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		Kvind­er el­sker vin

		… og mange af os drikker det gerne. Men samtidigt bilder vi os ind,
			at vi overhovedet ikke ved noget om vin.

		Hvorfor er det sådan? Hvorfor bliver vi usikre, når talen falder på valg
			af vine og hvilke vine, vi foretrækker? Hvorfor tror så mange kvinder, at vininteressen
			kun er for mænd? At man kun ved noget om vin, hvis man har været til adskillige
			højtidelige vinsmagninger, er medlem af en vinklub eller har besøgt franske chateau’er
			for rigtigt at kunne nyde et glas vin? Lad os med det samme afsløre vores klare
			holdning: Sådan behøver det ikke at være! Og derfor har vi skrevet denne bog.

		At kende forskel på vin, hvordan man smager på vin, og hvordan man læser
			en etikette, så man får købt det rigtige ind – det kan læres med nogle enkle
			grundregler. Det handler nemlig om følelser og stemninger. Det er det, der gør vin
			interessant. Og hvilken kvinde vil sige om sig selv, at hun ikke forstår sig på følelser
			og stemninger?

		Vin er et nydelsesprodukt, der skal forsøde dit liv og understrege de
			gode stunder til hverdag, fest og fritid. Vinens verden behøver ikke at være domineret
			af teknisk viden om fadlagring, klassifikationer og navne på en mark, et slot eller en
			drue eller mumlen i skægget om noter af cigarkasse og kostald. Og derfor bruger vi ikke
			så meget tid på de tekniske detaljer eller avancerede smagsudtryk her i bogen. Men vi
			giver dig indblik i, hvad der er godt at vide, når du skal købe vin, hvad du har brug
			for at kende til af begreber, samt hvordan du selv med små tricks kan finde frem til, hvad det er, du kan lide – og
			ikke lide – så du ikke bare vælger vinen med den pæneste etikette.

		Vin kan nemlig blive en endnu større nydelse for dig, hvis du tager
			næste skridt og bliver lidt klogere på den vin, du drikker. Vin er først og fremmest en
			smagssag, og derfor er det vigtigt, at du bliver i stand til at finde den vin, du selv
			kan lide, og mere skarp på, hvilken vin du skal vælge. Det får du redskaberne til med
			denne bog.

		Bogen er skrevet til dig, der på praktisk vis ønsker at lære noget om
			vin i øjenhøjde, og som på feminin vis vil forstå noget om vin ved at bruge dine sanser.
				Den­ne bog er til dig, der
					al­drig nå­ede at plø­je dig igen­nem det sto­re fran­ske vin­lek­si­kon, men som har brug
					for ba­sis­vid­en om vin. Den er til dig, der aldrig nåede at pløje dig igennem
			det store franske vinleksikon, men som har brug for basisviden. Dig, der plejer at
			vælger den samme vin, fx „Chardonnay“ eller „Merlot“, når nogen spørger dig, fordi det
			er det eneste vinord, du kender. Til dig, der har brug for basisviden til at undgå
			fejlkøb, dig, der gerne vil kunne forstå vinkortet uden bare at gå efter pris, og til
			dig, der gerne vil vælge den rette vin til den rigtige anledning. For selvfølgelig er
			der forskel på, om vinen skal være tredje part over en god og dyb samtale, om den har
			ansvaret for at få skudt en god fest i gang, eller om den skal passe til anden juleaften
			eller sommersalaten i haven.

		Bogen er bygget op med de mest basale ting først, altså, hvad du helt
			konkret gør, når du skal smage på vin. Der kommer en forklaring på de udtryk og
			begreber, som der kastes rundt med i denne vinens verden. Bare for dit overbliks skyld.
			Druesorterne – de vigtigste af dem i hvert fald – er beskrevet i en oversigt, du altid
			kan komme til og fra. I kapitlet om de mange vinlande får du en introduktion til, hvad
			der er karakteristisk ved de enkelte lande, hvilket vil hjælpe dig til at få din egen
			smags vinverdenskort. Vi skal naturligvis også snakke om mad og vin, så du bedre selv
			kan finde dine gode
			kombinationer. Og ikke mindst skal du vide, hvordan og hvorhenne du finder din vin. Du
			kan faktisk se hele denne bog som din egen lille førstehjælpskasse, hvor du kan få hjælp
			til at finde ud af, hvad du kan vælge imellem, hvordan du finder din smag, hvor du
			finder vinen, hvordan du åbner den og smager på den. Men du behøver ikke læse bogen fra
			a–z, den er skrevet, så du kan slå op i den, når du har brug for hjælp og
			inspiration.

		Vi takker med denne bog alle vores mandlige kolleger for fyldestgørende
			og flotte vinbøger om druekloner, høsttidspunkter, jordbundsforhold og gæringsprocesser.
			Vi giver dig her en bog om alt det andet. Den er baseret på de mange spørgsmål, vi har
			fået af vinelskende kvinder. Kvinder, der godt ved, at de elsker lækker, iskold frisk
			hvidvin eller dejlige bløde rødvine, men som ikke aner, hvor på vinhylden de skal finde
			sådan en blandt de hundredvis af vine på markedet i dag.

		Vi håber, du vil nyde den og få rykket ved dine fordomme om, hvad vigtig
			viden om vin egentligt er – for dig.

		God fornøjelse.

		 

		Annette Roesbjerg
			(født 1967) har uddannet sig som sommelier af ren interesse for vin. Hun arbejder
				ikke med vin til hverdag, men laver fx. vinsmagninger.

		Nana Wad
			(født 1973) er uddannet sommelier, vinanmelder og ansat som kommunikationschef hos
				vinfirmaet Kjær & Sommerfeldt.
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Vin-novice

Vin er en smagssag! Netop smagen, din helt egen smag, er afgørende for de gode vinoplevelser.

Stol på din egen smag

Du behøver ikke at vide ALT om vin for at kunne nyde den. Men der er nogle enkelte forhold, der kan hjælpe dig godt på vej, når du går på opdagelse i vinenes verden. I første omgang handler det om at bruge og stole på dine egne sanser. Og for at afgøre, om en vin er god eller ej, skal du først og fremmest spørge dig selv, om den smager godt. Hvis nej, kan det være helt ligegyldigt.

Du skal analysere din vin ved at bruge dine egne ord og sanser. Tag vinen for, hvad den er – noget, der først og fremmest skal smage godt! Som med så meget andet – fx kage, tøj, musik, kunst – skal du først spørge dig selv, om du kan lide det. Og kan du det, så prøv at beskrive hvorfor. Du behøver ikke at forklare dig i „noter af“, „bouquet af“ og „strejf af“. Brug dine helt egne ord fra din hverdag. Det er måske ord som lækker, sød, væmmelig, sur, ubehagelig, stærk, frisk, gammel osv. Ord, som du også ville bruge om alt muligt andet, du kan spise eller drikke.

Definer med dine egne ord, hvad det er, du kan lide – og evt. ikke lide. Begynd med at stille flasken væk, luk øjnene og smag så på vinen. Hvis du tænker „sur“ – så er det jo rigtigt, for det er det, du kan smage. Spørg så dig selv: „Kan jeg lide det“?

Hvis vinen forekommer dig sur, er det fordi der er meget syre i vinen. Det kan være rødvin såvel som hvidvin, men mest hvidvin. Hvis du synes godt om den syrlige fornemmelse, kan du i fremtiden regne med, at du har det ok med vine med „markant syre“, som det hedder i vinsprog. Hvis ikke, skal du selvfølgelig kunne styre uden om vine med meget syre i. Så skal du gå efter vine med fadlagring, og efter vine, lavet af druesorter, der ikke har et så højt naturligt syreindhold. Sådan en vin vil føles mere blød end skarp. Lær at stille spørgsmålet om smag til dig selv, og svar med dine egne ord.

Smageteknik

Der er tre grundlæggende trin i vinsmagning: Farve, duft og smag. Det behøver ikke at være noget fancy og super teknisk, men de tre trin er grundlæggende for at kunne få det bedste ud af vinen. Og det er her, sanserne spiller deres vigtigste rolle. At se, dufte og smage … det er disse sanser, du skal bruge. De er dit værktøj til at afkode din vin.

Vinens farve

Vinens farve og farveintensitet kan som det første fortælle et par ret præcise ting om vinen, allerede inden du smager på den. For at bedømme vinens farve, kan du hælde dit vinglas lidt på skrå og holde det op mod en hvid baggrund. Det kan fint være den hvide dug eller serviet – alternativt et stykke hvidt papir. Hold i øvrigt på stilken – ikke på selve glasset – det sætter fingre på glasset og varmer vinen op, og det duer ikke.

Kig på den. Hvilken farve har vinen? Har rødvinen en lys, brunlig kant, er det tegn på en ældre vin. Vine taber simpelthen farvemolekylerne over tid. Hovedreglen er, at rødvinen bliver lysere med alderen, mens hvidvinen bliver mørkere. Men undtagelsen kan være druesorten. Enkelte druesorter er af natur ikke særlig farveholdige. Det er typisk Pinot Noir- eller Gamay-sorterne. Gamay kender du fra vinen Beaujolais, der ikke behøver at være dyr. Pinot Noir er derimod noget af det dyreste vin i verden. Så det er altså ikke farveintensiteten, der angiver vinens kvalitet.
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Det, vinens farve kan indikere, er, hvor kraftig en vin du har med at gøre, da meget farve ofte betyder en kraftig vin. De allerlyseste hvidvine er primært de mest friske og syrlige – mens en tung og fed hvidvin ofte er mørkere gul.
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			En frisk hvidvin
En mere fed og kraftig hvidvin

		

		Vinens duft

Vinens duft kan være en lige så stor nydelse, som selve smagen. For at vinen dufter, skal den have luft. Vinen er levende, og duften vil derfor ændre sig, desto mere ilt og varme vinen får. Skænker du et koldt glas rødvin op, så snus til det. Lad det hvile et øjeblik, hvirvl det så godt rundt i glasset og duft igen. Så kan det vælte op med dufte, som du slet ikke fangede i første omgang.

		SÅDAN GØR DU„Gar­din­er“, dvs. de drå­ber, der glid­er ned ad glas­sets ind­er­side, ef­ter man har sving­et vin­en rundt, kan ikke i sig selv sige nog­et som helst om vin­ens kva­li­tet.
		 Når du slynger, skal du holde på glassets stilk. Hæld vinen op til der, hvor glasset er bredest – det vil ca. være ⅓ af glasset. Behold glasset på bordet – det er lettest at styre. Form nogle små cirkler med glasset, mens du trykker det lidt ned i bordet. Lidt ligesom hvis du skulle tegne med en pen. Cirklerne skal være små, og der skal være en vis fart på, når du bevæger glasset. Øv dig fx med noget vand i et glas, indtil du har taget på det – ellers kan dit tøj blive grueligt fejlfarvet!

Prøv at tænke på nogle kendte aromaer, når du dufter en vin. For rødvine kunne det være noget med solbær, peber, vanilje, kirsebær, læder, og for hvidvine noget med stikkelsbær, citrus, honning, nødder, græs eller whatever.

Med tiden vil du kunne genkende nogle typiske dufte fra vine af bestemte druer. Dufter din vin af træ, har den ligget på fad, dufter den af frugt, har den ikke ligget så meget på fad. Men det kan man kun lære ved at træne.

Oplevelsen af aromaer foregår hovedsaglig i næsen – ikke kun i munden. Prøv at holde dig for næsen, når du smager en vin, og du vil opleve, at du intet kan smage.

Føl dig ikke akavet over at snuse med næsen godt nede i glasset. Kvinders lugtesans er i øvrigt generelt bedre end mænds, så du er godt rustet til at snuse løs.

Vinens smag

Når du skal smage, så tag en pæn slurk ind, så du får vinen rundt i alle „hjørner“ af munden. På den måde rammes de op til 10.000 smagsløg, du har. Vil du have det bedste ud af smagen, så ånd ind, mens du har vin i munden, og pust ud af næsen igen, hvor duftcenteret sidder. Derved får du den fulde smagsoplevelse.


Husk at vin er en smagssag

Ord og betegnelser er kun værktøjer til at beskrive den virkelige følelse. Det er din smag, der afgør, om en vin er god eller ej. Det er din smag, der skal føre dig til den helt rigtige vin, som passer til dig. Så betyder det ikke så meget, at du stadig kan undre dig over, hvordan en „våd vin kan være tør“. Mystikken omkring de mange udtryk i vinens verden bliver nemmere at forstå, når du starter med at stole på din egen smag.



		 

SÅDAN OPLEVES SMAGEN Ved at smage kan du opleve salt, surt, sødt og bittert. Men det er også lige præcis det, du skal bruge til at vurdere, om vinen er behagelig. Tunge, mundhule og svælg har alle deres funktion i forhold til at opleve sødme, salthed og bitterhed, men det er ret svært at fornemme i praksis. Syren er derimod nem – syre fornemmer du i siderne på din tunge som en prikkende fornemmelse. Det bedste kendetegn ved, om der er syre i vinen, er, at dine tænder løber i vand.

Husk i øvrigt, at garvesyre ikke er det samme som syre. Garvesyre er derimod tanniner. Tanninerne mærker du i gummerne, og de giver en udtørrende fornemmelse i munden, lidt gæragtig. Kendetegnet er, at det føles, som om din overlæbe ikke kan glide glat ned over fortænderne, men sidder fast. Det tager lidt tid og lidt øvelse at kende forskellen ud fra, hvor man mærker det.

Hvidvine, der ofte indeholder en del syre, er lavet på fx Riesling fra Tyskland og Sauvignon Blanc fra New Zealand eller Loiredalen i Vestfrankrig. Hvidvine uden så meget syre er fx lavet på druesorten Viognier i Sydfrankrig eller den urtekrydrede druesort Gewürztraminer, fx fra Alsace. Om der skal være lidt eller meget syre i din vin, afhænger af din smag – og hvad du vil spise til vinen.
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Syretest

Eddikesyre, myresyre, syretrip … Syre lyder som noget, vi har lært ikke at indtage, men syre er en vigtig del af vinen mht. smag og holdbarhed. Især i hvidvine spiller syren en stor rolle. For at kunne smage, hvad der menes med syre, så prøv lige den her øvelse:


	Tag to glas med vand. Opløs en skefuld sukker i det ene glas, og pres citronsaft i det andet.

	Smag på det søde vand, og prøv at lokalisere, hvor du smager sødmen. Det vil typisk være på tungespidsen. Skyl munden.

	Smag på citronvandet og mærk, hvor på tungen det stikker, og mærk også mundvandet. Syren kan virke lidt ubehagelig.

	Bland nu de to glas sammen og smag, hvordan sødmen opløser den stikkende syre. Sådan er det også med vin.





Den rette balance mellem syre og druernes sukker gør vinen frisk i stedet for sur. Hvor balancen går, er en smagssag.

Lav din egen smagsguide

Du kan med fordel lave en „huskeseddel“ til din egen smag, så du lettere kan finde din vin, hvis der ikke er nogen i nærheden, der kan hjælpe dig. Vi har her samlet nogle af de præferencer for vinsmag, vi ofte har hørt kvinder beskrive, og giver forslag til hvilken vintype, der typisk passer til, i form af en miniguide:

JEG KAN GODE LIDE SYRLIGE, FRISKE HVIDVINE (vinsprog: markant syre)

Gå efter


	Vine fra det nordlige Frankrig – kig efter ord som fx Alsace, Anjou og Loire.

	Vine på Riesling-druen – se efter ordet Riesling – (du kan evt. se efter de høje, meget slanke flasker).

	Vine på Sauvignon Blanc-druen, både fra Europa og resten af verden – se efter ord som: Sancerre, Sauvignon Blanc, New Zealand, Marlborough (kendt Sauvignon Blanc-region i New Zealand).

	Vine på Chardonnay-druen, der ikke er fadlagrede. Fx en klassisk Chablis. Det er en vin på Chardonnay fra det allernordligste Bourgogne, hvor vinene smager af kridt og sten, men på den lækre måde.

	Vine lagret på ståltank - fremgår som regel ikke på kortet, hvis du er på restaurant, men du kan spørge tjeneren.

	Champagne – en sikker vinder i denne kategori.

	Pinot Grigio – også et genkendeligt navn fra mange vinkort. En hvidvin fra Nordøst-italien.

	Rosèvine fra Provence.



JEG KAN GODE LIDE HVIDVINE, DER ER LIDT SØDERE, ikke for sure og som ikke bider i tungen. (vinsprog: fadlagrede, afrundede vine)

Gå efter


	Næsten alle californiske Chardonnay’er, også gerne de fadlagrede fra Argentina, Chile og Australien.

	Sydfranske hvidvine fra Rhône-dalen på druesorten Viognier – se efter fx Condrieu eller bare Côte du Rhône under hvidvin.

	Spanske hvidvine på druesorten Verdejo.

	Fornemme, dyre bourgognevine med navne som Meursault og Gevrey-Chambertin.



JEG KAN GODE LIDE MILDE RØDVINE, der ikke er for mørke, og som jeg føler ikke sætter sig på tænderne eller bliver hængende i gummerne. Rødvine, jeg ikke bliver søvnig og døsig af. (vinsprog: lette vine)

Gå efter


	Vine på Pinot Noir med en vis syrlig- og bitterhed er de klassiske fra Bourgogne i Frankrig – se efter ord som Côte de Nuits, Bourgogne, Côte de Beaune.

	Eller slip uden om den lette bitterhed og syrlighed med oversøisk Pinot Noir – spørg efter oversøisk eller moderne Pinot Noir fra fx Californien eller Chile. Og drik den næsten køleskabskold.

	Chianti Classico – Toscanas stolte varemærke med en skøn bitter snert i – se efter Chianti, Morellino, Vino Nobile, Brunello eller druesortnavnet Sangiovese. Uhmmm.

	Beaujolais – meget lette, lyse rødvine – se efter Fleurie, Moulin-à-Vent, Beaujolais Villages eller helt enkelt bare Beaujolais.



JEG KAN GODE LIDE RØDVINE, DER ER GODE AT HYGGE SIG MED og som smager af meget. Den slags, der kan bruges til en lang god middag, og som man kan og helst vil fortsætte med efter maden. (vinsprog: kraftige vine)

Gå efter


	Mørkerøde vine på Merlot-druen giver hyggelige pejsestuevine - vælg en oversøisk for mest sødme – se efter Merlot. Eller vælg en helt klassisk fransk – se efter Bordeaux, Pomerol, St. Emillion.

	Cabernet Sauvignon findes overalt i verden – se efter en oversøisk, hvis du vil have varme og frugt – se efter Cabernet Sauvignon. Vælg en klassisk, hvis den skal være mere opstrammende – se efter Bordeaux, Haut Medoc, Margaux, Pauillac og mange flere.

	Amarone fra Italien – se efter Amarone eller Ripasso.

	Zinfandel fra Californien.

	Chilenske og argentinske – se efter vine på næsten ligegyldigt hvilken druesort, så længe det er rødvin.

	Spanske vine på Tempranillo-druen – se efter Ribera del Duero, Rioja eller bare Spain.

	Italienske vine – se efter Barberesco, Nebbiolo, Barbera, Primitivo m.fl.




Vin-begreber
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Vin-begreber

Vinens verden har som så mange andre brancher sit eget sprog, sine egne ord og begreber for de indviede.


Man bruger ordet NOTE som et fælles udtryk for vinens smag og duft.



Som i sport, kunstens verden eller hi-fi-branchen er der begreber og vendinger, der ikke synes umiddelbart logiske, i vinsammenhæng. Vi vil her præsentere dig for nogle af de vigtigste begreber inden for vin, som du ikke kommer uden om, hvis du vil være lidt klogere på vin, men med en jordnær forklaring på, hvad begreberne og ordene betyder. Det er begreber til din basisviden, som du lige så godt kan få styr på med det samme. Og synes du, der er for mange udtryk på én gang, så brug det i stedet som opslagsværk, når du pludselig en dag er i tvivl.

Det betyder vinbegreberne

FAD Betyder faktisk trætønde. Egentligt lidt forvirrende at kalde en tønde for et fad! De store vintønder, du ser stå hos vinhandleren, er de tønder, som kaldes fade. Her opbevarer vinbonden vinen, mens den lagrer, udvikler sine aromaer, udvikler alkohol og tager karakter af det træ, som vintønden er lavet af. Den er stort set altid lavet af egetræ. Når en vin har fad, betyder det, at fadlagringen er tydelig, dvs. vinen smager lidt af træ, men på den gode måde. Der kan være forskel i vinens smag alt efter, hvor træet, som tønden er lavet af, kommer fra. Franske fade giver vinen flere tanniner, end andre fade gør, og de amerikanske fade giver vinen en umiskendelig smag af vanilje.

TANNINER Åh, tanniner – universalordet for rødvin. Tanniner kaldes ofte for garvesyre, men ordet „tannin“ dækker over lidt mere og lyder også bedre end garvesyre. Det underlige med rødvin, som ret beset jo er en våd substans, er, at den til tider nærmest kan udtørre munden. Lidt af et tryllenummer, når man tænker over det. Men det er tanninerne, der er på spil. Tanniner findes næsten udelukkende i røde vine, og de stammer mest af alt fra drueskaller, druesten og fadlagring. At de stort set kun er i rødvine, skyldes, at blå druer (som de faktisk hedder, og ikke røde druer) beholder deres skind og stilke, mens de gærer. Det sker primært for at få farven frem, da denne jo sidder i skallerne, men tanniner kommer altså også med.

		Tanninerne er afgørende for vinens struktur og den helt specielle gæragtige eftersmag, rødvin kan have. Tan­nin­er find­es næs­ten ude­luk­kende i røde vine, og de stam­mer mest af alt fra drue­skal­ler, drue­sten og fad­lag­ring.
		Tanniner er vigtige for preservationen – altså at vinen kan holde sig i mange år. Det er derfor, at det især er rødvin, man kan lagre i mange år. Tanninerne spiller også en væsentlig rolle i forhold til kødretter, idet de angriber proteinerne i kødet og dermed hjælper med at gøre kødet mere mørt. Tanninerne i vinen bliver blødere og mere runde, i takt med at vinen bliver ældre.

SYRE Lyder som et ret så ubehageligt ord og ikke just noget, man har lyst til at drikke. Men syren i vin spiller en stor rolle for vinens smag. Syren i vin giver den friske, skarpe smag, vi kender i hvidvin og allerbedst i champagne – syredrikken over dem alle, kunne man næsten sige (men sig det ikke til nogen, det kunne meget nemt misforstås). Syren er en af de vigtigste dele af smagsoplevelsen ved vin, især hvidvin. For meget syre giver en ubehagelig stikkende vin, og for lidt syre giver en kedelig flad og kvabset vin.

ALKOHOL Er ikke til at komme uden om. Alkohol er i al sin djævelskhed trods alt den del af vinen, som beruser os, og det er en vigtig del af det hele! Alkohol opstår, når sukkeret i druerne gæres ud. Dvs. søde druer giver meget alkohol i vinen. Alkohol er det, som adskiller vin fra bare at være saftevand lavet af druer. Den fornemmes som en slags varme bagest i munden. Men en vin bør ikke have så høj en alkoholprocent, at det decideret brænder i munden. Det lader vi cognac og øvrig spiritus om. Er frugten i vinen helt væk og overdøvet af en varm alkoholfornemmelse, foreslår vi, at du springer dét glas over.
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Det betyder vinordene

Det er helt specifikke ord, der bruges til at beskrive en vin og dens karakter, og det kan være praktisk med en brugbar oversættelse. Her vil vi hjælpe dig med at afkode nogle af de ord, der ofte bruges i vinverdenen.

STRAM Bruges om rødvin og hvidvin, der nok er lidt for ung til at drikke. Vine, der enten har brug for mere tid i flasken eller blot mere luft i glasset. Det kan evt. afhjælpes ved at slynge vinen lidt rundt i glasset og vente lidt.

KØLIG Her menes ikke temperaturen, men rettere en fornemmelse af, at druerne ikke har fået så meget sol og varme vinde. Vinen kan sagtens have masser af sød frugtsmag, men det er frisk frugt – ikke overmoden eller ligefrem kogt frugt. Tænk fx på kølige hindbær kontra overmodne blommer.

FED Prøv en californisk Chardonnay, som er mørkegul i farven, og hvorpå der står „oaked“ (betegnelsen for, at den er fadlagret på egetræ), og se, om du kan fornemme en smøragtig, næsten olieret hvidvin. En fed vin føles, som om den mætter mere, end den læsker og slukker tørst. Det gælder rødvine så vel som hvidvine.

FRISK En frisk vin er, som ordet siger, gerne frisk. Dvs. ikke hengemt med støv på, men vin lavet for nyligt, sikkert på ståltank og ikke lagret i trætønder. Frisk vin slukker tørst og kan smage af både hyldeblomst, citron og æble – det er ofte hvidvin. Frisk rødvin er fx de helt lyse og unge vine.

TØR Det mærkelige ord om en våd vare, men nok det allermest anvendte. Bruges om røde, men især hvide og mousserende vine. Champagne Brut er indbegrebet af tør vin. Den tørre fornemmelse skal føles i munden, som at vinen bider og trækker dine kinder lidt sammen. Den modsatte fornemmelse af at noget „smelter på tungen“.

KRYDRET Prøv at drikke et glas almindelig sydfransk vin, og tænk på timian, rosmarin og salvie – eller peber. Det, som krydderier gør ved mad, kan de også gøre ved vin, det vil sige dominere den egentlige „grund“-smag. Og hvis vinen betegnes som krydret, er det i det her tilfælde krydderierne, der overdøver frugtsmagen.

VARM Igen – ikke et spørgsmål om temperatur, men om effekten af den temperatur, druerne har været udsat for, inden de blev plukket („høstet“ på vinsprog). En varm vin varmer dig og kan måske føles i kinder og bryst, og den snerper ikke din mund sammen.

FYLDIG OG STOR KROP Fyldige vine er som regel lagret på fad, og fyldige vine fylder meget i munden. Fyldig vin er fed vin. Den har mange smagsnuancer, der aktiverer hele smageorganet, og den har en lang eftersmag. Modsat fornemmelsen af et glas lunkent vand. At vinen har en stor krop er et andet ord for at fylde meget.

STRUKTUR Er så at sige vinens skelet. Vinenes struktur har ikke noget med smagen at gøre, men med fornemmelsen af vinen. Den fornemmelse, som tanniner eller syre fx giver i munden. Struktur er ikke i sig selv et kvalitetstegn, men omvendt er en vin uden struktur underligt flad, måske lidt som saftevand.

KOMPLEKS En kompleks vin byder på nuancerede duft- og smagsoplevelser, dvs. dufte eller smagsnuancer, der måske først viser sig, efter at vinen har været åbnet en times tid. Komplekse vine vinder ikke nødvendigvis ved første slurk, men kræver, at man koncentrerer sig lidt. Det er bestemt et kvalitetstegn, hvis en vin er kompleks.

MINERALSK Hvordan dufter og smager noget mineralsk? Det kan vel bedst forklares med, at vinen fx dufter og smager lidt syrligt af noget fra havet og noget med salt og kridt, måske endda lidt metallisk, lidt grundstofagtigt – på en måde det omvendte af „parfumeret“.

BOUQUET Den er nem. Det betyder bare buket på fransk og bruges om vinens duft.

Druerne
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Druerne
Vin smager forskelligt. Af mange årsager. Smagen afhænger bl.a. af, hvor planten har vokset, hvordan druerne er dyrket, hvordan vinmageren har produceret vinen, og naturligvis især af druesorten.
Der findes mange tusinde druesorter, og de er alle forskellige i smagen. Lidt ligesom med æbler. Indholdet af syre og tanniner spiller en stor rolle for smagen, men det er selve frugtsmagen, der giver vinen karakter. Det pudsige er, at der vist aldrig er nogen, der har sagt eller skrevet: „smager skønt af vindrue“. Det ville ellers synes ret naturligt. Det er altid anden frugt og grønt, som ordekvilibristiske vinanmeldere skal forklare smagen med. Solbær, hindbær, melon, ananas, græs, sågar sten og flint er jo indlysende smagsnoter i vores vin efter deres mening! Og ja, det kan kræve lidt øvelse lige at finde banan i en vin, for i virkeligheden smager den jo bare af … vin.
Når du har manipuleret længe nok med din næse og drukket tilpas meget vin, som du rent faktisk har koncentreret dig om at smage på og ikke bare skyllet ned, så sker det dog også for dig – at du pludselig kan smage det der fine hindbær, det sødbitre kirsebær, den modne blomme og de friske grønne æbler. Når du er der, er der ikke langt igen, før du kan dufte kostald, bacon, røg og krudt. Og kender du druesortens grundkarakter, så ved du på forhånd lidt om, hvordan vinen smager, og det bliver nemt at identificere, om den er let og frisk eller fyldig og tung.
I det næste vil vi fremhæve de mest klassiske og vigtigste druesorter, dem, du skal kende for at begå dig og „regne den ud på forhånd“, og også lige kort beskrive de næstvigtigste druesorter.
 
DE HVIDE
De klassiske grønne druesorter

			[image: Beskrivelse i billedtekst]
			Sauvignon Blanc

			Det er, som om Sauvignon Blanc i Europa står som en rank og slank mand med en knitrende hvid skjorte – oversøisk bliver han lidt mere ustyrlig, danser lidt vildere og har nok taget lidt på, men skjorten sidder stadig godt.

		
Sauvignon Blanc [so-vih-njong BLAHNG]
KARAKTER: En yderst aromatisk druesort – meget frisk, sprudlende og syrlig. Vin på Sauvignon Blanc er drikkeklar og bedst ung, hvor den har mest karakter – tør og meget forfriskende. Sauvignon Blanc er nem at kende bare på duften af vinen, og det er en god drue at starte med at lære at dufte til og smage på. Den har en frisk og stikkelsbæragtig duft. I nogle tilfælde dufter den umiskendeligt af kattetis. Samme duft finder man fra blomstrende hyld – den pænere og lige så sande måde at beskrive denne drues duft på.
Den er god til mad pga. syreindholdet, men bestemt også som en dejlig kold forfriskning i sommervarmen. Kan oven i købet med fordel drikkes med lidt hyldeblomstsaft i, men lad være med at gøre det med de fine, dyre vine. Det er synd. Til gengæld findes der mange billige Sauvignon Blanc’er fra hele verden, som sagtens kan tåle at blive tryllet om til en sommerdrink med hyldeblomster i.

TYPISKE NOTER Stikkelsbær, hyldeblomst, asparges, nyslået græs, citrus, passionsfrugt, ananas, solbærblade.


HJEMSTED:
MAD: Hvis du elsker det dansk/franske frokostkøkken med fisk og skaldyr, grøntsagsretter, tærter og i det hele taget forårsmad med masser af friske urter, er Sauvignon Blanc oplagt. Den er også fantastisk til gedeost. Kan man ikke lide gedeost, så kan man det pludselig, når man drikker Sauvignon Blanc til! Der sker noget med den salte og syreholdige friske ost og den knivskarpe syre i vinen, som bare understreger to x friskhed – det er et klassisk og perfekt makkerpar!

[image: Beskrivelse i billedtekst]
		Chardonnay


Chardonnay [shjar-doh-NÆ]
KARAKTER:Chab­lis er ikke en drue­sort, men et om­råde i re­gionen Bour­gogne i Fran­krig, hvor al hvid­vin er lavet på Char­donnay.
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