HELSINGYR VINMUSEUMSFORENING

Lektion Il
VINENS UDSEENDE

Vin er et sammensat produkt, hvor man nadvendigésskille de forskellige elementer fra hinanden og
se pa dem hver for sig, inden man danner sig elesawerordnet indtryk. Farst geelder det om atestil
skarpt pa vinens udseende. Synsindtrykket vil altete det farste input fra vinen i glasset, hvovefa,
vinens klarhed og brillans er vigtige elementeuiideringen af vintypen, alderen og vinens koncéotra
samt eventuel fejl i vinen.

Et forvarsel eller en farste indikation pa en sigrdejlbehaeftet vin vil vaere, at den fremstaraukeller
grumset, ikke at forveksle med bundfald.

Bittesma bobler i en vin som ikke er mousserendiarer helt sikkert en ugnsket eftergeering. Det sk
bemaerkes, at der er en anelse kuldioxid til stede fleste vine, idet CO2 er et biprodukt af selve
geeringen.

En smuk, klar og glansfuld farve kan forfare sekndprofessionelle og pavirke dennes duft- og
smagsindtryk. Hvidvinen bliver mgrkere med tiden & ende i de brune nuancer, hvilket skyldes, at
vinens fenoler oxiderer. Dyrket i kgligt klima fretar en hvidvin ofte lys og glansfuld med et grginli
skeer, saledes som det kendes i Chablis samt RjestinTyskland og Alsace. Sgde hvidvine lavet pa
senthgstede druer vil ligesom de almindelige tanire fra et varmere klima, der typisk er mindre
syrerige, udvikles hurtigere og derfor blive dybefarven. En fadlagret hvidvin vil ligeledes antagn
kraftigere farve, nar garvesyren som vinen har ggitéra egetreeet iltes. En kraftigt gul eller bfarve

vil for en ung hvidvin indikere en fejl i vinen.

Noget anderledes forholder det sig med rgdvin. Dage vin vil alt afhaengig af druesort generelt veere
meget mark, violet eller naermest blasort. | glabsetvinen en kerne, som altid er mgrkere og dybede
ved kanten. Det er ligeledes i kanten, at vinemlerategn fagrst kommer til syne. En meget ung og
koncentreret vin vil veere mgrkfarvet helt ud tinken af glasset. En aeldre vin vil derimod have emnem
'vandig’ og lgs kant. En rgdvin bliver med tidersdye og mere brun i farven. Det er farvemolekylerne
anthocyaner - som bundfeeldes. En rgdvin med dtggonmepotentiale vil veere laengere tid om at om at
miste farven end vin fgdt med et kort liv for digemstar en meget ung radvin i en brunlig farvegrsa
der rimelig god grund til at antage at den er bétteaied en alvorlig vinfejl.

Har man slynget en vin i et glas vil man kunnetegg det, som man i Danmark kalder vinens 'gardiner
pa indersiden af glasset. | andre lande kalder fasmomenet for 'steenger’, 'ben’ eller 'tarer’. Tyksen

og teetheden af gardinerne er et udtryk for vinasisogitet, hvilket betyder at vinen har et hgjthottl af
glycerol, der er et uskadeligt biprodukt af geermgdgj viskositet er som regel ensbetydende metl hgj
indhold af tarstof (ekstrakt), sukker eller alkahol

VINENS DUFT

Man taler naesten altid om smagen nar det drejeorsigin endskegnt det meste af vinoplevelsen beror i
duften. Sandheden er, at man i munden kun er dsthat smage s@dt, salt, surt og beskt. Helefohen
buket af aromatiske nuancer som vi forbinder med négistreres af lugteorganet i naesehulen. Medeand
ord sa kan man ikke i en vin smage abrikos elleiljgg men derimod om den er s@d eller syrlig.
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Det som i daglig tale kaldes smag er som oftest ikkdet end en forleenget duftoplevelse. Nar vinen
opvarmes i munden friggres aromaerne, der opfaafjdsgtesensorerne i naesen. Holder man sig for
neesen samtidig med at man tager en slurk vin, sé@nka ikke smage noget som helst.

Man ma derfor bl.a. vaere opmaerksom pa, at lugtesakan slgves eller helt ophgre med at registrere,
idet den ganske enkelt har veennet sig til vinegs dlier bouquet. Nar dette indtraeffer, ma manehvil
lugtesansen i nogle minutter eller snuse til nbgdtt andet.

Lugtesansen er utrolig vigtig for indtrykket af gm Vinens 'naese’ eller bouquet afslgrer veesendeie
af dens baggrund og veesen. Om vinen har veeret lp@riad eller ikke. Kort eller lang tid. Om detrha
veeret nye af fransk eller amerikansk eg. Om vinoh@idar vokset i et koldt eller varmt klima. Enriee
neese kan endvidere afslgre druesorterne som inuligémn.

Start med at holde vinen stille i glasset. SnukuBer pa de farste, fine dufte. Er der tale omuddket

vin, hvilket typisk vil veere en relativt ung, stewin, vil der naeppe veere meget at hente far \@hgrges

og dermed iltes i glasset. Den sprittede fornemeneiange vinnydere beskriver i duften, er som oftest
flygtige syrer.

Hvis vinen - hvid som rgd - i duften har mindelsan grgn frugt som abler og peerer, vil der
sandsynligvis veere tale om ret ung vin. En andpiskyduftkomponent isaer for rgdvin er beerfrugt.ent

de lyse som ribs, jordbeer og lyse kirsebeer ellemdeke som hindbaer, solbaer, brombaer samt sorte
kirsebaer. Citrus, eeble, paere, melon, gule stemfrugim fersken og abrikos samt de mere eksotiske
frugter som ananas, mango og passionsfrugt erktypisie hvide vine.

Mange vine omfatter endvidere en floral tone, hnose og viol er de to blomsterdufte man oftest estgd
pa. Det geelder tillige forskellige krydderier sombpr, lakrids, nellike, cedertrae, chokolade, karofgr
tjieere. Vinens mineralske element oplevedes ofte gmdagtigt eller som petroleum/diesel i eseldre
Riesling-vine.

Med alderen aendrer vinens duft karakter, hvilkgegvinnyderen mulighed for at snuse sig fremnil e
omtrentlig alder, idet den friske frugt gradvist #éarakter af tarret eller henkogt frugt som sveske
rosiner, figner, dadler og ngdder. Typisk far vieenmere krydret duft som med tiden antager karalte

'vad skovbund’, kompost eller et animalsk elemamhselhaengt vildt.

Neesen er tillige en glimrende indikator af vinfespm propsyge, som manifesterer sig som en grim,
muggen eller papagtig lugt. Er vinen oxideret fréimden oftest med en sgdlig, eddikeagtig dunstifra

OM DUFTEN:

Aroma (‘neese’) er forbeholdt hvide vine - vine med etaltdbehagelig karakter af druen. Anvendes ofte
om vine lavet pa muskatdruen, men ogsa om bl.azii@san Blanc og Riesling.

Frugt bruges tilsvarende kun om rgdvine og portvinehegyiser til duften af beer, sasom solbeer, blabeer,
hindbeer, jordbeer og lignende.

Blomstbruges kun om hvide vine for at karakterisereaenig finesse (elegance) ved aromaen. Kan
eksempelvis veere aebleblomst, mirabelle, viol, stiglignende.

Egeagtigkendetegner en overdreven karakter af fadlagring.

Fadkarakterer karakteriseret ved en duft af vanilie, som mihar faet ved lagring pa egefad. Visse vine,
som f.eks. modne Chardonnayvine, Pinor Gris-vinerglte Merlot-vine, kan have karakter af fad uden
at have vaeret lagret pa egefad.

Lukket er en vin, som endnu ikke preesentere alle sinesggber. Duften kan veere lille eller utydelig,
men bedgmmes til at kunne udvikle sig. Er en bedelserog ikke noget kvalitetsmal.
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VINENS SMAG

Endskgnt det meste af en vins smag i realitetestreges i naesen er de fire grundsmage som rummes |
munden essentielle for vinoplevelsen. Det er i neundet afggres om en vin er syrlig, sad eller bitte

kort sagt om den opfattes som behagelig.

Smagsoplevelsen dannes fortrinsvis pa tungen, imaorsmager forskellige ting pa forskellig steder. E
voksen tunge omfatter cirka 3.000 smagslgg. Hestihmer smagslggene i kinder, gane og sveelg. De fire
grundsmage er surt, sgdt, salt og bittert.

Sgdmen smager man bedst helt fremme pa tungespBisitfornemmes ogsa bedst forrest pa tungen,
umiddelbart bag sedmen, mens syre registreresng@ns side og bitterheden ligger bagest. Syre og
sadme er klart de mest relevante smage, nar ddegseh, hvorimod salt meget sjaeldent er inde i
billedet. Vinens tyngde, som primeert er et spgrdgsmeédens alkoholindhold, opfattes ogsa i munden.
En af vinens vaesentligste parametre er eftersmageis. smagen holder sig leenge i munden, efter at
vinen er sunket, er det et tegn pa, at den eost@ventuelt gemmevaerdig. Forsvinder smagen
umiddelbart efter at vinen er drukket, er der taleen mindre vin, som det ikke er veerd at saml&/pa.
man smage ordentligt pa vinen, er det vigtigt gétan stor slurk og holde den i munden et stykke ti
Fordel eventuelt vinen rundt i munden og treekhoéid ind, det vil give en mere intens oplevelse af
smagen.

En af de nemmeste ting at forholde sig til er, anem opleves s@d eller tar. | procent bestar vin af
mellem 80 og 90 % vand. En tar vin indeholder nmel®1 og 0,3 % kulhydrater fordelt pa glucose,
fructose og pentose. En teknisk set knastar wmnikedlertid alligevel meget vel opleves som

sgdmefuld. Et feenomen som isaer kendes i forbinadeézboversgiske vine. Nogle kalder smagen
frugtsgdme, andre frugtighed.

| sgde vine kan kulhydratindholdet komme helt op2pa%. Man kalder det i gvrigt restsukker eller
restsadme, fordi det er den sukkermaengde sonbagé| nar gaeren er faerdig med at omdanne mostens
sukkerindhold til alkohol. Alkohol, som jo er omduat sukker, kan ogsa godt give en oplevelse af
sgdme, men hovedsagelig vil den opfattes som tyngjée ‘krop’, som man kalder det. Hvis en vin er
meget alkoholsteerk, vil den naermest opfattes sam edler endda breendende. Om en vin er fyldig eller
ikke kan sammenlignes med ufortyndet saft i fortolbrtyndet saft.

Nar en vin er meget syrlig, kan den godt have drrastsukker uden at virke sgd - saddan er det med
mange af de bedre tyske hvidvine. Syre og sgdmesephog afbalancerer hinanden.

Modsat hvad mange tror, er syre og garvesyre lem@tf sider af samme sag. Garvesyre, ogsa kaldes
tannin, er nemlig slet ikke en syre, men derimotyfeaol. | vin optraeder der normalt flere forskgéi
syrer, hvoraf den mest fremtreedende er vinsyreer§ygom man mest fornemmer pa tungen, findes bade
i hvidvin og radvin, men er mest dominerende oggedgde i hvidvinen, fordi denne stort set ikke har
nogen garvesyre. Garvesyren, som netop har faetseit, fordi den affedter eller garver slimhindeine
munden, maerker man mest i gummerne og i det hget tandt omkring i sveelget, som en udtgrrende
effekt. Garvesyren og syren danner tilsammen houeelp af det, man plejer at kalde vinens struktur.

| visse vinbgger vil man ogsa kunne leese om umswom, nogle synes bar indfares som den femte
primaersmag. Umami, som er japansk for ‘velsmagiesr samme smag, som man finder i det tredje
krydderi (natriummonoglutamat). Eftersom vores hgstganer ikke ligefrem er videre treenede i atgen
kende denne smag, tillader vi os at springe letdvwemn den her.
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OM SMAGEN:

Balancerethenviser til, at vinen opleves som en helhedeat@der en balance og harmoni mellem
vinens forskellige elementer: naese, smag og efsgsm

Eftersmagenkan veere kort, lang eller meget lang. Tager sigtdet komplette indtryk af vinen. Nar en
vin betegnes sorkraftig henvises til dens ‘muskler’, hvilket seedvanligersdentisk med indholdet af
alkohol. Forveksles undertiden med begréjlelig. Begrebet ewarmyvin har intet med den aktuelle
temperatur at gagre, men hentyder til alkoholindabl&ntungvin er bogstavelig talt en vin med en vis
vaegt ikke at forveksle mdwldig, krydret, sgd eller andet. Betegnelsstvin henviser til, at vinen er
umiddelbart drikkelig, ofte maske endda ‘vandigbbust og kantehenviser til forskellige grader af
ubalance, der stort set er negativt. Der er oftsdstom unge, alkoholrige vine uden kompleksitet. E
kompleksvin er en vin, som opleves sammensat og nuand¢dvist.en vin bade opleves som varm, tung
og krydret kan der eksempelvis tales om komplEkgdret er fgrst og fremmest egenskaber for visse
vine lavet pa druesorter som Gewurztraminer, mendgsa findes i modne radvine karakteriseret ved
eksempelvis kryddernellike, laurbaer, kanel og IigfeeModener en vin, som har udviklet sig og er klar
til at blive drukketSgdmeer omtrent det eneste, der ret let kan males.ifist@rhedkan saledes ogsa
males. Undertiden forveksles ‘tar’ med ‘sur’. Tatheenfarer til vinens indhold af tarstoffer, mens e
‘sur’ vin burde betyde en vin meyre Her kan veere tale om frugtsyre, som maerkes sopnildken pa
tungen, og garvesyre (tanin), som stammer fra dasekerner og skaller eller lagring pa trae, fahes t
naermest snerpende.

AROMAER:

Blomster: rose, viol, akacie, jasmin, lime

Gragnt: grees, peberfrugt, fyr, harpiks, knuste blade, mymtindvegetation, trgffel, hg, oliven
Frugtig: appelsin, grapefrugt, mandarin, paere, ferskenikdbr melon, aeble, kveede, stikkelsbeer, radt
kirsebeer, ribs, jordbeer, hindbeer, blabaer, bromiveaer, sort kirsebaer, solbzer, ananas, mango,
passionsfrugt.

Mineralsk: jord, krudt, vulkansk, skifer, sten, grus, benzioks

Animalsk: dyrekad, vildt, fugtig pels, vad uld, leeder, maskkatteurin.

Krydret: sort/hvid peber, kryddernellike, ceder, lakridssakanel, vanilje, ngd, hasselngd, valnad,
bittermandel,figen, sveske, rosin, frugtkage, maaoe

Breendt: tjeere, kaffe, ristet brgd, smgar, karamel, choke|d&nning, branket, rgg, tobak.

Tar/sed:

Knastar, tar, naesten tgr, halvtar, halvsgd, sgdetns®d, vammelsad.

Syrlighed:

Stigende, fra utilstraekkelig til for steerk: fladap (utilstreekkelig surhed), blad, frisk, livigprad,
mundvandsfremkaldende, fast, energisk og (for megdighed) spids, skarp, grgn, bidende.
Bitterhed:

Udtryk for intensiteten er normalt tilstraekkeligininagtig, let bitter, bitter, meget bitter.
Saltholdighed og umami:

Selvom vin indeholder salt, er det sjeeldent at\apkn smag af salt direkte. Nogle mennesker haeatler,
Manzanilla-sherry smager sdltmami: Dette japanske ord, som betyder »velsmagende«erefdil
smagen af natriummonoglutamat (= »det tredje krgigjleDe fleste europaeiske ganer, min egen
inklusive, har ikke tilstraekkelig erfaring i at demde umami til, at det kan blive til nytte somfemte
primaersmag, som det tilsyneladende er i gsten.

Alkohol:

Vedrgrer alkoholisk veegt eller »krop«. Hvad deratigis som for lidt alkohol i en given vintype,
beskrives som en svag, tynd, vandig vin. | mellaadlist taler man om vin med let, medium eller fuld
krop, fyldig, genergs, potent. For megen alkohehgmene tunge, hede, alkoholiske, aggressive,
sprittede.
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Astringens:

Meaengde af garvesyrelet, moderat, hgj eller overdreven.

Kvalitet: finkornet, blgd, silkeagtig, flgjlsagtig, mat, téast, moden, fyldig, velsmagende, gregn, grant,
sagsagtig, urteagtig, skarp.

Finish/eftersmag:

Laengde:kort, moderat, medium, lang, dveelende, | vedholdeeddelgs.

Struktur/mundfornemmelse:

Glat, fgjelig, smidig, blad, moden, kadfuld, efieende, rig, overdadig, olieret, muskulgs, ‘tityagge,
hard. Med struktur, teetstrikket, teetvaevet, hindgaghipling, satin, flgjl, glat, poleret.

Tynd, sej, mager, Igs, teet, senet, kornet, grav, ru

Tar/sed

Knastar, tgr, naesten tgr, halvtar, halvsgd, sgdetns®d, vammelsad.

Syrlighed

Stigende, fra utilstraekkelig til for steerk: fladap (utilstreekkelig surhed), blad, frisk, livigprad,
mundvandsfremkaldende, fast, energisk og (for megdighed) spids, skarp, grgn, bidende.
Bitterhed

Udtryk for intensiteten er normalt tilstreekkeligininagtig, let bitter, bitter, meget bitter.
Saltholdighed og umami

Selvom vin indeholder salt, er det sjeeldent at\apln smag af salt direkte. Nogle mennesker haeatler,
Manzanilla-sherry smager sdltmami: Dette japanske ord, som betyder »velsmagende«erefdil
smagen af natriummonoglutamat (= »det tredje krgigjleDe fleste europaeiske ganer, min egen
inklusive, har ikke tilstraekkelig erfaring i at demde umami til, at det kan blive til nytte somfemte
primaersmag, som det tilsyneladende er i gsten.

Alkohol

Vedrgrer alkoholisk veegt eller »krop«. Hvad deratiegis som for lidt alkohol i en given vintype,
beskrives

som en svag, tynd, vandig vin. | mellemstadietrtalan om vin med let, medium eller fuld krop, fgdi
genergs, potent. For megen alkohol gar vinene turege, alkoholiske, aggressive, sprittede.
Astringens

Maengde af garvesyrelet, moderat, hgj eller overdreven.

Kvalitet: finkornet, blgd, silkeagtig, flgjlsagtig, mat, téast, moden, fyldig, velsmagende, gregn, grant,
sagsagtig, urteagtig, skarp.

Finish. eftersmag

Laengde:kort, moderat, medium, lang, dveelende, | vedholderddelgs.
Struktur/mundfornemmelse:

Glat, fgjelig, smidig, blgd, moden, kadfuld, efteande, rig, overdadig, olieret, muskulgs, ‘titygge«,
hard.

Med struktur, teetstrikket, teetveevet, hindeagtigplimg, satin, flgjl, glat, poleret.

Tynd, sej, mager, Igs, teet, senet, kornet, grav, ru



