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Har du noen gang møtt noen som gir deg følelsen av at alt er mulig? Du vet den følelsen der alt kjennes gøy og lett. Samtalen bare flyter uanstrengt, og tiden utvider seg? Omtrent sånn har det vært for meg å skrive denne gangen. Boken du holder i hendene, er mitt artigste, drøyeste og mest lekne prosjekt noensinne. Jeg har tenkt nytt, praktisk og pedagogisk – og kost meg underveis. Sånn har det ikke alltid vært.

Da jeg braste inn i vinverdenen i 2013, var det med en tydelig ambisjon om å gjøre vin tilgjengelig for flere. Jeg sa opp jobben og tok to utdannelser parallelt. Mange av dere kjenner historien om at vi solgte leiligheten og nesten alt vi eide for å reise i vinland et år. Men jeg var fremdeles redd for å gjøre feil. Tanken om hvordan tradisjonelle vinsmakinger skulle og burde foregå, satt tungt i meg. Vil du lære om vin? Da kan det innimellom virke som om du samtidig må akseptere at veien frem er litt tung og hard. Du må få innpass i de rette vennegjengene eller smake-nettverkene. Malen er lagt. Oppskriften er skrevet for deg.

Hva hvis mye av det vi har trodd om hvordan folk lærer, egentlig ikke er faktabasert? Hva hvis nye generasjoner av vinkjennere bare gjentar manuskriptet vi selv lærte uten egentlig å spørre deg om hva du trenger?

Jeg skal ikke snakke mye om pandemien. Vi har vel fått mer enn nok av den, alle sammen. For meg ble den et vendepunkt. Da pandemien kom, begynte jeg å holde vinsmakinger digitalt. Et helt nytt publikum kom meg i møte. Småbarnsforeldrene. Turnusarbeiderne. De single. De øyfaste. Alle dere som ikke bor i storby eller har funksjonsnedsettelser. En vill miks av etablerte vinklubber og nybegynnere, par og nabogjenger. Og jeg innså at dere lærer på radikalt andre måter enn jeg trodde.

Vanligvis smaker vi fem viner på en smaking, men sånt funker ikke om dere er to personer i stuen. Selv om drømmen om den ambisiøse vinsmakingen tiltaler deg, er det sjelden du faktisk får tid til det når hverdagen kommer. Vet du hva jeg har gjort? Senket terskelen. Tenkt nytt. Vraket manus. Nå kan du lære fag mens du balanserer en sushiboks på magen. Jeg har skalert mengden og flaskestørrelsene, slik at også du som bor alene, lett kan bli med. Viktigst av alt: Jeg sluttet å anta og begynte å lytte.

Vet du hvor mange redaktører som har lest og hatt meninger om denne boken? 1500 personer! Aldri noensinne har jeg delt upublisert materiale på den måten. Men dere viste meg stedene der teksten skurret eller bød på praktiske problemer. Kapittellisten var for lang. Leserne kuttet den med en tredjedel. Prosjektet var så sårbart at jeg tidvis kjente usikkerheten som en fysisk størrelse i brystkassen. Læringen var enorm.

Men viktigst av alt – jeg vet at disse øvelsene virker. Alt som kjennes kronglete og vanskelig, er luket bort. Motbakkene er gjort slakere. For interessen for mat og vin har eksplodert i Norge. Aldri før har jeg møtt så mange lærevillige lesere. Da skulle det bare mangle at kunnskapen er tilgjengelig i en form som faktisk lar seg kombinere med livet selv.

Takk for at du leser. Takk for at du holder meg i konstant utvikling. Nå skal jeg gi det samme tilbake til deg.



 


«Selv om drømmen
om den ambisiøse
vinsmakingen tiltaler
deg, er det sjelden du
faktisk får tid til det når
hverdagen kommer.»




SLIK BRUKER
DU DENNE BOKEN
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BASISUTVALG: betyr at vinen har fast hylleplass hos Vinmonopolet. Alle pol er delt inn etter størrelse. De minste polene har et basisutvalg på cirka 350 produkter og tilhører polkategori 1. Eksempler er polene på Flå og Fitjar. Mellomstore pol har kategori 3 og 4, og utgjør majoriteten av butikkene. De største polene har omtrent 2250 varer i hyllene og ligger oftest i større byer. Valkendorfsgaten i Bergen, Sandnes Kvadrat og Tromsø Langnes er typiske kategori 6-pol. Merk deg at sammensetningen er basert på hvor du bor i landet. I sør og nær kjente feriesteder og byer finner du flere lyse, lette produkter i hyllene. I nord og i mindre tettbygde strøk finner du mer rødvin og sprit i grunnsortimentet. Lurer du på hvilken kategori ditt lokale pol er? Det finner du lett gjennom Vinmonopolets app eller nettsider.

BESTILLINGSUTVALG: Den store majoriteten av de nær 34 000 produktene du har tilgang til, står ikke utstilt i varehyllene. Det litt «usynlige» bestillingsutvalget er enormt og rommer en imponerende miks av skjulte skatter, etterspurte varer og ræl. Det er importørene som gjør utvalget tilgjengelig og står for lagring og distribusjon av dem til deg som kunde. Merk deg at du ofte vil finne varer fra bestillingsutvalget også i hyllene. Hvert pol har mulighet til å ta inn et visst antall produkter som deres kunder etterspør, selv om de ikke er i basisutvalget. Vil du undersøke hvor vinen jeg nevner, selges akkurat nå? Bruk varenummeret og søk på Vinmonopolets nettsider eller i deres egen app. Da får du opp hvilke butikker som har vinen inne. Husk at varer fra bestillingsutvalget kan bestilles via app, nettsider eller i butikk direkte til ditt lokale pol.

VARENUMMER: ditt beste verktøy for kjapt og effektivt å søke opp riktig vare. Bruk varenummeret når du planlegger smakinger fra denne boken. På polets nettsider eller app har hvert produkt sin egen side, der du finner langt mer informasjon enn jeg får plass til her. Voksested, druesammensetning, sødmegrad, fremstillingsmetode og et kort smaksnotat er blant informasjonen som er lett tilgjengelig. Appen har også en skanne-funksjon, der du ved å rette mobilkamera mot strekkoden får opp informasjonen du leter etter, enda raskere.

UTSOLGT? I denne boken har jeg sørget for konkrete erstatningsviner i fall første alternativ skulle være utsolgt, utgått eller midlertidig forsinket. I noen kapitler oppsummerer jeg også vinstilene du trenger, så du både har en plan A, B og C. Nå mener jeg du er godt dekket, nær uansett hva verden skulle finne på å slenge mot oss.

ORDBRUK: Tradisjonelt i vinverdenen brukes ordet «tørr» om en vin uten sukker. Det begrepet forvirrer mer enn det forklarer, synes jeg. Mange lesere forstår ikke intuitivt at hva de opplever som en munnfølelse, faktisk peker mot sødmenivå. Gjennom denne boken har jeg derfor valgt å bruke ordet tørr om tannin. Det er tørrstoffene du finner i drueskall, druestilk og druestein. Tannin kan også komme fra eikefat. Når jeg nevner snerp, tørrhet eller tørrstoffer er det altså den munnfølelsen som tannin gir, jeg mener. For øvrig håper jeg vinverdenen snart kan finne et mer presist begrep for å beskrive sødmegrad på, for slik vi bruker det tradisjonelt, kommuniserer det særdeles dårlig.
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SLIK TRENER
DU NESEN DIN
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Gjennom hele denne boken oppmuntrer jeg deg til å snuse og memorere, smake og vurdere. Men hva hvis du ikke finner ordene på hva vinen lukter? Da trenger nesen din en bootcamp. Og jeg lover deg: Dette er antagelig den deiligste treningsleiren som finnes i hele verden.
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Pust inn. Pust ut. Du gjør bevegelsen omtrent 24 000 ganger i døgnet. For hvert innpust trekkes duftmolekyler opp i nesen og videre opp til hjernen. Noen dufter registrerer du bevisst. Men langt, langt de fleste er deg ubevisst. Kanskje nettopp fordi hvert åndedrag inneholder så mye informasjon, er det lett at luktesansen nærmest skrus av. Min interesse for biler, for eksempel, er lik null. Jeg ser dem, men registrerer knapt farge eller modell. Informasjonen lar jeg gli forbi, fordi den er uviktig for meg. Akkurat slik tror jeg svært mange av dere har det med duft. Nesen er «mutet». Du vet at duftene finnes, men registrerer dem ikke egentlig.

På nattbordet mitt ligger en bok kalt Din femte sans, skrevet av Margit Walsø. Hun påpeker hvordan mange lukter har forsvunnet fra hverdagen vår. Matvarer pakkes inn i plast. Umoden frukt kjøpes nær duftfri på supermarkedene. Distansen til jordbruk og dyr er stor. Walsø gikk grundig til verks for å vekke til live sin egen luktesans, blant annet reiste hun til Grasse i Provence. Hun ønsket å utvide arsenalet av dufter hun eide, gjenkjente og var familiær med. Jeg gjorde noe lignende da jeg begynte med vin i voksen alder.

For å forstå vin trenger du å analysere duft. Da er gjenkjennelse en forutsetning. «Vinen dufter hylleblomst», sa foreleseren. Jeg kunne visualisere de hvite blomstene. Gjenkalte barndomsminner. Innså at jeg ikke hadde bevisst snust inn duften på minst ti år. «Pepper er ledetråden til druen syrah», sa en annen lærer. Nesen min var «mutet». De svarte pepperkornene fremstod som en visuell rekvisitt til fårikålmåltidet. Som du skjønner, jeg måtte trene nesen min, og det kjapt. Men noe skjedde på veien. Idet jeg åpnet meg for duft, lette etter den, inntok den overalt, opplevde jeg hverdagen som rikere. Jeg tipper du lager kaffe hver morgen. De fleste gjør bevegelsene automatisk uten å kjenne den vidunderlige duften. To sekunder tar det å snuse, memorere, arkivere, nyte. Sanselig opplevelse og nesetrening i ett. På vei til jobben kan du gjøre det samme. Snus inn dagen. Jord. Rim. Regn. Gress. Rasp sitronskallet når du lager middag, så kjenner du duften spre seg utover kjøkkenet. Snus i halsgropen på en du er glad i. Prøv å analysere duften av sjampo mens du såper inn håret. Opplevelsene er så nære og tilgjengelige. De ligger bokstavelig talt like foran nesetippen på deg.

Hva er vitsen med dette? Ved å snuse bevisst, blir det enklere å gjenkjenne. Slik kan du kjappere sette ord på hva du finner i vinglasset. Da er veien kortere til å huske druer, stiler, og ikke minst: kunne beskrive også for andre hva du liker. Og hva du får da? Flere gode smaksopplevelser.

Jeg har brukt ti år på å trene nesen min. Målet var vinkunnskap. Merkelig nok er det ikke den gevinsten som har gitt meg størst glede. Det er å gjenfinne som voksen denne sansen jeg brukte så mye mer intenst som barn. Tidskapsel. Sanselighet. En verden med flere nyanser. Det synes jeg du også skal unne deg.
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FORBEREDELSER
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Målet i dette kapittelet er å bygge opp aromaminnet ditt. Vi skal bygge bro mellom råvaren og ordene, nesen og hjernen. Øvelsene er enkle og konkrete. Men vit at for hver gang du øver, blir duften litt enklere å gjenkjenne og navngi. Øvelsene hjelper deg med å raskt stige i nivå og bli en dyktigere og mer effektiv smaker. Advarsel: En utilsiktet bieffekt kan være at du også setter større pris på mat, natur og livet selv.
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Jeg har valgt ut åtte viner til deg, som alle bærer en tydelig, gjenkjennelig duft. Se gjennom listen og vurder hva du trenger å øve på. Du kan velge én flaske, eller flere. Er dere en gruppe som øver sammen, kan dere handle inn alle åtte. For å gjøre øvelsene enda mer effektive anbefaler jeg deg at du også har råvaren vi oftest forbinder med duften tilgjengelig. Vil du øve på pepper? Finn frem pepperkorn i tillegg til vinen jeg anbefaler. Gni dem i håndflaten og snus. Så kan du gjenfinne duften i vinglasset senere. Sitron? Enkelt tilgjengelig råvare. Merk deg at jeg pleier å gå litt mer målrettet til verks enn de fleste. Ikke bare ta forsiktige sniff av den sitronen. Gni fingrene dine mot skallet og snus. Rasp det. Del sitronen i båter og sett tennene i det syrlige kjøttet. Kjenn syren skylle som et syresjokk gjennom munnen. Gå løs på den hvite delen. Innta. Etterpå vil det være enklere for deg å gjenfinne en lignende sitronduft i vinen. Vask hendene før du fortsetter å trene med vinglasset. Radikal snustrening, kaller jeg det. Sånne pyntelige smakinger med små fisle-sniff kan du holde på med uten meg.



 



HER ER
KVELDENS VINLISTE:

1. Pepper!
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AUNE LOHMANN JAEN

Vinhos das Merces, Dão, Portugal

Pris: 195,00 kr. Varenr. 11246801. Bestillingsutvalget.

2. Regntøy!
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TRIMBACH RIESLING

F.E. Trimbach, Alsace, Frankrike

Pris: 225,00 kr. Varenr. 88801. Basisutvalget.

3. Jordbær!
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BERNE INSPIRATION ROSÉ

Ch. de Berne, Côtes de Provence, Provence, Frankrike

Pris: 219,90 kr. Varenr. 1293701. Basisutvalget.

4. Sitron!
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PFLÜGER WEISSBURGUNDER QUARZIT

Weing. Pflüger, Pfalz, Tyskland

Pris: 171,50 kr. Varenr. 15020301. Basisutvalget.

5. Skogsbær!
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NUITON-BEAUNOY LA DALIGNIÈRE HAUTES-CÔTES DE BEAUNE

Caves des Hautes-Côtes, Bourgogne Hautes Côtes de Beaune, Burgund, Frankrike

Pris: 235,00 kr. Varenr. 1442201. Basisutvalget.

6. Morell!
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ACCORDINI VALPOLICELLA CLASSICO

Az. Agr. Stefano Accordini, Valpolicella Classico, Veneto, Italia

Pris: 185,00 kr. Varenr. 3313901. Bestillingsutvalget.

7. Kaffe-bønner!
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ME GUSTA CARMENERE

Balduzzi Vineyards & Winery, Valle Central, Chile

Pris: 99,90 kr. Varenr. 5389901. Basisutvalget.

8. Tomatstilk/urter!
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THE CROSSINGS SAUVIGNON BLANC

The Crossings Estate, Awatere Valley, Marlborough, New Zealand

Pris: 154,90 kr. Varenr. 316301. Basisutvalget.







 



OPPGAVER
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Kveldens oppgave er lik for alle vinene. Sørg for å ha duften vi leter etter, tilgjengelig. Vit at nesten-godt-nok er vel så bra som perfeksjon. Har du ikke kaffebønner? Snus ned i boksen med filterkaffe. Fant du bare en gammel lime nederst i grønnsaksskuffen? Husk at sitrusfamilien ligner hverandre, så limen vil likevel bidra til læring. Hæ, etterspør jeg regntøy? Vestlendinger som meg har selvsagt en rikholdig garderobe av vanntette plagg, men jeg ser at oppfordringen kan kjennes søkt for andre. Egentlig er det en hel aromagruppe vi forsøker få tak på. Dusjforheng, gummistøvler eller ungenes nye plastleker kan også hjelpe deg videre.

Da jeg skulle memorere duft under vinkelnerstudiet, tok en hjelpsom lærer råvaren vi øvde på og plasserte den i et tomt vinglass. Slik ble duften samlet og mer konsentrert i et tulipanformet glass. Jeg kommer flere ganger til å minne deg på viktigheten av glass for å fange duft. Det at glasset øverst bøyes lett innover gjør at duftene lettere fanges der inne. Sånt kan hjelpe deg i dag. Frukt, bær, krydder, urter. Legg det i et tomt vinglass og se om du ikke synes duften blir litt lettere å fange da.

[image: ]







 



FASIT
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1. PEPPER!

Det fine med pepper er at når du først bevisst og aktivt har memorert duften, er den nærmest umulig å avlære igjen. Ikke bare husker jeg når jeg lærte meg pepperduften, jeg husker også detaljer som hva jeg hadde på meg og hvordan rommet så ut. Jeg har nevnt eksempelet for deg tidligere. Dette var i 2013 da jeg hadde gått i gang med vinutdanning for alvor. Læreren snakket så selvfølgelig om pepper, men jeg innså at jeg egentlig hadde glemt hvordan pepper duftet. Hvordan er det mulig? Pepper er en basisvare i nesten alle hjem. Essensiell ingrediens i så mye av det vi spiser. Likevel var minnet distansert og først og fremst visuelt for meg. Læreren hadde allerede lært meg trikset med å gni pepperkornene mellom tommel og håndflaten min. Denne dagen hjalp hun meg å huske. Fårikål hos mormor. Pepret biff over grillen i Argentina. Pepperbiffen på den suspekte Kina-restauranten jeg hyppig frekventerte i studietiden. Ser du? Duften åpnet opp for mer enn vinkunnskap og mestring. Pepper ble en bro tilbake i tid. Hvem hadde trodd at en tidskapsel skulle åpenbare seg der ved skolebenken? En slik opplevelse håper jeg også har åpnet seg for deg.

I denne vinen merker du at majoriteten av duft er veldig bærete. Skal du finne pepperduften må du lete litt lenger opp i glasset. Pepper er ofte hva jeg tenker på som en topptone. Se for deg at aroma er bygget i lag. Hoveddelen i rødvinen vår er mørke bær. Under ligger en bass som kan minne om jord og lakris. Duften av pepper stiger høyere opp i glasset. Ofte kan den kjennes allerede ved første sniff. Aromaen er spiss, mørk og ofte kraftfull. Vinen jeg har valgt til deg, kommer fra Portugal. Jeg kunne lett valgt andre stiler som også bærer pepperduft. Særlig er pepper en ledetråd til druen syrah. Den er godt representert i andre kapitler.

Det jeg vil at du skal ta til deg, er at pepper er distinkt, henger høyt i glasset og kan opptre i mange ulike viner.

Vil du ha enda en utfordring? Hvit pepper har en mer dempet, subtil duft. Om du har det tilgjengelig på kjøkkenet ditt, åpner det seg flere muligheter. Kjenner du forskjellen på svart og hvit pepper? Husk at hvit pepper er en ledetråd til druen grüner veltliner som oftest kommer fra Østerrike. Førsteinntrykket i disse hvitvinene er gul frukt og sitrus. Men kjenn etter. Let i topptonene. Gjenfinner du hvit pepper som en svak, delikat tone øverst i glasset? Gullstjerne til deg som finner duften. Den er for viderekomne ...

2. REGNTØY!

Riesling er en kjent og kjær drue som lukter mye. Hovedtyngden av duft er gul frukt, etterfulgt av sitrus, hylleblomst og så noe ... mer. Hva minner den duften om? Ikke alle opplever den som direkte behagelig. Kan det være regntøy? Dusjforheng? Hva i all verden? Vi kaller aromagruppen for petroleum. Misvisende og utilstrekkelig, jeg vet. Hva vi forsøker å referere til, er duftene som kan minne om voks, parafin, petroleum eller støvler. Duftene knyttes særlig til riesling. Meningene er sterke og delte. Er regntøyduften rieslings adelsmerke, eller er det rett og slett et symptom på at druene er blitt solbrente? Du skjønner, med for mye sol utvikler drueskallet et fargestoff kalt karotenoid som beskyttelse. Karotenoidene danner TDN, en forkortelse for trimethyldihydronaphtalene. Det er altså TDN som i sin tur skaper parafinlignende duft, som forsterkes ved lagring.

Siden regntøy-duftene har en tendens til å polarisere dem, tar stadig flere vinmakere grep for å unngå duftene. Det som er populært nå, er en vinstil som er fruktig og imøtekommende. Vi trenger ikke gå inn i den opphetede diskusjonen om hvorvidt aromagruppen er en autentisk riesling-duft eller ikke. Vi er på nese-bootcamp, og dagens øvelse er å forsøke å kapre duften av regntøy. Finn frem støvlene! Legg hvitvinen på kjøl! Hjemmeleksene venter.

3. JORDBÆR!

Smaken av jordbær er, i likhet med vanilje, så kommersialisert, misbrukt og vulgarisert at det kan være overraskende vanskelig å gjenfinne den. Nå skal vi forsøke å krysse ut duftminner av strawberry margaritas, som aldri har sett snurten av et jordbær. La oss glemme såkalt jordbæriskrem som smaker mer som solkrem enn bær. Klarer du mane frem minnet av din barndoms sommer? Norske jordbær har mange lag med duft og smak. Takk en lang vekstsesong og den store ulikheten mellom dagtemperatur og nattemperatur for det. Men om du har muligheten til å vrenge, smatte og smaske på et bær, er dette hva du finner: vil gruse de voksne grundig i denne bæroppgaven. overraskende sødme. Et jordbær dufter    søtt og innsmigrende. I tillegg til en søt, rød og varm duft finner du også noe grønt og noe syrlig. Kan du se for deg de små frøene som sitter i små groper på skallet? Grønn duft.

I jordbær er grønnheten mindre fremtredende enn i bringebær. I sistnevnte trer sødmen mer i bakgrunnen og noe kjølig, som vi kaller balsamisk duft, er i front. Det kan være krevende å få helt tak på beskrivelser av «kjølig duft». De er jo ikke kalde, men svale? Argh, nå forklarer jeg et diffust begrep med et annet diffust begrep. La meg bli konkret! Eukalyptus. Kvae. Barnåler. Alle disse tre har balsamisk duft. Noen medisiner kan ha det. Salvie. Bringebær. I jordbær er det motsatt. Mest sødme, noe syrlig og bitte litt grønt. I rosévin fra Provence skal jordbærduften kjennes mild, autentisk og sval.

De kjipeste vinene gir jordbærduft som er mer syntetisk enn autentisk. Jeg synes kveldens vin balanserer det hele fint. Bruk sesongen til å marinere deg selv i den vidunderlige, autentiske jordbærsmaken. Inviter gjerne hele familien. Klarer dere å skille ulike bær fra hverandre bare på duft? Er likhetene flere enn forskjellene? Jeg tipper at barna

4. SITRON!

Nesten alle hvite og musserende viner lukter av noe som minner om sitrus. Aromagruppen favner mange dufter som allerede er godt kjent for deg. Lime og grapefrukt, klementin og appelsin. Men jeg tør likevel påstå at den aller, aller vanligste duft-referansen som hyppigst dukker opp, er helt vanlig sitron. Enkelt tilgjengelig er den òg. Så hvordan opplevde du å vrenge sitronen, sette tennene i kjøttet og gni fingrene mot skallet? Jeg tror du erfarte at duften er mer kompleks enn du kanskje husket.

La meg bruke et eksempel med appelsinjuice for å illustrere poenget mitt. Om du presser appelsiner hjemme, heller i et glass og lar det stå litt, ser du at væsken skiller seg ganske raskt. De tyngste bestanddelene, med biter av fruktkjøtt, synker ned til bunnen. Så dannes et litt vandig mellomlag, mens små partikler flyter opp og danner et lite topplokk. Flere lag av juice. Flere lag av duft. Til sammenligning kan vi trekke frem pasteurisert og stabilisert juice. Den typen de selger på kartong i romtemperatur, med langt hylleliv i dagligvarebutikken din. Heller du juicen i et glass, er den kompakt og glatt. Selv etter timer på kjøkkenbenken, er væsken lik og udifferensiert. Slik opplever jeg ofte kommersiell sitronduft. Endimensjonal, kraftig og nyanseløs. Mitt håp for denne oppgaven er at du merker deg intensiteten, dynamikken og mangfoldet i den autentiske duften av sitron. For en råvare! Et lite univers som får plass i håndflaten din.

Ønsker du å gå videre med oppgaven, oppfordrer jeg til å sammenligne sitron med lime. Sistnevnte er søtere, rundere og grønnere i duften. Forskjellen er overraskende stor. For meg er smaken av lime uløselig knyttet til ferieminner fra Mexico, der de bruker lime til nær sagt alt. Vreng, snus og spis! Og blir det noe til overs? Ja, da er det kanskje på tide å lage seg en gin tonic, da?

5. SKOGSBÆR!

Om jeg grovt skal kategorisere forskjellen på bær de selger på Kiwi og bær som vokser i skog, vil det bli disse to: sødme og kjølighet. La oss starte med sødmen. Nesten all frukt med stort kommersielt potensial, smaker ganske søtt. Smaken av fruktkjøtt er såpass innsmigrende at den som regel overdøver smaken av bitterhet, som også nesten alltid er til stede. Unntaket er grapefrukt, men selv de er blitt betydelig søtere og mildere enn de var da jeg vokste opp på 80-tallet (urgh, selv et lite lass med melis eller sukker var ikke nok til å gjøre smaken god). Tyttebær og krekling smaker ikke som om de trygler deg om å like dem. Syrligheten er på plass. Bitterhet likeså. Det er som om de spiller på lag med sødmen, men like fullt insisterer på å ta plass. Ser du? En mer dempet sødme lar andre nyanser tre bedre frem i smaksbildet.

Kjølighet er et vanskeligere sanseinntrykk å beskrive. Jo mer sol bæret utsettes for, desto søtere og mer ekspressiv smak. Skogsbær har ofte en litt tilbakeholdt smak. Sval frukt, noterer jeg ofte i viner som kjennes litt blyge. Jeg innser at ordet ikke er særlig presist, men når jeg smaker hva jeg kaller «kjølig frukt» i en vin, gir det meg en ledetråd på hvor vinen er laget og i hvilken årgang.

6. MORELL!

Husker du jeg nevnte nytteverdien i å lære seg å skille smaken av sitron og lime? Akkurat slik tenker jeg om forskjellen på morell og kirsebær også. I sesong kan du kjøpe tyrkiske eller amerikanske kirsebær i butikken. De er dyplilla på farge, nesten svarte. Smaken er dryppende moden og søt. Sødmen er nok til å fortrenge smaken av syrlighet og bitterhet. Selv om de ligner, er overgangen til en Hardangermorell betydelig.

Med fremveksten av rimelige kinarestauranter ble friterte biter av svinekjøtt dyppet i sukkerlake enormt populært her i Norge. De kapret ordet «sursøt». Nå assosierer mange lesere det med frityr, fremfor frukt. Jeg vil ta ordet tilbake! Smaken jeg forsøker å beskrive, er en behagelig vekselvirkning mellom sødme og friskhet. Lang vekstsesong og høy forskjell på dagtemperatur og nattemperatur bidrar til akkurat den smaken i norske moreller. Øv deg på den! For en lignende veksling mellom syre og sødme gjenfinner vi ofte i italienske rødviner. Faktisk er smaksreferansen så utbredt at jeg med årene nærmest automatisk tenker på Italia når jeg gjenkjenner duften i glasset. Sånn ser tankerekken ut i hodet mitt: sniff, sursøt, Hardanger, Nord-Italia. I denne rødvinen er duften ganske enkel å få tak på fordi den utgjør majoriteten av duft. Kjenner du? Nesten som en liten pute av morellduft midt i glasset. Husk ledetråden av sursøt morell! Den hjelper deg med å briljere i blindsmakinger.

7. KAFFEBØNNER!

Endelig en duft som mange av dere gjenkjenner med stort velbehag. Ofte er dette duften som møter deg tidlig om morgenen, når mengden sanseinntrykk ennå er begrenset. Helt konkret knytter vi oftest kaffebønnearoma i vin til eikefat. Som du sikkert vet, brennes tønnene på innsiden før de brukes til å oppbevare, modne eller fermentere vin. Graden av brenning påvirker den endelige smaken. Vil du ha lett, middels eller heavy toast av treverket? Trendene akkurat nå er tydelige. Vi foretrekker fruktige viner med moderat eller ingen bruk av eik. Så jakten på vin med distinkt duft av kaffebønne var kanskje enklere før enn det er nå.

Husk at noen druer, særlig oversjøiske, ofte har kaffearoma i seg selv. Cabernet sauvignon fra Chile er et eksempel. Syrah fra Australia et annet. Du kommer garantert til å støte borti duften i vinglasset fra tid til annen. Så neste gang du trakter kaffe, benytt sjansen til å trene. Jeg har en kaffeboks i tinn som har fulgt meg gjennom mange år. Innimellom kosesnuser jeg ned i den. Når det varme vannet treffer de kvernede bønnene, kommer duften imot deg i blaff. Lukk øynene. Snus inn duften. Tenk at du er på seminar med meg.

8. TOMATSTILK/URTER!

Ah, så vanskelig det kjentes i starten! Å gjenkjenne duften av friske, grønne urter er ganske langt opp i vanskelighetsgrad. Om du synes det oppleves krevende å få grep om det i denne smakingen, ikke fortvil. Det kommer. Og det fine med duften av tomatstilk er, i likhet med pepper, at det er ganske vanskelig å avlære når heureka-opplevelsen og forbindelsen først er gjort. Helt konkret kjenner jeg grønn duft like under kanten av glasset. Kjernen er som regel bær eller gul frukt. De grønne dufttonene ligger over kjernen. Tomatstilk er en tydelig, litt tabloid og «hårete» duft. Tilgjengeligheten er god. Derfor er den et så fint sted å starte.

Om du savner flere konkrete oppgaver for fremgang, anbefaler jeg deg å fortsette med hva vi tenker på som «kjølige» urter. Særlig opptrer duften av dem hyppig i oversjøiske viner. Har du eukalyptusduften memorert, er veien kort til at du med to sniff i glasset kan tenke: Aha, en pinot noir fra kjølig klima i Australia.

Tankerekken min går da som følger: Jeg registrerer den transparente fargen som leder meg mot en håndfull druer med tynt skall. Kjenner duften av røde bær, jord og nyper. Klassisk pinot noir. Sistnevnte finner jeg sjelden i pinot noir fra Burgund. Grønn, kjølig duft som minner om eukalyptus. Nå peker sporene tydelig mot Australia eller New Zealand. Siste sniff, og jeg kjenner noe som minner om rød rooibos-te. Nok et hint mot Australia, og siden den har rukket å utvikle mange duftlag før syren ble kverket i det varme klimaet, kan vi utlede at druen definitivt er dyrket i kjølig klima. Hvor er de flinkest til det om dagen? Adelaide eller Yarra Valley.

Slik kan resonnementet høres ut i hodet mitt under smaking. Du ser at det ikke er noe særlig hokus pokus. Jeg finner dufter i glasset, resonnerer og konkluderer. Så snart du begynner å få snøring på grønn duft, kan også du gjøre lignende resonnementer. Husk at vi snakker om en hel familie av duft: mynte, salvie, eukalyptus, laurbærblad, stikkelsbær, asparges, nyslått gress, solbærbusk og tomatstilk. Ut på oppdagelsesferd nå!
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METHOXYPHYRAZINER

Grønn duft. Sånn kan vi enklest forklare den kjemiske forbindelsen vi kaller methoxyphyrazin. Jo høyere nivå av dem vi finner i druen, desto mer får vi disse duftene som minner om nyslått gress, nesle, stikkelsbær, urter eller tomatstilk i vin. Ønsker du å øve på duften, gjør du lurt i å velge viner laget på den lyse druen sauvignon blanc eller den mørke cabernet sauvignon. Til dette kapittelet valgte jeg sauvignon blanc fra New Zealand som er særlig kjent for nettopp disse grønne duftene. Noen synes methoxyphyrazinene tilfører personlighet, kompleksitet og gjenkjennelighet i vinen. Andre synes duften er plump og tabloid, og anser den nærmest som en vinfeil. Begge leirer har rett i noe, synes jeg.

Personlig liker jeg veldig godt duften av litt grønn paprika i rødvin laget av cabernet franc-druen. Men duften må temmes. Hvis det første som stiger opp av glasset, kjennes som et solbærkratt, da har vi definitivt bikket. Et element som påvirker mengden methoxyphyrazin, er voksested. Vi vet at sauvignon blanc fra New Zealand ofte har høyere forekomst av methoxyphyrazin enn samme drue i Frankrike, eller Australia, for eksempel. Men plukketidspunkt og temperatur på voksestedet har også mye å si. Du skjønner, nivåene av methoxyphyrazin faller med modning. Når mengden sol går opp, går nivåene ned. Derfor kan man også argumentere for at tydelig grønn duft i vin også er et symptom på undermodne druer. Sånt peker mot produsenten. Bommet de på innhøstingstidspunkt eller er de grønne duftene en ønsket, villet stil?

DIACETYL

Mange stusser veldig om de kjenner duft av jarlsbergost, yoghurt eller smør i vinglasset. Duften kan kjennes så malplassert og feil. Hvordan havnet den her? Stoffet kalles diacetyl og er langt vanligere i vin enn du kanskje tror. Prosessen kalles malolaktisk fermentering og skjer naturlig i all vinmaking.

La oss dele opp ordet for enkelhets skyld. Malo betyr eple på latin. I druemost er det rikelige mengder eplesyre, som smaker surt. Ikke ulikt å sette tennene i eplekart eller svært syrlig eple. Laktisk er et ord mange av dere allerede vet er knyttet til melkeprodukter. Melkesyre kjennes mildere, fyldigere og gir dufter som nettopp minner oss om ost, smør eller yoghurt. Omdanningen av malisk syre til laktisk syre skjer naturlig, med mindre den blir aktivt stoppet av vinprodusenten. Om den skulle stoppe opp, kan vinbonden få prosessen i gang igjen ved å tilsette melkesyrebakterier. Dette er altså en naturlig prosess, men bruken av den kan hindres eller fremmes, slik at vinstilen blir slik produsenten ønsker. Noen gjærstammer kan imidlertid gi en økning i den normalt beskjedne produksjonen av diacetyl. Da bikker duften fra smør til tung, litt ubehagelig karamell.

REDUKTIVITET

Har du noensinne åpnet en vinflaske og kjent at innholdet lukter promp? Forventningen er jo at en frisk, sunn duft av frukt skal stige opp av glasset. Skuffelsen er derfor stor om assosiasjonene heller går mot kokt kål, råttent egg, myr eller brent hår. Heldigvis kan duften forsvinne, som regel av seg selv. Den trenger bare litt luft. Om vinen får for mye luft under produksjonen, vil den raskere bli til eddik. Sånt forsøker vi naturlig nok å unngå.

Begrepet bak ubehagsduftene kalles reduktivitet. Det er en motsats til viner som utsettes for mye luft – oksidering. Vi er så vant til å tenke at oksygen gir liv, at vi glemmer at luft også «tar liv». Møtet med luft forandrer vinen. I første omgang mister vinen noe smak og duft av frukt og bær. Akkurat nå er friske viner med tydelig frukt- og bærsmak populære. Det bidrar til at mange vinprodusenter gjør alt de kan for å hindre at vinen kommer i kontakt med luft. Da er det lett for å havne i motsatt grøft – reduktivitet. Fravær av luft. Om du kjenner reduktive aromaer i vinen din, bør du derfor rett og slett lufte den. Hell vinen over i en karaffel eller mugge. Vanligvis smaker og lukter vinen betydelig bedre etter bare ti minutter. Har du enda dårligere tid? Da er det bare å hente frem miksmasteren. Gjør litt vondt å se på, men vinen kommer som regel uskadd fra det – bare litt svimmel og betydelig mer luftet.

KARBONISK MASERASJON

Den tredje torsdagen hver november skjer det! Årets beaujolais nouveau kommer for salg. Ny vin fra Beaujolais, kan vi oversette det til. De fleste vet bare ikke nøyaktig hvor ny den vinen faktisk er. Druene ble plukket bare uker og måneder tidligere samme år. Hvordan er det egentlig mulig? Vanligvis tar det jo minst et år å lage en streit rødvin?

Karbonisk maserasjon er nøkkelen. Vanligvis oppstår gjæringsprosessen ved at gjærceller på utsiden av druen kommer i kontakt med den søte mosten. Som du allerede vet, spiser gjær sukker og danner alkohol og gass. I Beaujolais har de tradisjonelt brukt en annen metode. Hele drueklaser blir lagt i lukkede beholdere under trykk. Slik oppstår først gjæringsprosessen inne i druene. Etter noe tid vil druen sprenges innenfra, og gjæringsprosessen vi vanligvis forbinder med vinlaging, vil sette i gang. Men den innledende, indre gjæringsprosessen og gjærtypen gir dufter som kjennes intense, dropsaktige. Vinen smaker ikke bare morell, men Haribo-kirsebær. Bringebærdrops. Banantyggis. Tuttifrutti.

Beaujolais-vinene er svært lettdrikkelige, nærmest som en leskende vinsaft. Særlig på 50- og 60-tallet spredte populariteten seg på franske bistroer. Le Beaujolais Nouveau est arrivé kunne du lese på plakater. Ukomplisert drikke om du vil ta deg en fest. Nå skjønner du også hvorfor vinene aldri oppnådde særlig anerkjennelse hos kjennerne. Omtrent samtidig med at salgstallene nådde en topp i 1988, nærmet ryktet til beaujolais nouveau seg derimot et bunnpunkt. Betegnelser som «skvip» eller «saft» kunne bli brukt. Fra å gi næring til fester og dansegulv, ble drikken kalt bojo på folkemunne, snart ansett som litt harry.

Til tross for en kortvarig boom i Japan, var vi mange som tenkte at bojo var et avsluttet kapittel. Men nå skjer det noe igjen. Den saftige, lettdrikkelige stilen omfavnes av unge voksne. Bruken av karbonisk maserasjon dempes. En ny generasjon vinmakere lar seg inspirere av naturvinbevegelsen, og eksperimenterer med spontanfermenterte viner ofte uten tilsatt sulfitt. Druen som brukes er gamay, men spredningen i stil har endret seg betydelig på få år.

Vi kan dele dem inn i tre ulike kategorier. Den opprinnelige, lettlivete stilen som nesten smaker som snop, finnes, men mister terreng. Det er de mer seriøse vinene, som smaker som lette, men fullverdige rødviner som er i vinden nå. Ofte er de laget med delvis karbonisk maserasjon. Her kjennes smaken av bær noe mer tilbakeholdt og naturlig. Du kan også kjenne snerp, bitterhet og litt bass i vinen. Sist, men ikke minst får naturvinene et oppsving. Betegnelsen favner svært bredt, men jeg kan si at vinen skal være minst mulig bearbeidet av vinbøndene. Når antioksidanten sulfitt ikke tilsettes, kan smaken i verste fall kjennes rå og uferdig. Andre ganger kjennes vinen mer levende, nærmest vibrerende.

OEBPS/pg_6.jpg













OEBPS/logo.jpg





OEBPS/pg_15.jpg





OEBPS/line1.jpg





OEBPS/line.jpg





OEBPS/lineb.jpg





OEBPS/cover.jpg
BLI VINKJENNER
HJEMME

»






OEBPS/pg_3.jpg





OEBPS/pg_18a.jpg





OEBPS/pg_18b.jpg





OEBPS/pg_17c.jpg





OEBPS/pg_19.jpg





OEBPS/pg_17d.jpg





OEBPS/common2.jpg





OEBPS/pg_17a.jpg
AUNE

LOHMANN






OEBPS/pg_18c.jpg





OEBPS/common1.jpg





OEBPS/pg_17b.jpg
uuuuuuu





OEBPS/pg_18d.jpg
CROSSINGS|






