alkohol.

VISSTE DU AT

1 % alkohol produseres av 17 gram sukker per liter. Altså: ikke noe sukker, ingen alkohol.

• Bestem deg for hvor fyldig du syns vinen din er. Du kan velge mellom lett, middels fyldig og fyldig. Det er dette som ofte omtales som «kropp». Tenk på skummetmelk, lettmelk og helmelk for å forstå hva som menes med lett, middels fyldig og fyldig vin.

• Så til selve kjernen: Hva smaker vinen? Skriv ned assosiasjonene du får. Bruk aromahjulene som hjelp til å finne ordene du leter etter, og til å geleide deg mot riktig druesort.

• Ettersmaken er vinens «grand finale» og siste punkt før du skal trekke en konklusjon. Med ettersmak mener vi «lengden» på vinen, altså hvor lenge smakene sitter igjen i munnen etter at du har svelget. I en vin av god kvalitet skal du kunne kjenne alle aromaene i vinen etter at du har svelget (ikke bare syre eller bitterhet). Velg mellom kort, middels eller lang ettersmak.

VINFLIGHT

Mer enn to glass vin som hører til én og samme smaking kalles en vinflight. Her er noen eksempler på interessante og morsomme temaer for en blindsmaking:

Én og samme drue, men fra forskjellige områder. Slik ser du hvor ulik én og samme drue kan være, og hvor mye voksestedet har å si for resultatet.

Ulike éndrueviner – hvilken drue i hvilket glass? De typiske druearomaene blir gjerne enda tydeligere når man får andre druesorter å sammenlikne med.

Samme vin, men fra ulike årganger. Super måte å lære hvordan vin utvikler seg på. Dette kalles «vertikalsmaking» på fagspråket.

Viner på samme drue, fra samme produsent, men på ulike kvalitetsnivåer. (For eksempel en petit chablis, chablis, chablis 1er cru og chablis grand cru). Dette er en super måte å forstå hva som menes med enkel og endimensjonal versus nyansert og kompleks. Du skal kjenne god konsentrasjon og stor detaljrikdom i vinen på øverste kvalitetsnivå. (Men det er ikke dermed sagt at det er den du liker best).

KONKLUSJON

Nå er du klar til å konkludere. Alle punktene du har vært gjennom til nå, hjelper deg å ta retningsvalg som skal lede deg frem til en konklusjon. Det er litt som å løse krim: Du skal forsøke å ta et logisk valg basert på de oppdagelsene du har gjort.

KVALITET

Akkurat som vi rangerer musikk, mat, klær eller kunst ut ifra kvalitet, gjør vi det samme med vin. Mange leter etter og ønsker seg (bevisst eller ubevisst) god kvalitet fordi det gir dem en bedre opplevelse, og fordi produktet forhåpentlig er mer holdbart. Det å fastslå kvalitet på vin krever trening. En vin som du syns smaker veldig godt, behøver ikke være av god kvalitet, eller omvendt. En vin kan lukte og smake intenst og deilig selv om den er av lav kvalitet. Sånne viner gir gjerne umiddelbar tilfredsstillelse, de har ingen motstand, men heller ingen dybde. Disse vinene krever ikke noe av deg – de smaker godt, men er fort glemt.

En vin av god kvalitet skal:

• Ha kompleksitet, dybde, mange nyanser og et stort spekter av aromaer

• Gi god munnfølelse, virke sunn og saftig samt ha lang og behagelig ettersmak

Dette betyr at du kan smake kvalitet. Gode druer er basen for god vin. Det er umulig å lage kvalitetsvin av dårlige druer, uansett hvor dyktig vinmakeren måtte være. Det samme gjelder for mat – en kokk vil ikke klare å lage en god rett basert på dårlige råvarer. Dette leder oss inn på vitikultur – nemlig hvordan vindruer dyrkes.


OBJEKTIV KVALITET

Selv om smak er subjektivt, finnes det likevel et objektivt perspektiv på kvalitet knyttet til smak i vin. Det finnes en juridisk kvalitetsinndeling i vinverdenen som baserer seg på et lovverk som antyder at kvaliteten blir bedre, og karaktertrekkene tydeligere, jo snevrere geografisk område druene kommer fra. En vin må altså oppfylle visse krav og kriterier for å kunne regnes som bedre enn andre og anses som et høykvalitetsprodukt.




Tips!

Én vin alene er vanskelig å bedømme, du trenger noe å sammenlikne med. Smaker du flere viner opp mot hverandre, kan du begynne å rangere. Først da kan du vurdere vinens egenskaper og velge din personlige favoritt.
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