OPPSUMMERING

Jon Lindahl har fulgt deg gjennom
Vinklubben. Jon jobber som
varefaglig radgiver i Vinmonopolet.
Vinklubben er en serie som leerer
deg a smake vin mer systematisk.
Hele serien finner du under

lenken Mat & Drikke pa
www.vinmonopolet.no

JANUAR DEL 1
Laer a smake hvitvin

4 forskjellige druer og stiler. Malet er & leere riktig
preveteknikk, 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 prave
a forsta hvorfor vinene blir sa forskjellige.

MAI DEL 3

Kjenn igjen kvalitet i hvitvin

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

JULI DEL 4
Bli kjent med rosé

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

SEPTEMBER DEL 5
Laer a smake radvin

Hgsten er i anmarsj. Vi har hittil i ar bare smakt
hvitvin og rosévin, det er pa tide & smake rgdvin. Vi
prgver ulike druetyper og stiler, og repeterer prgve-
teknikk og hva vi skal kjenne etter i en god rgdvin.

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, Sgr-Afrika, Frankrike eller Chile.
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 8 skille de beste vi-
nene fra dem som ikke er sa gode? Er den dyreste
egentlig den beste? Vi pragver 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
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«Vinpikene» er fire jenter som hadde minimal kunnskap om
vinsmaking da de startet vinklubb for ett dr siden. Na kan de
sette ord pa hvorfor de liker eller ikke liker en vin. Det synes

de er goy.

Forrige gang avsluttet Vinpikene serien Vin-
klubben med en siste rodvinssmaking. Du
kan allikevel fortsette din vinklubb. Pa de
neste sidene fir du tips om flere temaer til
vinsmaking. I tillegg oppsummerer vi alle te-
maene Vinpikene har vert igjennom. De har
leert hvordan man smaker pa vin, blitt bedre
kjent med druene Chardonnay og Syrah, laert
at rosévin varierer i stil og leert a kjenne igjen
kvalitet i vin.

I tillegg til tips til nye temaer som folger
pé de neste sidene, kan du gjore variasjoner

over temaene vi har gétt igjennom. I stedet for
Syrah kan du preve viner av en annen drue,
for eksempel Nebbiolo, Cabernet Franc eller
Pinot Noir. I stedet for Chardonnay kan du
prove Riesling, Sauvignon Blanc eller Griiner
Veltliner. «De morsomste smakingene var da
vi smakte én drue fra ulike steder og av ulik
kvalitet. Det er fascinerende at vinene sma-
ker sa forskjellig etter hvor druene har vokst.»
Kjersti og de andre jentene er enige om 4 bli
kjent med flere druetyper i 2009.

Hva trenger du for a starte en vinklubb?

4-6 deltakere er ideelt. Med
for mange er det vanskelig &
fokusere, med for fa blir disku-
sjonen ikke sa fruktbar.

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

Gode vinglass er tulipanforme-
de med en stor klokke og blan-
ke uten farger eller mgnster.
Da kan du lettere se vinens
farge, og aromaene bevares i
glasset. Bruk minst to vinglass
hver for @ sammenlikne viner.

Vinapner er jo en selvfglge,
det blir ikke like greit uten.

Spyttebakke far du i en butikk
for kjgkkenutstyr. Alternativt
bruk en ugjennomskinnelig
kopp eller mugge. Spytt under
selve smakingen, da beholder

du konsentrasjonen lenger.
Kos dere heller med vinen et-
terpa.

Hvit bakgrunn er ngdvendig
for & kunne bedgmme fargen i
vinen. Et hvitt ark eller en ser-
viett holder i massevis, men
med en hvit duk far du jo et
vakkert bord i tillegg.

Penn og papir er til smaksno-
tater. Noter alltid dato for sma-
kingen, vinnavnet, argang, pro-
dusent, pris, eventuell annen
tilgjengelig info og selvfglgelig
smaksnotater. Bruk prgveskje-
maene fra www.vinmonopolet.
no eller notatheftet som fulgte
med januarnummeret 2008.
Spgr i butikken om du trenger
flere hefter.

Unnga parfyme! Er det ikke
lov & lukte godt nar vi smaker
vin? Jo, da, men veer i tilfelle

diskret med parfymebruken.
Parfymeduften overdgver lett
aromaene fra vinen og hem-
mer smakingen for deg og ikke
minst sidemannen. Matos,
tyggis, kaffe, rgyk og snus rett
fgr og under smakingen er av
samme grunn fy-fy.

Vann er for a slukke tgrsten
slik at du er opplagt under
smakingen. Ikke skyll munnen
med vann. Da skyller du ogsa
bort spytt som er smgrings-
middelet i munnen nar du
smaker vin.

Jeg er sulten... Server gjerne
enkel, mild fingermat far dere
begynner smakingen, sa ingen
smaker pa tom mage. Unnga
sterk mat som kan gdelegge
smakingen etterpa. Unnga mat
til selve smakingen, da blir det
vanskelig & konsentrere seg
og leeringsutbyttet blir deretter.
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Temaene 1 Vinklubben

Del 1: Laer a smake hvitvin

Riktig proveteknikk er ikke bare jaleri, men ned-
vendig for a fa storre utbytte av vinklubben. Bruk
oyne, nese og munn. Du kan aldri se kvaliteten pa
en vin, men du far en indikasjon pd alder og stil.
Lukt for a sjekke for feil og om aromaene er gode
eller ikke. Husk at rare lukter kan veere spennen-
de og verdifulle i en vin, sd ha et dpent sinn! I
munnen kjenner du i tillegg til aromaer vinens
struktur (garvestoffer, syrer, alkohol), grunnsma-
ker (sott, surt og bittert) oglengden pd ettersma-
ken. Vinsmaking skal heres! Slurping og smat-
ting gjor at aromaene blir tydeligere. Vi smaker
fire ulike druetyper for & kjenne stilforskjellene.

Del 2: Chardonnays mange ansikter

Chardonnay vokser nesten overalt hvor vi finner
vindruer og gir alt fra enkel bordvin til verdens
beste viner. Druen smaker ikke mye i seg selv, men
tar opp aroma og stil fra voksested, klima og ikke
minst fra produksjonsmetoder. Kjolig klima gir
assosiasjoner til frukt som epler og sitrus, mens
varmt klima gir mer tropiske assosiasjoner. Fat-
bruk pavirker vinens stil og gir aromaer av alt fra
notter og treverk til nellik, vanilje, kaffe og ris-
tet bred. Vi smaker tre serier a to viner med tema
oversjpisk vin, vin med og uten fat og vin av ulik
kvalitet.

Del 3: Kjenn igjen kvalitet i hvitvin

Vi skiller mellom hvor godt du liker en vin, og
hvor god den er i forhold til sin vintype. Nys-
gjerrighet og et dpent sinn er derfor viktig for a
kunne sette pris pd kvalitet og ulike vinstiler. God
hvitvin har rene og tydelige aromaer med opp-
rinnelse fra druen, mineralitet, friskhet og lang
ettersmak. Kun gode druer gir dette. Og gode
druer fir du i gode vinmarker med en bonde som
gjor et godt vinmarksarbeid. S& lenge vinmake-
ren ikke tuller det til i vinkjelleren, fir vi vin av
hey kvalitet. Vi smaker fire Rieslinger i forskjel-
lige prisklasser.

Del 4: Bli kjent med rosé

God rosévin kombinerer hvitvinens saftige frisk-
het og fine tekstur med redvinens baeraktige aro-
maer. Den er alt fra blek rosa til dyp fiolett i far-
gen og varierer like mye i stil. De siste drene har

kvaliteten og bredden pé utvalget i Norge okt be-
traktelig. Rosévin lages etter tre forskjellige me-
toder som gir ulik stil. Rosévin er best fersk, sa se
etter fjordrets drgang pa etiketten. Vi smaker fire
viner fra ulike steder i Europa.

Del 5: Laer @ smake rgdvin

Proveteknikken er den samme som for hvitvin.
Redvin er litt vanskeligere & smake da aromaene
ikke alltid er like tydelige og garvestoffene gir en
snerpende munnfolelse. Garvestoffer er en na-
turlig del av drueskallet og derfor naturlig i vin.
Gode garvestoffer kan godt snerpe mye, men bor
slippe i ettersmaken sa de gir en god fasthet og
ikke en utterrende munnfelelse. Vi smaker fire
druetyper som varierer i stil, noen med mye gar-
vestoffer, andre med lite.

Del 6: Syrahs mange ansikter

Syrah er en drue som kombinerer kraft og ele-
ganse. Druen dyrkes over store deler av verden i
forskjellige klimaer som pévirker stilen. Noen av
verdens beste redviner lages pa Syrah. Australsk
eller sprafrikansk Syrah, eller Shiraz som den kal-
les der, har ofte mer sedmefull fruktighet og ble-
tere tannin enn Syrah fra Nord-Rhéne. For varmt
klima gir kokte fruktaromaer og mye alkohol.
For kjelig klima gir umodne vegetale aromaer
og hard munnfelelse. Vi smaker fire Syrahviner
fra Frankrike, Sor-Afrika og Australia.

Del 7: Kjenn igjen kvalitet i radvin

A kjenne igjen kvalitet i redvin krever en del tre-
ning. Ofte er enklere viner fruktige med umid-
delbart tiltalende aromaer som er lette & like. Vi-
ner med litt seere aromaer er litt vanskeligere a
sette pris pd med en gang. Balsamiske urter, mi-
neralitet eller aromaer fra gjeeringen er verdifulle
aromaer vi trenger trening for & like. Det samme
gjelder garvestoffer som er en naturlig antiok-
sidant fra drueskallet. Hoykvalitets rodvin skal
uansett ha aromaer med opprinnelse i modne
druer som gir en god munnfelelse med modne
garvestoffer og god friskhet. Vi prover tre serier
a to viner i ulike prisklasser pa druene Dolcetto,
Pinot Noir og Sangiovese.



SMAKING

Tips til videre smaking

Vinklubbserien er over for denne gang, men
du kan bruke den videre som grunnlag for nye
smakinger. Her far du tips om hvordan du kan
fortsette vinklubben din.

For smakingen

Velg en hovedansvarlig som kan gjgre innkjgp
og forberede alt det praktiske. Huskelisten pa
side 8 hjelper deg. Smak alle vinene blindt.
Blind-smaking gjgr dere minst mulig forutinntatt,
og dere blir ngdt til & stole pa egen smak. Pakk
vinene i folie og merk dem med «Serie 1», «Serie
2», osv. Merk en av vinene i hver serie med en
«V» for venstre glass, slik at alle far samme vin i
samme glass. Repeter fgrst for alle hva temaet
for smakingen er og bli enige om hva dere skal
kjenne etter.

Bruk notatheftet eller skriv ut prgveskjemaer fra

www.vinmonopolet.no. Spgr i din lokale vinmono-
polbutikk hvis du trenger flere notathefter.

Selve smakingen

Smak to og to viner mot hverandre. Skjenk alltid

i venstre glass fgrst, sa er du sikker pa at rekke-
fglgen er lik for alle. Du trenger maks et kvartfullt
glass til smaking. Husk
riktig praveteknikk. Skriv
smaksnotater hver for
dere, fgr dere diskuterer.
Bruk linjene i notathef-
tet til utfyllende beskri-
velse. Avslgr vinene,
skyll glassene og ga til

neste serie. lette hefie f

nner dy:
nikk

Trenger du enda mer inspirasjon?

Bli kjent med flere grgnne druer: Prgv samme drue-
type fra ulike voksesteder, for eksempel Riesling,
Sauvignon Blanc, Pinot Gris eller Pinot Blanc.

Bli kjent med flere bla druer: Prgv samme drue-
type fra ulike voksesteder, for eksempel Nebbiolo,
Cabernet Franc, Pinot Noir, Sangiovese, Barbera
eller Malbec.

Bli kjent med flere vinomrader: Prgv viner i ulike
prisklasser fra for eksempel Chablis, Rheinhes-
sen, Wachau, Rias Baixas, Alsace, Bordeaux,
Rhéne, Campania, Toscana, Rioja, California,
Douro eller South-Australia.

Vinmonopolets fokusomrader: Annenhver maned
lanserer Vinmonopolet et knippe viner fra ett vin-
omrade, ett land eller en stilretning, for eksempel
«Sgrvest-Frankrike», «Australia» eller <Musserende
vin». Informasjonen om vinene og omradene — i
Vinbladet og annen nyhetsinformasjon fra Vinmo-
nopolet — kan gi inspirasjon til prgving fra disse
omradene.

Musserende mot Champagne: Musserende vin
kommer i ulike kvaliteter, enkelte kan konkurrere
mot ekte champagne. Prgv engelsk musserende
og spansk cava mot to champagner. Vinene bgr
ha omtrent lik sukkermengde, for eksempel Extra
Brut eller Brut.

Mye mot lite garvestoffer: En fin mate a bli kjent
med ytterpunktene av rgdvin. Prgv Nebbiolo, ma-

diran eller cahors mot beaujolais, bardolino eller
Barbera.

Mye mot intet fatpreg: Chardonnay er en grgnn
drue som viser stor stilforskjell med og uten fat.
Tradisjonell fatlagret rgd Rioja mot ung Rioja like-
ledes.

Torre mot halvtgrre viner: Prgv tysk vin i ulike
sgdmegrader fra samme omrade, for eksempel
en trocken Riesling mot Riesling Kabinett, Spat-
lese og Auslese.

Horisontal smaking: Smak viner fra samme vin-
omrade fra én argang for a teste argangen. Mest
interessant for omrader med marginalt klima
som Chablis, Burgund, Loire, Rhone, Toscana og
Piemonte.

Vertikal smaking: Smak samme vin i ulike argan-
ger. Det er ikke alltid sa lett & fa tak i flere argan-
ger av samme vin, men har du lagret en vin i flere
arganger, er dette et spennende tema.

@nsker du dypere kunnskap om vinomra-
der, vinproduksjon og druer anbefaler jeg

bgkene «Verdt a vite om vin» av Arne Ro-
nold/Jgrgen Mgnster og «Vinens verden»
av Hugh Johnson/Jancis Robinson.

«Vi fortsetter med
vinklubb!»

Vinpikene har ingen planer om a gi
seg, selv om Vinbladet ikke folger
dem videre. «<Temaene er sapass all-
menne at vi fint kan bruke dem om
igjen med nye viner, sa vi fortsetter
med vinklubben var.» Kjersti er be-
stemt og engasjert, et engasjement
som har vokst for hver gang jentene
har mgttes.

Fra nglende og usikre sniff i star-
ten, stikker de na nesen uredd ned i
glasset og snuser godt inn fer de gur-
gler og slurper, spytter eller svelger
og diskuterer. Verken graviditet eller
bilkjering har hindret jentene i 8 mg-
tes til smaking. Lena ble faktisk mor
etter fjerde samling, men har likevel
veert med hver gang. Hun spyttet. «Vi
har fatt et mye mer bevisst forhold til
smak, aromaer og kvalitet na enn da
vi begynte med vinklubben», sier hun.
«Vin skal jo nytes, for eksempel til
mat. Men jeg har hatt minst like stor
glede av smakingene selv om jeg har
spyttet,» sier Lena.

«Forskjellen fra da vi begynte, er
nok at vi na kan forklare bedre hvorfor
vi liker en vin eller ikke. Vi har flere
begreper pa lukt og smak, og er som
Lena sier mer bevisst pa hva vi lukter
og smaker,» supplerer Anniken. «Vi
visste jo egentlig ikke hvor vi skulle
begynne da vi smakte vin sammen
forste gang. Fer vi fulgte Vinklubben
i Vinbladet, valgte vi viner tilfeldig,
uten noe spesielt tema og uten a sam-
menlikne dem systematisk, slik vi gjgr
na. Ved systematisk smaking slik vi
gjor na, har vi erfart store forskjeller
innenfor samme prisklasse, og at det
noen ganger faktisk er verdt a betale
litt mer for en vin med lang og flott et-
tersmak,» avslutter Ina.
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