KVALITET | RGDVIN

Jon Lindahl skal falge deg
gjennom Vinklubben. Jon
jobber som varefaglig
radgiver i Vinmonopolet.

JANUAR DEL 1
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
& 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 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
& fa god vin?

JUI:I D_EL 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
Leer a smake radvin

Hgsten er i anmars;j. Vi har hittil i ar bare smakt

hvitvin og rosévin, det er pa tide & smake rgdvin. Vi
prover ulike druetyper og stiler, og repeterer prave-
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 & 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 statt pa trykk
her i Vinbladet.
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KJENN IGJEN

VINKLUBBEN

er en serie for & hjelpe
vinklubben din med & smake vin
mer systematisk. Du lzerer & kjen-
ne igjen ulik vinstil og kvalitet. For-

ste del kom i januar 2008. Har du
gatt glipp av de foregaende delene,
finner du dem under lenken
Mat & Drikke pa
www.vinmonopolet.no

KVALITET | R@DVIN

Med trening og en god porsjon nysgjerrighet kan du kjenne
igjen kvalitet i vin. Da kan du ogsa si om den verdt prisen.

Du har kanskje selv erfart at en rimelig vin
kan vere vel s& god som en dyr. Noen gan-
ger stemmer det faktisk, mens andre ganger
mangler vi bare trening i  sette pris pa egen-
skapene i den dyre vinen. Derfor skal vi denne
gangen lere mer om hvordan du kan vurdere
kvalitet.

Fruktig eller mineralsk?

En grunn til at vi som nybegynnere ofte
verdsetter den rimeligste vinen mest, er at den
gjerne er utpreget fruktig. Fruktighet opple-
ver vi som tiltalende. Slike viner mangler ofte
en starre kompleksitet, med jordsmonnspreg
0g mineraler, som viner av hgyere kvalitet kan
ha. De dyreste vinene kan vaere mindre frukti-
ge, men ha et starre aromamangfold med ur-
teaktige, balsamiske eller mineralske aroma-
er. En del av disse aromaene kan virke uvante
og krever litt trening for & kunne verdsette.
Sjekk notatheftet for nermere beskrivelse av
aromaene.

Huskeliste for vinklubben

Spennende aromaer

Hva er en god aroma? Vi liker jo sveert for-
skjellige ting alt ettersom vi har negative el-
ler positive assosiasjoner til aromaen. | vin
er det viktig at aromaene kommer fra godt
modne druer uten feil. Ofte minner aroma-
ene om frukter og baer. Men husk at vin ikke
er druesaft tilsatt alkohol, men gjeeret drue-
saft. Under gjeeringen skjer en rekke kjemiske
prosesser som kan avgi aroma til vinen, for
eksempel av stall, lzer eller hest. Er dette godt
da? | sma mengder kan det vaere verdifult i
vin. Du ma derfor veere apen for litt uvante
aromaer nar du smaker vin,

Veer nysgjerrig!

Ingen kan fortelle deg hva du skal like og ikke
like, men for & kunne sette pris pa kvalitet mé
du veere nysgjerrig og prgve viner du kanskje
er skeptisk til eller ikke kjenner. For siste gang
falger vi de fire jentene i vinklubben «Vinpi-
kene». Sammen med dem kan ogsa vinklub-
ben din leere om kvalitet i redvin.

Deltakere 4-6 personer er
ideelt.

Vin 4-6 ulike viner er ideelt for
leering.

Vinglass 2 til hver, blanke, tu-
lipanformet, stor klokke med
stilk og stett.

Vann For & slukke tersten,
ikke skylling av munnen.

Spyttebakke Om du ikke har,
bruk en ugjennomskinnelig
mugge eller bgtte.

Hvit bakgrunn For & se fargen

pa vinen. Et hvitt ark, serviett
eller duk er bra.

Penn og papir Bruk praveskje-

maene fra www.vinmonopo-
let.no eller notatheftet som
fulgte med fgrste nummer i
2008. Spgr i butikken om du
trenger flere.

Mat Unngé mat til selve
smakingen, spis heller lett i
forkant.

Sterke lukter Unnga mye par-
fyme, matos eller annet som
kan forstyrre luktesansen.
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Bruk notatheftet som fulgte med
arets farste nummer av Vinbladet.
Du kan fa nye hefter i butikken
eller laste det ned fra
www.vinmonopolet.no.






KVALITET | R@DVIN

Vinene vi skal smake
I Vinklubben, del 7:

Ekspeditgrene kan hjelpe deg med kon-
krete vinforslag i din lokale Vinmonopol-
butikk. Si at du falger Vinklubben i Vinbla-
det. De fleste butikker har viner av disse
typene. Hvis ikke kan de bestilles, men
bestill i god tid.

FORSTE SERIE
Dolcetto i ulik prisklasse

® Vin 1: Dolcetto fra Piemonte fra Alba
eller Asti til under 100 kroner.

® Vin 2: Dolcetto fra Piemonte fra Do-
gliani eller Alba mellom 140 og 200
kroner.

ANDRE SERIE
Pinot Noir i ulik prisklasse

@ Vin 3: Pinot Noir fra Burgund til under
130 kroner.

® Vin 4: Pinot Noir fra Burgund mellom
170 og 250 kroner.

TREDJE SERIE
Sangiovese i ulike prisklasser

® Vin 5: Sangiovese fra Toscana til under
100 kroner.

® Vin 6: Sangiovese fra Toscana mellom
140 og 200 kroner.
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Vi gnsker god kvalitet til en god pris nar vi kjg-
per vin. God kvalitet kan du kjenne igjen ved lang
ettersmak av gode aromaer og god munnfglelse.
Med munnfglelse mener vi at vinen kjennes god
i munnen. Har vinen godt modne garvestoffer
som slipper i ettersmaken, eller er de umodne og
harde s& munnen tarrer ut? Har vinen friskhet
nok, eller er den slapp? Er det passe med alkohol
eller er den varm og stikkende i munnen? Husk
at uvante aromaer kan vare spennende og ver-
difulle i vin.

Godt vinmarksarbeid og druer som er tilpasset
klimaet de vokser i bidrar til hgy kvalitet i vinen.
Man far man paradoksalt nok ferre druer, men
de er godt modne med konsentrerte aromaer.
Dette gir ekte kvalitet — vin med egenskaper som
speiler gode vekstvilkar for druene.

Kvalitet og forventninger

For & kunne si om en vin har god kvalitet ma du
vite litt om hva du kan forvente av den. Du vet at
druetype og voksested pavirker vinens egenska-
per. Derfor forventer du andre egenskaper av en
Cabernet Sauvignon fra det varme Sgrgst-Aust-
raliaenn av en Cabernet Sauvignon fra det kjgali-
gere Bordeaux eller en Pinot Noir fra Burgund.

Kvalitet i Dolcetto

Dolcetto er en bla drue som vokser nesten ute-
lukkende i Nord-Italia. Drueskallet er tykt med
mye garvestoffer. Mange produsenter forsgker &
trekke ut lite garvestoffer i vinen for & fa en mer
behagelig stil. De risikerer samtidig & gé glipp av
mange verdifulle aromastoffer.

De kanskje beste Dolcettoene kommer fra om-
radet rundt landsbyen Dogliani, i fylket Piemon-
te. Her dyrker de Dolcetto i de beste vinmarkene,
0g ikke Nebbiolo, som i andre deler av Piemonte.
Vinene herfra kjennetegnes ved mye, men godt
moden tannin som slipper i ettersmaken. De har
konsentrerte aromaer med lang ettersmak av
meorke ber og kanskje toner av blomster. Legg
spesielt merke til om aromaene er gode, at garve-
stoffene slipper i ettersmaken og at de gode aro-
maene varer. Vear forberedt pa en fast, litt bitter-
sgt vin. Slik skal god Dolcetto fra Dogliani veere!

De rimeligste Dolcettovinene er gjerne lettere
med mindre konsentrasjon, men bgr vare fruk-
tige og ha god munnfalelse.

TEORI OG BAKGRUNN
Hva er kvalitet?

Kvalitet i Pinot Noir

Pinot Noir trenger et forholdsvis kjalig klima for
a vokse seg godt moden. | Burgund er klimaet
ideelt, men druene ogsa mest vaerutsatt. For kaldt
var gir darlig modning og da blir vinen mager og
vegetal. Godt beliggende vinmarker er derfor es-
sensielt. 1 varmere klima kan modningen g for
raskt slik at aromaene blir syltetgyaktige og al-
koholen for hgy. Bonden ma da hgste tidlig og
risikerer samtidig at garvestoffene i drueskallet
fortsatt er umodne. Da vil vinen fa et kokt frukt-
preg med for raspende, umodne garvestoffer, noe
som ikke er spesielt tiltalende.

Druen har tynt skall som gir vinen lite farge, en
moderat mengde garvestoffer, men forfriskende
syre. Vinen kan se bleik og spinkel ut, men god
Pinot Noir er langt fra det. God Pinot Noir er
ikke en smaksbombe med mye alkohol, men hel-
ler elegant med aromaer av blomster og friske,
rgde beer. En toppkvalitets Pinot Noir fra Burg-
und kan ha en overveldende energi og konsen-
trasjon. Derfor anser mange druen som verdens
beste, men siden aromaene er litt vare og elegan-
te trenger du kanskie litt trening for & verdsette
dem.

Kvalitet i Sangiovese

I Toscana finner du ideelle omrader for Sangio-
vese. Montalcino og Chianti har du kanskje hart
om. Her lager de noen av verdens beste viner.
God Sangiovese har forfriskende syre og konsen-
trert, lang aroma, gjerne av mgrke ber. Druen
har forholdsvis tykt skall som gir en del tannin,
men den skal selvsagt vaere godt moden og ikke
tarre ut munnen.

Sangiovese har gjennom arhundrer tilpasset
seg forholdene i Toscana. | et godt &r modner
druene akkurat nok til at vinene far moderat al-
koholinnhold og smaker friskt av moden, kjalig
frukt, mineralitet og kanskje noe balsamisk. Kraft
og eleganse er kanskje svevende, men betegnende
uttrykk for kvalitet i toskansk Sangiovese.

| Chianti varierer stilen og kvaliteten som i alle
andre vinomrader. De rimeligste vinene har en-
kel fruktighet og moderat mengde tannin, mens
de beste er elegante, friske og kraftfulle med flere
lag av kjglige aromaer i en lang ettersmak.



SMAKING

Velg en ny hovedansvarlig som kan gjere innkjgp
og forberede alt det praktiske. Huskelisten p&
side 8 hjelper deg. P& motsatt side finner du tips
om viner du kan kjape.

Radvin ber ikke serveres for varm, sa kjgl dem
gjerne i kjgleskapet en halv time far servering.
15-16°C er fint for de fleste rgdviner.

Jeg anbefaler dere & smake alle vinene blindt.
Blindsmaking gjer dere minst mulig forutinntatte,
og dere blir ngdt til & stole pa egen smak. Pakk
vinene i folie og merk dem med «Serie 1», «Serie
2», «Serie 3». Merk en av vinene i hver serie med
en «V» for venstre glass, slik at alle far samme
vin i samme glass.

Bruk notatheftet eller skriv ut praveskjemaer
pa www.vinmonopolet.no. Spar i din lokale vin
monopolbutikk hvis du trenger flere notathefter.
Repeter gjerne fra forrige nummer av Vinbladet
som du ogsa finner pa nettet.

Pris og kvalitet

Gjennomsnittsprisen pa vinene er denne gangen
rundt 150 kroner. Vanligvis koster kvalitet litt
ekstra, sa for & f& mest mulig utbytte av vinklub-
ben, anbefaler jeg & investere en tier eller tre
mer i den dyreste vinen i seriene enn du kanskje
ellers ville gjort.

Gjennomfgring

Dere smaker to og to viner mot hverandre i tre
serier som vist pa foregdende side. Repeter for
alle hva temaet er: Hver serie inneholder viner
av samme type, men av ulik kvalitet. Alle bar far
hver serie fa vite hvilken drue dere skal smake,
men ikke avsler vinene far etter at dere har
smakt serien.

Skjenk alltid i venstre glass ferst, sa er dere
sikre pa at rekkefglgen er lik for alle. Du trenger
maks et kvartfullt glass til smaking. Husk riktig
proveteknikk som er beskrevet foran i notathef-
tet. Skriv smaksnotater hver for dere, fgr dere
diskuterer og svarer pa spgrsméalene under. Bruk
linjene i notatheftet til utfyllende beskrivelse. Av-
slar vinene, skyll glassene og ga til neste serie.

Praktisk gjennomfgring

Oppgaver til serie 1,2 og 3

Oppgavene denne gangen er de samme for alle
tre serier: Dere skal hver og en vurdere hvilken
vin dere synes er best og hvorfor. Husk & lese
ngye igjennom foregaende sider om hva som er
kvaliteten i de ulike vinene. Legg seerlig merke til
lengden i ettersmak, kvaliteten pa aromaene og
kvaliteten pa garvestoffene.

Lykke til!

Her er en oversikt over typiske aromaer du kan

finne i hver serie:

Farste serie — Aromaassosiasjoner i Dolcetto

® Kirsebzer, solbeer, blabzer, krekling, plomme
eller bjernebeer, blomster, lakris og mandler.
Fataromaer kan forekomme, men bgr veere
moderate.

Andre serie — Aromaassosiasjoner i Pinot Noir

® Jordbeer, kirsebeer, morell, blomster, urter, kryd-
der, kalkaktige mineraler eller stein. Fataroma-
er kan forekomme, men bgr veere moderate.

Tredje serie — Aromaassosiasjoner i Sangiovese

® Morell, kirsebeer, blabeer, urter, anis, barnal,
blomster, balsam og stein. Eventuelle fataro-
maer skal ogsa her veere moderate og ikke
overdgve resten av vinen.

| NESTE UTGAVE

Dette var siste utgave av Vinklub-

ben. Neste gang vil vi gjgre en opp-
summering av alle delene og du far

noen tips til hvordan dere kan fort- Ad
sette arbeidet p& egenhand. - -

- _—

«Vi fortsetter med
vinklubb!»

Dette var siste del av serien Vinklub-
ben, men Vinpikene har ingen planer
om a gi seg, selv om Vinbladet ikke
fglger dem videre. —Vi har mye mer a
leere og egentlig bare sa vidt fatt et
glimt av vinens verden, smiler Kjersti.
A kjenne igjen kvalitet er vanskelig,
og bare trening gjer det mulig & bli
flinkere, sa det er bra de vil fortsette.
Viner med mye garvestoffer er van-

skelige & sette pris pa, som for ek-
sempel i Dolcettoen fra Dogliani. Al-
likevel har jentene tatt noen store og
viktige steg i retning av & kunne sette
pris pa ulike vinstiler og beskrive
hvorfor en vin er bedre enn en annen:

—Jeg har aldri smakt Pinot Noir far,
men jeg kjente tydelig forskjell pa de
to vi prgvde na, sier Lena som kanskje
har funnet en ny favoritt. —Jeg likte
spesielt godt den friske fruktigheten
til den beste. Den hadde lang og god
ettersmak. —Enig, supplerer Anni-
ken, den rimeligste manglet den fine
fruktigheten og ble faktisk for spinkel
0g sur.

Dolcettoene var ogsa ulike. —Den
rimeligste var lett & like, forfrisken-
de, lett i stilen og en god vin. Den
dyreste var i en helt annen stil, med
mye garvestoffer og kraftig fruktighet
med mye mgrke beer. Ina og Kjersti
var enige om at garvestoffene gjorde
vinen vanskelig & vurdere. —Den var
litt teff & smake, men jeg syntes gar-
vestoffene slapp i ettersmaken, og
da er de vel OK? spgr Kjersti. For &
sette pris pa garvestoffer trenger du
rett og slett trening. Men hvis du fagler
de slipper taket i ettersmaken, er de
modne og av god kvalitet, og da kan
det godt veere mye av dem. En slik vin
er kanskje best sammen med et godt
kjattstykke slik at garvestoffene far
litt struktur & jobbe med.
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