HELSINGYR VINMUSEUMSFORENING

INDLEDNING

Hvorfor skal det veere sa kompliceret at nyde via? knan ikke bare drikke vinen og nyde den uden
skulle teenke pa den eller tale om den? Selvfglg@ligman det. Men glaeden ved vin vokser
erfaringsmaessigt i takt med de kvalificerede ord ken haefte pa en vin udover 'den er god’ ellen’de
kan jeg ikke lide’ uden yderligere refleksionergBeman nydelse i vinen ma man ngdvendigvis ga et
skridt videre for at forsta, hvad det er man kade kller ikke lide ved den pageeldende vin. Detrfard
opmaerksomhed, men selvfglgelig ogsa en vis videhwad det er, som man skal fokusere pa og
hvordan.

Lektion |

ORD PA OPLEVELSEN

Det ligger i menneskets natur at have lyst til @iedbplevelser med andre, udtrykke beundring forest
preestationer eller skuffelse over det mindre tiléstillende. Og nar farst man er kommet ud oventgry
og hujen som udtryk for tilfredshed og ophidseldeser man ngdt til at bruge ord til at kommunikere
sine passioner videre. Dette geelder i samme gradifosom for enhver anden aktivitet, der skaber
gleede. Vi har selvfglgelig behov for et sprog, hwignsker at viderebringe de fysiske realitetey bares
oplevelser. Dette har lige sa stor betydning fapwbducenter, nar de diskuterer vinfremstillingnsdet
har for forbrugerne, nar de skal vurdere producestearbejde.

VINSPROGET

Enkle vine kreever ikke mange ord. Hvis de er gategleeden ved at drikke dem reel nok, men de
indeholder meget lidt, som kan gare sig fortjenegientlig beskrivelse. | den anden ende af spek&trde
fineste vine sa fulde af nuancer, at de udger éordidng for vores evne til at sanse og beskrivendpa
omtrent samme made som det gaelder kunst og musik.

Hvordan kan det vaere? Vin er jo trodskate en drik. En drik, ja, men ikke bare en drik.

For ud over sin funktion som drikkevare fascinaneen os i kraft af tre faktorer: For det fgrstever
paviseligt en kompleks blanding med mangfoldigée dafdividuelt identificerbare sansevirkninger dg e
tilsyneladende uendeligt antal kombinationsmuligite&or det andet kan vores naese og mund opfatte et
usaedvanlig bredt spektrum af smage og strukturgrfoDdet tredje giver vinens transparente, flyagend
karakter ganen og lugtesansen mulighed for mecedetiy over et stykke tid at undersgge vinen ngje,
hvorved vi bliver i stand til at opfatte, adskilbg overveje dens enkeltelementer. Disse forholdigeel
ikke i samme grad for noget andet af det, vi spigedrikker.

Findes der sa et vinsprog? Ja, selvom det er etialstsprog’ ligesom det sprog, der bruges infiben
musik, kunst eller sport, som kombinerer ord, daxldent bruges inden for andre sprogsfeerer ellek me
andre ord ord vi bruger entydigt hver eneste dagredsgd, bitter, syrlig og en del ord, som vi uden
videre forstar i andre kontekster sdsom sprad, velspd, elegant, cremet, slav, fin og sa videre.

Det fgrste problem inden for vinsmagning er desrvide, hvilke ord man skal knytte til hvilken
egenskab og hvilket sanseindtryk. Ordforbindelsemi&ke noget instinktivt. Hvis vi gnsker at laglem,

ma det ske under samvaer med mennesker, der keeoernden sa bliver det relevante ordforrad ogsa
hurtigt til refleks. For hovedpartens vedkommendestter vi simpelthen en af et ords velkendte
betydninger til et nyt omrade, i dette tilfeelde vy hvis vi veelger med omhu, vil ordet hurtigt komtil

at give mening i sin nye kontekst. Det er en med@ei, der er i konstant funktion overalt i sproget.
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Lad os se pa nogle betydninger af ordet 'flad’ eftier kontekst: en skuffet fornemmelse, et deek bam
tabt luften, et horisontalt perspektiv uden dybe@der en mousserende vin som har tabt sit brus!
Nogle af de kritiske bemaerkninger, der regelmaessttgs mod vin sproget, gar ud pa, at det er faldt
flertydighed, et rent babelstarn af sprogforvirriefjer vildt overdrevet. Hvor sadanne bemaerknireger
berettigede - og det er de ofte — skyldes ofte angiende vilje til at bruge ordene omhyggeligt end,
at ordene ikke meningsfuldt kan bruges til at beskvin med.

Vinsproget er ganske vist upraecist, men ikke m@reegist end det sprog, som bruges om musik eller
kunst - begge fag beskeeftiger sig med smag og proe— og konteksten forhindrer normalt fler-
tydighed. Nar vi bevaeger os udenfor de grundlaeggesthagsindtryks omrade, er ord for
sanseindtrykkene i hgj grad et spgrgsmal om fantgsile er derfor ngdvendigvis impressionistiskenM
dette betyder ikke, at de ngdvendigvis er forvrd@leller overdrevne.

En del af vinsproget siger meget lidt og bliver metle latterliggjort. Nar enkle vine ggres til geand

for ordgyderi, kan de simpelthen ikke baere det.

Det meningslgse sveelg mellem syndfloden af adjektider ikke siger noget om den pageeldende vin, og
virkelighedens jeevne, men maske nok behagelige kan, med rette latterliggares - ordene er ikke

rammende. Lige sd lidt oplysende er lange listar dsugt og grantsager, der kan observeres i en vin
tilsyneladende sammen med alt muligt andet, maremsigde har smagt eller lugtet til - uden nogen

forklaring pa, hvordan de spiller sammen. Selv amtfiske giver et vist indtryk af en vin, minder det

samlede resultat mere om en opregning af alle deefaman kan fa gje pa i et billede, eller alle de

instrumenter der indgar i et musikvaerk - uden et @n, hvordan de benyttes, eller hvordan de spiller
sammen. Eller med andre ord, man kunne lige sa lgeskt en beskrivelse af de enkelte brikker til et
puslespil - man ville stadig veere fuldstaendig unakeom det samlede billede eller musikstykke.

Det afggrende er, hvordan de grundleeggende elemst@ei forbindelse med hinanden, ikke bare

elementerne i sig selv.

OM SMAGSNOTATER

Efter at have iagttaget udseende, duft og duéksf. en Marlborough Sauvignon Blanc fra New Zealand
og man har noteret falgende dimensioner: Alkoh@dimm-fuld. Syrlighed: spragd. Smag: overdadig.
Dette kan mere sammenhangende nedskrives saleztesirHmed medium til fuld krop, sprad syrlighed
og overdadig smag. Dette giver et klart indtryk/mfens stgrrelse og type, uden endnu at sige rmget
smagens karakter eller kvalitet.

Hvis man til 'spred’ havde fgjet 'typisk’, ville nmaveere gaet et skridt videre og have udtrykt sin
vurdering - at dette er det normale for en Marlbiglo Sauvignon Blanc. Hvis man p& den anden side
havde beskrevet syrligheden som ’blad’, ville detke en kommentar, fordi det ville veere usaedvanligt
for denne type vin - man kunne f.eks. i parentiie gt spargsmal: (varmt ar eller hgst?), elleishman
vidste, at det forholdt sig saledes som i 1998nnkuman bare naevne det.

Efter anden smagning noterer man f.eks.: tgr. Setagenter: fyldige aromaer af stikkelsbaer og
tropefrugt

Eftersmag: lang, meget aromatisk (stikkelsbaer)a mgasser af lang frugtighed (litchier).

Man kunne derpa polere det rent sprogligt; 'Ter gmeed fyldige aromaer af stikkelsbaer og tropefrugt,
efterfulgt af en lang eftersmag fuld af frugtigheglen vedholdende smag af litchier. Sauvignon-duft’
Man har nu et fuldsteendigt, velobserveret 'smagehatden nogen eksplicit 'evaluering’, men med
masser af den 'information’, der har veeret medvideetil at fa vinen til at feestne sig i erindringeg
som vil kunne genkalde smagsindtrykket ret preetigts man senere vender tilbage til notatet. Det
fuldsteendige notat lyder saledes: 'En vin med mmadili fuld krop, sprad syrlighed og overdadig smag.
Tar smag med fyldige aromaer af stikkelsbaer ogefirogt, efterfulgt af en lang eftersmag fuld af
frugtighed og en vedholdende smag af litchier. 8mon-duft’.
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Hvis man udfgrer denne gvelse derhjemme, med masdir til sin radighed og en raekke forskellige
vine, vil man hurtigt fa sin indsats belgnnet. BEffsmden som man opbygger en perceptionsmaessig rytme
og etablerer et ordforrad, bliver det lettere dtele at formulere sammenhaengende, informativetarota
som dette under vinsmagningen.

KVALITET

Vi har allerede set pa de grundlaeggende strukmezieer i en vin - dens 'skelet’ af alkohol, syrlagh
garvesyre og smagskoncentration. Men selv vine magknlunde ens dimensioner kan selvfglgelig
variere meget i smagskarakter og kvalitet.

Kvaliteten er noget subjektivt, bl.a. fordi den saem med personlig forkaerlighed ogsa omfatter en
heerskare af abstrakte begreber, der er vanskeligpéla og derfor lette at blive uenige om. Men eleet
kvalitetstreek ved en vin, som er tilstreekkelig katkil at kunne males relativt let med vores sanse
ikke med maleinstrumenter. Og eftersom dette kuiterrelativt objektivt kan anvendes pa alle vine, e
det teet ved at vaere et alment kvalitets mal. Defedrsig om vinens laengde. Der er altid to vigtige
laengder at se pa under en vinsmagning: gane- egsefagsleengde. Ganeleengde: opfattes pa to mader,
fysisk og tidsmeessigt.

Fysisk leengde:Efter at have sunket en smule af en ’lang’ vin ka@m opfatte vinens tilstedeveerelse og
smag fra bagtungen og ned i struben - en konkreepg&on af fysisk 'udstraekning’.

Smagselementerne i 'korte’ vine nar darligt nokassere tungen, fgr de forsvinder.

Den anden made at opfatte gane laengde pa er igg &rsnologisk, og den er et af de vigtigste midile
kvalitetsvurderingen. Her ser man pa, hvor leengervij kan fastholde opmaerksomheden, mens man
udforsker den i munden.

Man vil opdage, at de fineste vine tilsyneladende én indre energi og en sansemaessig udstraekning,
som holder sig leengere, end man beholder vinennden. Dette kaldes ofte gane eller leengde over
ganen. Dette er en absolut nggleegenskab vedédtealjtog den er derfor nok veerd at fa styr pa.
Ganelaengden har stor betydning for, hvor leengebehnlder vinen i munden under vinsmagningen. Det
er meningslgst og ligefrem skadeligt ud fra et iketdvurderingssynspunkt at forsgge at smage pé hve
eneste af de sammenlignede vine i lige lang tid.

Selv nar de er behagelige, retfeerdigger korte kimeen kort udforskning, mens lange vine kan bligd

med at virke givende naesten i det uendelige. Es kiralitet - som ganen nu bedgmmer den - ma
bestemme, hvor lang tid man gnsker eller behgverugle pa undersggelsen. Man kan smage pa to vine
af samme type, men af klart forskellig kvalitetifkfrem og tilbage s opdager man hurtigt forlgkebg
forstar princippet.

Ordene ’finish’ og ’eftersmag’ henviser til samneerfomen - de smage og aromaer, som bliver tilbage
efter at man har afsluttet vinsmagningen (ved akasyeller spytte ud) - og hvor leenge de holder. Jo
leengere, jo bedre.

Smagen af en kort vin forsvinder naesten i sammdiljenan har sunket. En fgrsteklasses vin vil keinn
smages leenge bagest i munden, primeert de frugtiggselementer. Virkelig fine vines finish omfatter
bade vinens centrale smag i strube omradet ogregvdaig aromaoplevelse, der parfumerer ikke blot
ganen, men ogsa psyken - som en genklang af alferddgaende smage og dufte. Det er naturligt, at
laengden i munden og eftersmag ens laeengde nornrdifigd i hand.

Kvalitetsleengde forudseetter, at vinen i gvrigt elatbalanceret og smager godt. Men hvis en afale tr
kraftigste bestanddele i en vin - syrlighed, gayvesog alkohol - er for kraftigt repraesenteret, kkah
give et falsk indtryk af kvalitet, simpelthen forsinagsindtrykkene kan veere meget »lange«. Hvi$ et a
elementerne dominerer eftersmagen pa bekostnivipafis frugt og aroma, er vinen darligt afbalancere
og derfor af darlig kvalitet, om den sa er nokIsag’. Syrlighedens leengde: Tilstraekkelig syrlighed
med til at forsteerke og afgreense en vins leengdmargylende syrlighed giver faktisk ofte en slapsfin
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Men syrlighed som det primaere indtryk er lige sft hehageligt som ren citronsafts eller eddikes
'leengde’. De almindeligste arsager hertil er umodneer, for stort udbytte eller overdreven tilsasgnaf
syre under vinfremstilling en.

Garvesyre er et vigtigt kvalitets element for radvivedkommende. Men hvis kraftig astringens kommer
til at dominere vinens eftersmag og deekker oves d@mag og aroma i stedet for at berige den, bdeer
forleengede garvesyreindtryk til et udtryk for d@rNinfremstilling - normalt i form af overdreven
ekstraktion eller for megen kontakt med egetree sHjarvesyren er af god kvalitet og forekommer i
afbalanceret maengde, holder indtrykket sig ogsa, giner samtidig vinens duft og smagselementer lov
at gagre sig bemaerket.

Alkohols varme og bitterhed: En vins alkoholindheld- uanset procenten - upafaldende, sa leenge det
afbalanceres af andre smagskomponenter. Hvis itktteer tilfeeldet, opstar der en vedvarende bigdrh

i eftersmagen, der ofte ledsages af en tydelig gai®om fejl er for hgjt alkoholindhold normalt mere
igjnefaldende i tarre hvidvine end i radvine, doippge typer viser det sig ved alkoholprocenter & o
13, hvis der ikke er tilstraekkelig smag i vinewarme klimaer (hgjt sukkerindhold og lavt smagswoidh

i druerne) er for stort udbytte normalt arsagemligere klimaer overdreven chaptalisering.

Bergring er en vigtig kilde til nydelse, hvad entlar er tale om at give eller modtage et keerteagie k£n
fin silke lgbe gennem fingrene eller seette teendeetespradt eeble. Og et af de aspekter ved visam,

vi seetter stgrst pris pa, er netop dens taktilakiar. Det er bemaerkelsesvaerdigt, hvor falsommesvor
munde er for vinens 'konsistens’ i almindelighedfog’fornemmelsen’ af en rgdvin i seerdeleshed.
Taktile sanseindtryk omfatter ofte et visuelt elemé&rove overflader er f.eks. kornede bade af eide
og ved bergring. Selvom vi ikke kan »se« en vinsrftade, nar vi smager den, vil dens fornemmelse of
aktivere visuelle analogier.

'Mundfornemmelse’ er et nyt sammensat ord, som egehpraecist. Personligt foretreekker jeg det mere
beskrivende ’struktur’ .

Ordet 'struktur’ kommer fra de latinske ord for fstog veevning, og kvalitetsvines struktur har lsenge
veeret sammenlignet med dyre kvalitetsstoffer. Abtelige tekstiler har ikke meget at byde pa, nar det
geelder analogier med vin, men den visuelle forgkellem forskellige 'vaevninger' - f.eks. teetveevet i
modseetning til lgstveevet - kan udgare et nyttifgremcepunkt, nar der skal skelnes mellem forgelli
vines struktur.

Vinens temperatur har stor betydning for, hvordan dpleves i munden. Emen for varm, vil den op-
leves tung alkoholisk, og meget fad og klistretishder er tale om en sgd vin. Bliver vinen derinfiod
kold, er det sveert at smage noget overhovedet.

Hvis vinen virkelig skal smages sa objektivt somligtuskal det, i hvert fald i farste omgang, vaaden
mad. Der serveres ofte sma ostebjeelker til vinsinggn, selvom osten er noget af det, som har dest me
uheldige virkning pa vinen.

For de fleste er en ubehagelig vin ensbetydende aneslir vin. Og en sur vin vil sa igen veere en vin,
som i for hgj grad er domineret af syre eller gayve. De faerreste vil formentlig skelne mellem €iss
grupper af stoffer, selvom det er to vidt forslgdliting med forskellige virkninger.

| udlandet har de det lidt lettere, for her kaldgsvesyre for tannin, hvilket forhindrer forvekgar
mellem de to begreber. Der findes syre i al vinprndt forenklet kan man sige, at syren altid doener i
hvidvin, mens radvin oftest er mest preeget af gamee Forklaringen pa dette skal sgges i forskelien
fremstillingen af rad- og hvidvin. Garvesyren komimemlig fra druens kerner, skal og eventuell&stil
- ikke fra selve det saftige druekgd. Nar man ldwedvin, undgar man normalt sa vidt muligt, at neos
kommer i kontakt med kerner og skaller for at fadre, at hvidvinen bliver brunlig og bitter. Druern
presses saledes straks efter, at de er hgstetzerssomt som muligt - hvorefter den rene most haldes
drueresterne og stilles til geering.
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Hvad angar rgdvinsfremstillingen, er man derimognesseret i, at mosten gennemgar en relativt lang
kontaktperiode med kerner og iseer skallerne, forede druens skind, at den eftertragtede rgdeefarv

sidder. Faktisk er det pa den made muligt at lavidvin af rade druer, hvis man sgrger for at undga
kontakt mellem most og skaller - f.eks. udgeres emend halvdelen af rdmaterialet til en flaske

champagne séledes af rade druer.

Maceration kalder man denne udblgdning af skallerosten, og den tager normalt et par uger for en

kvalitetsrgdvin. Men ud over farven udtreekkes odea garvesyre, som sidder i kerner og skind - og

stilke, hvis ikke de er fiernet forinden. Vinen kagsa optage garvesyre gennem lagring pa nye ege-
treesfade.

Lad os vende tilbage til vinens syre, som i retditeudggres af flere forskellige syrer, med vingom
den vigtigste efterfulgt af aeblesyre. Syren oplesas stikkende eller skarp i munden, typisk i sigeaf
tungen. Modsat garvesyren angriber syren sjeelddetsiden af kinderne og den virker heller ikkeandt
rende - tvaertimod seetter syren ofte gang i spytikiohen.

Kvalitetsvin og tree er to helt uadskillelige stdses. Isaer nar det gaelder rgdvin, er det nsermesligim

at forestille sig en top vin, som ikke har lagratperiode pa egetreesfade. Duften og smagen afrtree e
saledes i dag blevet sa eftertragtet, at mangeupender i den billige ende af spektret ‘snyder’ ad
tilseette egetraessparfer at opna den eksklusive aroma.

Treelugten er en af de letteste at genkende i viBgetrae, som oftest anvendes til vinfade, afgiesnlig
vanillin, og vanille er som bekendt det mest araskatkrydderi, vi overhovedet har. Hvis vinen haetf
meget tree, vil den ofte ogsa fa en duft af kokoaneé{ og nelliker er andre typiske krydderier, som
stammer fra egetraesfadet.

Tit vil den fadlagrede vin ogsa have et raget prefgst i form af duften af ristede kaffebgnnert De
skyldes, at egetreesfadene bliver breendt af indgeridi de tages i brug. Formalet med ristningen er
oprindelig, at det bliver lettere at samle og lsdpeverne til tanden, men med tiden er man blevatbe
om, at man gennem ristningen af fadet kan styrdrkrgen af vinen.

Oprindelig var brugen af tree i vinproduktionen ilkestilistisk anliggende, men et spgrgsmal oninalef

et praktisk materiale til fremstillingen af de b&tere, hvor man gaerede og opbevarede vinen. Ihdag,
man har rustfrit stal, som er bade billigere ogelet at holde rent, er trae saledes ikke laengeremog
ngdvendighed i vinproduktionen - selvom det al@dvisse positive sider.

Rent produktionsteknisk bruges treefadene i dag deagelig til lagring af vinen, efter at den er dzere
feerdig pa tanke af rustfrit stal. Det gaelder ddgeiklen allerbilligste vinfor lagring pa egetraesfade er en
kostbar forngjelse - en barrique, som er en lifjeteestande pa 225 liter, koster omkring 4.000éwon
anskaffelse i dag. Desuden koster det selvfglgaigd penge at have vinen liggende pé lager etteller
ar, far den kan seelges.

De mindre vine bliver derfor lavet faerdige sa lgtriom muligt og sendt pa markedet allerede omkring
et ar efter hgsten. Disse vine taler sjaeldent iak llemt i arevis, men klarer sig derimod primaert
igennem pa umiddelbar, ungdommelig frugt, let delighed og frenfor alt lav pris.

VINSMAGNING

For rigtig at kunne bedgmme duft og smag hos enawvivendes en teknik, et antal momenter, som
udfgres i en bestemt orden. Teknikken anvendemaimagere verden over.

Smagslgg og koncentration er altid bedst om forag@d. Det er derfor indkgbere og andre som
arbejdsmaessigt pragver vin gar dette far frokost.

Man behgver ikke at vide meget om vin for at begyatiprgve. Og som altid gvelse gar mester.
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Vinsmagning kan forega pa forskellig made og santraemige. Man skelner mellem blindsmagning,
halvaben smagning og aben smagning. Ved blindsmggrid deltagerne ikke hvilke vine som er med i
prgvningen, medens deltagerne i den halvadbne prg\atioplyst om hvilke vine som er med, men ikke i
hvilken ordning de er opstillet. Ved en dben smagnied deltagerne hvilke vin som smages og deres
reekkefalge.

For at kunne bedgmme de enkelte vine bedst mulendwrrekt temperatur vigtig, men husk, at det er
bedre at servere alle vinene en smule for kolde @ndlen eksakt korrekte grad. | glasset antager de
hurtigt rumtemperaturen. 16-17 grader er en godpésatur for rgde vine, medens 10-12 grader er det
optimale for de hvide vine.

Et godt vinsmagningsglas er et glas pa fod, tufipanet, ufarvet og gerne af tyndt glas med et rungfa
pa cirka 30 centiliter. Glasset fyldes cirka 20 %.

Se, duft, smag, spyt ud og noterer momenterne &gef@gen i en vinsmagning. Se pa vinens farve.
Denne varierer med vintypen, alderen og druesottege rgdvine er blalige, medens aeldre vine far en
radbrun farve. Unge hvide vine kan veere lys gulgegmmen bliver med arene gyldne. Farvens dybde
beror pa druesort, klimaforhold (varmt dyrkningekdi giver kraftigere farve) og vinificering. Smadin
partikler i farst og fremmest rad-og hedvine antyele modenhed.

Duften er den bedste hjeelp, nar det geelder atdeexén at kende. Lad vinen rotere i glasset. Sédsen
ned i glasset og duft pa vinen. Vurderer om duétestor eller lille. Dernaest eksempelvis om defrisk,

sad eller tar. Herefter kan andre egenskaber hgtes

Nar vinen smages er det vigtigt, at der virkeliqmeget at smage pa. Derfor en stor mundfuld i $tite
sma nip. Vinen kgres rundt i hele mundhulen. Dem kare fra let til kraftig. Spyt ud, og treek vejret
gennem naesen, sa vinens eftersmag kan fornemnoes kakg eller meget lang. Ogsa andre smagsegen-
skaber kan vurderes. Garvesyren maerkes fremme denypa teenderne og tungens midte. Opleves som
kold steerk te! Frugtsyren maerkes i slimhindernepégtungens sider. Opleves som at spise citron!
Sgdme smages pa tungespidsen. Tart som mangesepé. Bitterhed opleves laengst tilbage pa tungen
mod svaelget. Saltsmag opleves pa tungens sidemryshe



