L/AR A SMAKE HVITVIN

Jon Lindahl skal falge deg gjennom

Vinklubben. Jon er ekspeditor i
butikken Frogner i Oslo. | en periode
er han engasjert som varefaglig
hospitant i Vinmonopolet.

~

JANUAR DEL 1
a .-

Leer a smake hvitvin

4 forskjellige druer og stiler. Malet er & lzere riktig

praveteknikk, og vite hva dere skal lete etter nar

dere smaker hvitvin.

MARS DEL 2 ]
Chardonnays mange ansikter

Over hele verden hvor det lages vin, vokser Char-
donnay-druen. Den gir veldig forskjellig karakter
etter hvor den vokser og hvilken kvalitet vinen har.
Vi praver ulike stiler og kvaliteter. Dere skal prgve
4 forsta hvorfor vinene blir s& forskjellige.

MAI DEL 3
Kjenn igjen kvalitet i hvitvin

Noen viner er dyre, andre er billige. Hvorfor er de
det? Vi skal prave viner fra ett omrade, men i ulike
kvalitetskategorier. Kanskje er den rimelige bedre
enn den dyre, eller er det verdt & betale litt mer for
4 fa god vin?

JULI DEL 4
Bli kjent med rosé

Det er sommer og rosévintid. Roséviner varierer
veldig i stil og dere skal prgve en del forskjellige
fra ulike land og kjenne etter hva som skiller
vinene. Kanskje finner du en favoritt?

SEPTEMBER DEL 5
Leaer a smake ragdvin

Hgsten er i anmars;j. Vi har hittil i & bare smakt
hvitvin og rosévin, det er pa tide & smake rgdvin. Vi
prever ulike druetyper og stiler, og repeterer prave-
teknikk og hva vi skal kjenne etter i en god radvin.

NOVEMBER DEL 6
Syrahs mange ansikter

Syrah er en rgdvinsdrue som vokser mange steder
i verden. Den far ganske ulik stil etter hvor den
vokser; Australia, USA, Sgr-Afrika eller Frankrike.
Kjenner dere forskjellen?

JANUAR 2009 DEL 7
Kjenn igjen kvalitet i rgdvin

Kvalitet i rgdvin handler veldig mye om det samme
som kvalitet i hvitvin. Klarer vi & skille de beste vi-
nene fra dem som ikke er sa gode? Er den dyreste
egentlig den beste? Vi praver viner i ulike prisklas-
ser og kvaliteter.

DU FINNER ALT PA WWW.VINMONOPOLET.NO
Skulle du mangle en av delene, kan du finne den pa
www.vinmonopolet.no etter at den har stétt pa trykk
her i Vinbladet.
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START DIN
EGEN VINKLUBB

Vinbladet starter i denne utgaven en serie for deg som vil
lzere mer om vin i selskap med andre. Serien passer for alle,
uansett om du har forkunnskaper eller ikke.

Er du nysgjerrig og rimelig fordomsfri? Kan
du ingenting eller litt om vin og gnsker a lere
mer? Vil du gjgre vinklubben din litt mer le-
rerik? Daer du i sa fall klar for & fglge Vinmo-
nopolets vinklubb sammen med de fire blide
jentene i vinklubben Vinpikene. De har nett-
opp startet sin egen vinklubb, og vi vil falge
dem gjennom hele serien. De kan ikke mye
om vin, men vil gjerne lere mer om hvor-

for viner er sa forskjellige, og hva som egent-
lig gjgr en vin god. Med andre ord, vi skal
sammen med Vinpikene leere & kjenne igjen
ulike vinstiler og kvalitet. Vil du veere med?
Samle venner eller kollegaer og sett i gang!

Denne gangen leerer du hvordan du smaker
pavin. God preveteknikk er morsomt og helt
ngdvendig for at du skal ha glede av Vinklub-
ben videre.

Hva trenger du for a starte en vinklubb?

Mennesker Det ideelle er 4-6
personer. Med for mange er
det vanskelig & fokusere, med
for fa blir diskusjonen ikke sa
fruktbar.

Vin Vin er det dere samles
om i en vinklubb. Fire til seks
viner er ideelt for smaking, da
blir du ikke sé sliten.

Vinglass Bruk minst to vin-
glass hver for & sammenlikne
viner. Vinglassene bar vaere
tulipanformede med en stor
klokke og blanke uten farger
eller mgnster. Da kan du let-
tere se vinens farge, og aro-
maene bevares i glasset.

Vann Vann er for & slukke
tersten, ikke for & skylle mun-
nen. Hvis du skyller munnen
med vann, skyller du ogsa
bort spytt som er smgrings-
middelet nar du smaker vin.

Lukk deg opp Vindpner er jo
en selvfglge, men jeg min-
ner om den allikevel, det blir
ikke like greit uten. Spgar etter

vindpnere pa ditt Vinmonopol,
de er gratis!

Spytt farst, svelg etterpa
Spytt under selve smakingen,
da beholder du konsentrasjo-
nen lenger. Kos dere heller

med vinen etterpa. Spyttebak-

ke far du i en butikk for kjok-
kenutstyr. Alternativt bruk en
ugjennomskinnelig mugge.

Hvit som sneen For & kunne
bedgmme fargen i vinen ma
glasset ha en hvit bakgrunn.
Et hvitt ark eller serviett hol-
der i massevis, men har du
en hvit duk far du et vakkert
bord i tillegg.

Penn og papir Jeg lover deg
at du har mye igjen for &
skrive notater hver gang. Har
du ikke minst en gang smakt
en vin du likte som du na ikke
husker navnet pa? | tillegg til
smaksnotater, noter hele nav-
net med argang, produsent,
pris og eventuell annen til-
gjengelig info. Husk & notere
datoen for smakingen. Bruk

notatheftet til Vinklubben
som falger med dette bladet,
eller last ned proveskjema fra
www.vinmonopolet.no

Jeg er sulten... Server gjerne
enkel, mild fingermat for dere
begynner smakingen, sa in-
gen smaker pa tom mage.
Unnga sterk mat som kan
gdelegge smakingen etterpa.
Unng& mat til selve smakin-
gen, da blir det vanskelig &
konsentrere seg. Leeringsut-
byttet blir deretter.

Unnga parfyme! Er det ikke
lov & lukte godt nar vi smaker
vin? Jo, da, men veer diskret
med parfymebruken. Parfy-
meduften overdgver aroma-
ene fra vinen, og du far lite ut
av vinsmakingen. Ta heller pa
deg parfyme etter smakingen!
Matos, tyggis, kaffe, rayk og
snus rett for og under smakin-
gen er fy-fy. Sansene dine blir
hemmet og vinopplevelsen
gdelagt.



Anniken Hvitsten

Jobber med: Leerer pa videregaende skole
interesser: Reise, musikk, film, bgker og vin
Vinkarriere: Minimal, ikke sa glad i vin, men vil bli

Kjersti Fabiola Solem N, det. Har ikke smakt sin favorittvin enn&

Jobber med: Forsikring

Interesser: Terrengsykling, skikjagring
og fjellklatring

Vinkarriere: Har aldri veert i vinklubb,
og ikke smakt mye vin far.

Favorittvin er Chablis

- Lena Nerdrum
Jobber med: Pensjoner
Interesser: Liker & lese baker
Vinkarriere: Har smakt en del vin, men aldri

1 4 veert i vinklubb fer. Har ingen spesiell favorittvin

Ina Christine Larsen -
Jobber med: TV-produksjon
Interesser: Mat og litt vin
Vinkarriere: Har smakt en del vin, men kan
lite. Riesling og dessertviner er favorittene




L/AR A SMAKE HVITVIN

Vinene vi skal smake
I Vinklubben, del 1:

Sper i din lokale vinmonopolbutikk
etter konkrete vinforslag.

FORSTE SERIE

TEORI OG BAKGRUNN

Laer deg god praveteknikk!

God praveteknikk er ikke bare jaleri. Du far mye
starre glede av vinen ved aktiv smaking, og det er ikke

vanskelig.

En terr og frisk Alvarinho fra
Portugal, 100-140 kroner
Passer til: Lette salater og
skalldyrsretter eller alene som
aperitiff

En halvterr og frisk Riesling fra
Mosel, 80-150 kroner
Passer til: Fisk, kylling eller
thaimat

ANDRE SERIE

9 Bruk gynene!

Du kikker pa vinen for & se om den er klar
med gjennomskinnelig farge. Smaparti-
kler kan forekomme, eller vinen kan vaere
litt grumset. Vinen kan da veere ufiltrert
far flasketapping, gammel eller i hvit-

vin inneholde vinstein som likner knust
glass. Alt dette er helt ufarlig og naturlig,
kun litt ubehagelig i munnen. Hold alltid
glasset i stilken for ikke & varme vinen.
Hold det pa skra bort fra deg over den

En Gewdrztraminer fra Alsace,
Frankrike, 130-150 kroner
Passer til: Kylling og rike fis-
keretter eller rgdkittoster som
Minster

En frisk Sauvignon Blanc fra Loire,
Frankrike, 110-165 kroner
Passer til: Fisk, skalldyr og
hvite geitoster som chevre

hvite servietten eller duken og noter klar-
het, fargedybde og farge.

Du kan aldri se kvaliteten pa en vin,
men fargen kan gi en indikasjon pa vin-
stil. Unge ragdviner er ofte blalige, mens
eldre er brunlige. Men du kan ikke pa
fargen alene bedgmme vinen. En mark
rgdvin indikerer vanligvis mye garvestoff,
men den lyseste kan faktisk snerpe mer.
A se p& vinen er allikevel en utmerket mu-
lighet til & notere om du har rgdvin eller
hvitvin i glasset!

@ Snurr og snus

Du lukter for & kjenne intensiteten og
hvordan vinen lukter. Snurr glasset sa
vinen virvles rundt og blandes med luft.
Det er litt vanskelig i starten, sa for ikke &
sgle ned alle klaerne, sett glasset pa bor-
det og snurr det med en lett handbevegel-
se. Luftkontakt frigjer aromaene i vinen.
Stikk nesen godt ned i glasset. Varier
med dype drag og lette snus. Ikke lukt for
lenge om gangen, da venner nesen seg til
lukten og du kjenner ikke nyansene.

Prgv & finne noen hovedaromaer. Skriv
utfyllende om du kjenner moden eller
umoden frukt, ung eller utviklet vin. Det
forteller mer om vinen enn mange for-

skjellige aromaer. Noter om vinen lukter
godt eller ikke. Husk at rare lukter kan
vaere spennende og godt i vin, s& veer
nysgjerrig og apen. Dersom du ikke far
tak i duften av en vin, mangler du kanskje
gvelse for & sette ord pa aromaene. Vin-
klubben er derfor perfekt for & diskutere
og hjelpe hverandre!

Tips: Tren din flotte nese! Neste gang du
er i fruktdisken, urtehagen eller til kryd-
derboksen, lukt og snus, veer nysgjerrig.
Prav for eksempel & kjenne hvordan lime
lukter forskjellig fra sitron, mynte fra basi-
likum eller kardemomme fra muskat. Kan-
skje kjenner du igjen noen av aromaene
neste gang du smaker vin?

Bruk notatheftet som faglger med
dette bladet, eller last ned prave-
skjema fra www.vinmonopolet.no

konsentrasjon og ettersmak. Jo starre og
kraftigere vinen virker, desto mer fylde.

@ smak!
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Du smaker for & kjenne vinens aromaer,
struktur og kvalitet. Ta en god munnfull

og rull vinen rundt i hele munnen. Spytt ut
etter 4-5 sekunder. Sug luft inn gjennom
munnhulen. Smatt og pust ut gijennom
nesen. Ikke veer sjenert, vinsmaking skal
hares! Aromaene fanges opp bak i ganen
og blir tydeligere i kontakt med luft. Derfor
puster vi p4 denne méaten. Noter aroma-
ene du kjenner.

Smak om igjen p& samme mate og
kjenn pa vinens struktur. Struktur er
hvordan vinen fgles i munnen. Munnfglel-
sen beskriver du i ulike grader av fylde,
sgdme (i hvitvin), snerp (i redvin), friskhet,

Helmelk er for eksempel fyldigere enn
skummet melk da den har starre vekt i
munnen. Snerp er nesten utelukkende
tema i radvin, sa det tar vi for oss senere
i serien. Hvis vinen har sgdme, ma vi no-
tere det. Friskhet er viktig i all kvalitetsvin,
og vi noterer hvor frisk den er. Kjenn pa
vinens intensitet og ettersmakens lengde
for & finne konsentrasjonen. Er den lang
har den hgy konsentrasjon, er den kort
har den lav konsentrasjon. All vin av hgy
kvalitet har mye konsentrasjon og lang
ettersmak av de gode aromaene. Vurder
til slutt hva som er best med vinen og om
den er verdt prisen.



SMAKING

Forberedelser

Velg en hovedansvarlig for farste samling
som kan gjgre innkjgp og forberede alt
det praktiske. Huskelisten pa side 8 viser
deg hva du trenger. P& motsatt side ser
du hva slags viner du skal kjgpe. Spar i
din lokale Vinmonopolbutikk om konkrete
vintips. Si at du fglger Vinbladets vin-
klubb. Vi begynner med hvitvin, men pre-
veteknikken er den samme for rgdvin.

Invester i din kunnskap!
Gjennomsnittsprisen pa vinene vi skal
bruke er pa cirka 150 kroner. Vanligvis
koster god kvalitet mer enn darlig, og for
& forsta kvalitet og ulike vinstiler anbefa-
ler jeg & investere en tier eller tre mer enn
du kanskije ellers ville gjort.

Temperer vinene

Hvitvin ma kjeles, men ikke for kaldt. En
time i kjgleskapet holder. Da holder de
cirka 10-12 grader. Er de ikke kjglige nok,
sett flaskene under rennende, kaldt vann
i fem til ti minutter. For dere begynner,
sjekk huskelisten en gang til pa side 8.

Forste serie

Vi skal smake to og to viner mot hver-
andre, derfor har vi to glass hver. Bruk
proveskjemaet fra nettet eller praveboken
som du fikk med bladet.

Hell Alvarinhoen i fgrste glass fra ven-
stre og Rieslingen i det neste. Du trenger
maks et kvartfullt glass til smaking. Fyll
vannglassene med vann. Nar du skal
smake flere viner, begynner du alltid med
venstre glass, sa blir du ikke forvirret.
Smak og notér ferdig ferste vin, for du gar
igang med neste. Husk & bruke riktig pre-
veteknikk som beskrevet foran.

@

Oppgave 1: Etter & ha smakt og notert
begge vinene pa egen hand, er det tid for
a diskutere med de andre. Det er dette
vi leerer av! Pass bare pa at alle far prevd
vinene pa egen hand far synspunkter og
spersmal begynner & svirre. Kjenner dere

Praktisk gjennomfaring

Du har na lest teorien om riktig praveteknikk.
Na skal vi endelig smake, notere og diskutere.

forskjell pa vinene? Hva er i tilfelle for-
skjellen? Hvor lang ettersmak har vinene?

Andre serie

Skyll glassene. Hell Gewurztramineren i
ferste glass og Sauvignon Blanc-vinen i
det andre. Smak og notér ferdig ferste
vin, far du gar i gang med neste. Husk a
bruke riktig preveteknikk som beskrevet
foran. Dette er to aromatiske viner som er
ganske forskijellige.

124

Oppgave 2: Diskuter: Kjenner dere for-
skiell pa vinene? Hvilken vin er friskest?
Hvilken vin er fyldigst? Gewurztraminer gir
normalt aromaer som minner om blom-
ster (roser). Du kan kanskje finne krydder-
toner, kanskje noe muskatliknende, mens
Sauvignon Blanc-viner gjerne har helt
andre aromaer med mer sitrus, urter, as-
parges og solbzerblad. Kunne dere kjenne
igjen noen av disse aromaene?

N& har dere sett hvilke viner dere smaker.
Jeg anbefaler virkelig & ta ekstraoppgaven
under, det er gay, og veldig leererikt!

@

Ekstraoppgave: Smak blindt!

Alle tammer og skyller glassene sine og
gar ut av rommet. Ansvarlig for gjennom-
faringen velger to av vinene og heller i
glassene. Husk & helle samme vin i det
farste glasset til hver av deltakerne.
Prgv & beskrive vinene sa godt du kan
pa samme mate som i oppgave 1 og 2.
Hvilke viner var det?

Leererikt og gay!

Ferste samling er gjennomfart og
jentene har luktet, slurpet og smat-
tet og ledd en hel del av hverandres
ansiktsuttrykk underveis. Spyt-
teteknikk var kanskije vel sa vrient
som prgveteknikk, men det gjelder
a ikke ta seg selv sa hgytidelig.

—Det var overraskende hvor mye ty-
deligere og mer intense aromaene
ble nar vi pustet og smattet. Det
var litt vanskelig & sette ord pa det
jeg kjente, men det hjalp bare med
treningen i dag, mente Anniken.

—Jeg har aldri smakt sa forskijelllige
hvitviner samtidig, seerlig var Gewu-
rztramineren ganske spesiell, mente
Kjersti, men god. Jeg kjente at den
kunne minne om tung roseduft.

Lena og Ina savnet litt friskhet i
den vinen, men syntes Rieslingen
var god, selv om den luktet nye
gummistgvler! Sedmen var ikke
noe problem da den var sa frisk.

Friskhet er en del av vinens struk-
tur, et ord som er litt vanskelig & for-
sta. Fylde og konsentrasjon er van-
skeligere & fa tak pa enn friskhet,
men det er derfor du skal trene mer.
Fokuser i farste omgang pa friskhet,
som er mengden forfriskende syre

i vinen, og sedme. Det er viktig at
det er balanse mellom disse to.

Jentene kjente at ulike druer har
helt ulikt aromabilde og intensi-
tet. Sauvignon Blanc, Riesling og
Gewurztraminer var aromatiske,
men med forskjellige aromaer.
Alvarinhoen var litt mer tilbakehol-
den. De lzerte ogsa at gummistave-
laromaen (pa vinspraket Petrolium)
man kan kjenne i Riesling, faktisk
kommer fra mineralene i vinen.
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