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Vinsmaghning
At smage og bedgmme vin er en spaendende proces, som man aldrig bliver
fuldbefaren i. Ofte er det rimeligt nemt at vurdere om man kan lide en vin eller
ej, og derefter kan man sa tildele den point, alt efter hvad man synes om den.
Det bliver dog langt mere kompliceret, ndr man ogsa vil forsgge at saette ord
pa vinens duft- og smagsindtryk. For at hjeelpe med dette har vi lavet denne
hjeelpeside. Her vil vi forsgge at gennemga hvordan de fysiske rammer for en
vinsmagning optimalt bgr vaere (men sjeeldent er) og hvordan man kan seaette
ord pa vinens farve, duft, smag og helhed. Lad os starte med de fysiske
rammer:

Glasset

Det vigtigste ved vinsmagning er uden tvivl at have et ordentligt glas at drikke
af. Det kan maske lyde snobbet og som et salgsfremstgd for glasvaerkerne,
men det er alfa og omega at glasset er i orden. Der er meget forskel pa at
drikke god vin af et lille glas og af et stort, tulipanformet glas. Det skal vaere
muligt at kunne slynge vinen i glasset (gaelder ikke mousserende vin), for
ellers far man aldrig et indtryk af de duftnuancer vinen indeholder. Det er
simpelthen spild at kgbe god (og ofte dyr) vin, hvis man serverer den i
kaffekopper eller sennepsglas, fordi vinen aldrig kommer til sin ret. Udover at
glasset skal vaere formet rigtigt, skal man sa@rge for, at det ikke lugter af
opvaskemiddel, stgv, pap eller andre generende ting, som kan gdelaegge
oplevelsen.

Generende lugt og smag

Det rum hvori man skal smage vinene bgr vaere frit for generende dufte. Hvis
der lugter af renggringsmiddel eller luften er taet af rgg bliver det meget sveert
at skelne nuancerne i vinens duft.

Det samme ggr sig geeldende ved generende smagsindtryk. Man kan spgrge
sig selv om, hvor meget man kan smage, efter en omgang karryret med
masser af chili? Nej, vel? Vin og mad hgrer sammen, men det er langt fra alt
mad som komplementerer vinen. Derfor er det vigtigt hvad man spiser fgr og
under en vinsmagning. Pebermyntepastiller og mentholbolsjer er bestemt ikke
fordrende for smagslggene, og en karryret fra fgr, har det nok bedre med gl.
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Vinens temperatur

Vinens temperatur betyder en masse for oplevelsen. Er vinen for kold afgiver
den ikke mange smagsindtryk (pa@ samme made som man kommer snapsen i
fryseren hvis man ikke bryder sig om smagen), men er den omvendt for varm,
bliver den nemt vammel og ubehagelig. Hvilken temperatur vin bgr serveres
ved varierer meget, men generelt serveres hvidvin og rosé ved 9° - 12°, mens
radvin serveres ved 16° - 20°. Hvilken temperatur der er optimal for den
enkelte vin, kan nogle gange laeses pa flasken, men ofte ma man geette sig
frem. Som hovedregel kan man sige, at lette rgdvine serveres kgligt, mens
kraftige solbomber skal have en lidt hgjere temperatur.

Efter saledes at have skitseret rammerne for den perfekte vinsmagning (som
opleves sjaeldent) kan vi ga over til den sjovere del. Lad os starte med det
fgrste man ser:

Farve og fremtoning

Det fgrste indtryk af en vin er altid dens farve og fremtoning. Selve vinens
fremtoning kan deles op i fire forskellige underkategorier: klarhed, dybde,
farve og gardiner:

Klarhed Grums, vinsten og andet bundfald har ingen indflydelse pa vinens
klarhed, hvis man blot sgrger for, at fa det til at blive p& bunden af
flasken. Er vinen grumset og uren, er der derfor enten tale om darlig
dekantering eller en darlig vinmager. Moderne kaeldermetoder sgrger
normalt for, at vinen er klar. Nar man vil beskrive vinens klarhed,
kan man benytte skalaen: krystalklar, ren og klar, klar, uklar og
grumset / uigennemsigtig.

Dybde Vins grundfarve afhanger ofte af de druer den indeholder og deres
voksested. En fyldig, naesten sort rgdvin kommer sandsynligvis fra et
varmt sted eller fra kraftigt farvede sorter, som f.eks. Syrah. En tynd
og bleg vin, er ofte resultat af kgligt klima, darlig hgst eller et for
hgijt udbytte pa vinmarken.
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Farve Vinens farve er i hgj grad afhaengig af dens alder, men druesorten
spiller ogsa en vaesentlig rolle. Ung rgdvin har ofte en paeonrgd eller
kardinalrgd farve og et lilla skaer i kanten. Desto ldre den bliver,
desto brunere bliver den. For hvidvin er den unge vin ofte grgnlig og
den bliver mere gylden desto zeldre den bliver. Nogle bla druer, som
f.eks. Nebbiolo, giver ret lyse vine, der ofte har et blaligt skaer langt
op i arene, mens andre, som f.eks. Sangiovese, bliver hurtigere
brune.

Gardiner Nar man slynger vinen rundt i glasset, vil noget af den blive
haengende pa siderne, hvorfra den langsomt Igber ned. Dette
faanomen kaldes for tarer, ben eller gardiner. Arsagen er dels at der
er forskel pa vands og alkohols overfladespsending, og dels at vinens
sukker og alkoholindhold ggr, at den kleeber ganske let. Der er stor
diskussion om man kan udlede noget af den made, som gardinerne
former sig pa. Generelt kan man sige, at tynde vine ingen gardiner
har, mens fede og fyldige vine med stor viskositet har flotte og lange
gardiner. Som sadan kan man altsa sige at desto tykkere og flottere
gardiner, desto stgrre sandsynlighed for, at der er tale om en god
vin, men det er ikke et sikkert tegn.

Duft, Aroma og Bouquet

Duften er noget at det vigtigste ved vin, for det er her den gerne skulle
forteelle en masse om sig selv. Der er direkte forbindelse fra duft til
smagssansen, og duften giver sdledes Igfter om, hvad munden snart skal
forngjes med. Det er utroligt sa stor en vins duftpalet kan vaere, men det
fgrste man skal notere sig er, om vinen er i orden. Den skal kort sagt dufte af
vin og ikke af eddike, geer, mug, prop, svovl eller andre ting, der fortzeller at
den ikke er i orden. Hvis duften ikke signalerer fejl, kan man ga videre og
forsgge at seette ord pa den. Det er meget vanskeligt at blive helt enige om
hvad en vin dufter af, men ofte vil de fleste kunne blive enige om det
dominerende duftindtryk. For at ggre det lettere at karakterisere en vins
duftindtryk har vi valgt at lave en tabel, med de mest gaengse duft udtryk
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fordelt pa r@d- og hvidvins dufte (rosé og dessertvine kan have et ben i begge
lejre):
Hvidvins dufte
Abrikos Fersken Krydderurter Rag
Alkohol Grgnne Bgnner Mandler Sirup
Ananas Hasselngd Melon Syntetisk
Appelsin Honning Nysldet Graes Te
Asparges Hyldeblomst Orangeblomster Tropefrugter
Blomster Ho Petroleum Trae
Champignon Karamel Plastik Valngd
Citrus Klgver Paerer Vanille
Egetrae Krydderier Roser FfEbler
Rgdvins dufte
Alkohol Gummi Lakrids Solbaer
Basilikum Hasselngd Lavendler Sort Peber
Blommer Hindbaer Laeder Svesker
Blomster Hyldebaer Marcipan Syntetisk
Blyant Jord Mgdding Timian
Brombeaer Jordbeer Nelliker Tjeere
Braendt Kaffe Oliven Tobak
Cedertree Kanel Pebermynte Tree
Chokolade Karamel Plastik Urter
Cigarkasse Kirsebaer Ristet Brgd Valngd
Egetree Krydderier Roser Vanille
Eucalyptus Krydderurter Rosiner Violer
Figner Kal Rgg

Smag

Efter at have duftet til vinen, gar de fleste over til at smage den. Mange
professionelle smagere kan dechifrere s meget ud fra duften, at de ofte




smagsindtryk, og et samspil med naesen gennem sveaelget.
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undlader at smage pa vinen. En sadan opfarsel er for de fleste almindelige
vinentusiaster at betragte som helligbrgde. Vin skal vaere en nydelse og en
stor del af forngjelsen er at smage pa den.
Smagslggene er koncentreret pa tungen, men de straekker sig helt op i

ganen. I virkeligheden kan man kun smage tre elementer: Sgdme pa
tungespidsen, syre yderst pa siderne og bitterhed bagerst pa tungen. Resten af
arbejdet er en kombination mellem hjernes sammenvejning af disse

Det fgrste man ggr er at beholde vinen pa tungespidsen, hvorved det afslgres
om vinen virker frisk, varm, sgd eller tgr. Dernaest kgres den rundt i munden
sa den kommer i kontakt med gummerne, indersiden af kinderne og det
midterste af tungen. S3 kommer man til noget naer det vigtigste: Hold vinen
pa tungen og traek langsomt luft ind gennem vinen. Det lyder lidt maerkeligt,
men metoden med at ilte vinen pa denne made ggr, at den afslgrer sin
smagssammensaetning pa en dejlig og behagelig made. Vin der iltes rigtigt
smager simpelthen bedre. Efter at have forngjet sig kan man sa forsgge at
seette ord pa oplevelsen. Igen har vi forsggt at lave en liste over de mest
gaengse smagsindtryk:

Hvidvins Smagsindtryk

Abrikos
Alkohol
Asparges
Bitter
Blad
Egetrae
Fad
Fersken
Figner
Flintesten
Frisk

Halvsad
Halvtar
Hasselngd
Honning
Hyldeblomst
Hard

Jern
Karamel
Knastgr
Krydderurter
Krydret

Lang
Mandler
Melon
Nysldet Grees
Petroleum
Plastik
Paerer
Rgget
Salt

Sirup
Syntetisk

Sad
Tillukket
Tropefrugter
Tree

Tor

Urter
Valngdder
Vanille
FfEbler
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Rgdvins Smagsindtryk
Alkohol Halvtgr Krydderurter Salt
Bitter Hasselngd Krydret Solbaersaft
Blommer Hindbaer Kal Sort Peber
Blad Hyldebaer Lakrids Svesker
Brombeaer Hard Lang Syntetisk
Braendt Jern Leeder Sad
Chokolade Jord Marcipan Tillukket
Egetrae Jordbeer Ngdder Timian
Eukalyptus Kaffe Oliven Tobak
Fad Kanel Peber Tree
Figner Karamel Pebermynte Tar
Frisk Kirsebaer Plastik Urter
Gummi Knastgr Rosiner Valngdder
Halvsgd Kogt Rgget Vanille

Eftersmagen

N&r man har sunket vinen, skulle dens smags- og aromastoffer gerne fylde
munden og det vigtigste ved denne eftersmag, er dens laengde. Det er
naturligvis ikke rart, hvis en grim smag heaenger ved laenge, men er smagen
god er det dejligt, hvis den kan vare ved, og tone langsomt ud. Generelt kan
man altid vurdere en vin pa leengden og strukturen af eftersmagen. De billige
konsumvine har ofte en dejlig smag der er rar ved ganen, men de slutter ofte
hurtigt. Vinens lagringspotentiale findes ogsa i eftersmagen, hvor garvesyrerne
ofte far det til at treekke i gummerne og i mundens sider.

Helhedsindtrykket

Nar eftersmagen er vaek er det tid til at vurdere helhedsindtrykket af vinen.
Det er sveert at karakterisere en vin med fa ord, men det falgende skema
rummer de mest gaengse udtryk. Mange af ordene har en decideret vinmaessig
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betydning som f.eks. fed (stor krop og viskositet), flad (mangler syre), fyldig
(god krop), gren (for syrlig), hard (for meget garvesyre og for lidt frugt), sprad
(behagelig afstemt syre), tung (alkoholisk og kraftig) osv.
Forskellige ord har naturligvis forskellige betydninger for forskellige
mennesker, sa der er bestemt ingen krav om at fglge den "officielle”
betydning:

Vins Helhedsindtryk

Aggressiv Frugtig Lang Spinkel
Besk Fyldig Let Sprittet
Blad Gron Maskulin Spred
Buldrende Hard Nobel Svag
Elegant Kantet Overveldende Traet
Fed Kogt Parfumeret Tung
Feminin Kompleks Rund Tyk
Flad Kort Saftig Tynd
Flot Kraftig Silkeblgd Vandet
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