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Ervin med skrueldg af darligere kvalitet, 0q pavirker
glassets form vinens smag? Vi underseger myter om vin
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Vin er en drik omgivet af
traditioner Of .\::jli'u'l:d::
myter, og myterne blev ikke
taerre, da producenter be-
gyndte at saelge vin i papbok-
se o Aasker med skruelig
For betyder det, at vinen er
afri ngere kvalitet? ( )ger det
sandt, at rodvin skal abnesen
time for brug og serveres

ved stuetempera-
tur?

Erik
Skovenborg
triekker her
proppen op pa
16 vinmyter,
han jevnligt
stoder pa i sit
virke som vin-

1/ Tidligere var
en hej alkohol-

anmelder for Ffp{g"[‘ ﬁ'g med
Sendagsavisen. M h r

Laes her, hvad 9 d ﬂﬂf, men
der er fup og sadan er det ikke

fakta - og fil mere
ud af vinen.

mere
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Viniboks er .-*“f,Lﬁﬂ J
dirligkvalitet '~
| flere ar blev den bedste vin solgt
fil flaskevin og de nasthedste il
bokswin. Boksvinen var uden fe,
men ogsa uden personlighed. Men
hvad kan man forvente afen vin,
hwor ire liter koster 130 kroner?
Mange producenter har faet
ajnene op for markedet, og i de
senere ar har der vaeret mange ek-
sempler pd boksvin af god kvalitet
Boksvin er kemmet for at blive, og

den bliver stadig bedre.

Skrueldg giver
dirligere /7 gars® )
vinkvalitet 2

Talrige forsog harvist, at det
praktiske, lufttztte skruelag er
formidabeltfil at bevare vinens
frigke smag.

- Denstarste gevinst er dog elimina
- tionen af propfejl- den mugne lugt
- af sure sokker, der drzber duften,

dever smagen og fiemer fornajel-
sen ved vinen.

Godvinerpd ,,,_5\:: )

- tungeflasker .

- Producenten il naturliguis sende
- etsignal om kvalitet med sit valg
- afvinflaske. Men lad dig ikke

forblaende af en prangende flaske.

Der er kun én til at betale de eksira

omkgsininger- nemlig kunden.
Flaskens form kan bruges til at

kamuflere mangleri indholdet.
" *Private selection’ <

- }
garanterer bedre * cpaLS* )
kvalitet N

Prangende prd som ‘winemaker's
seletion’ er ren etikelpynt, som

intet siger om vinens kvalitet. Ene-
ste undtagelse er defilfzlde, hvor
ordet ‘reserva’indgar som en del af

oy  enoficel kualietsbetegnelse for
- eksempeli Spanien og italien

 Hojalkoholprocent /< )

Tidligere varen hej alkolholprocent
ligmed god kvalitet, men sidan er
detikke mere.

Det hang sammen med, at et dir

B ligtiri kolige vindisticterbetod,
- at producenten ikke kunne opna

- nomale alkoholprocenter. Men

- i dag harvarmere vejr og bedre

- produktionsmetoder givet druer

med hajere sukkerprocenter. Det
ger alkoholprocenten hojere, men
ikke nadvendigwis smagen bedre.
Alkohol har en sadlig smag, des
ikke passer fil al slags mad, og en
shurk vin med 15 procent alkohol

- kan give en brendende fomem-
- melse i munden.

Pris og kvalitet 7 .
hzngernaje F_p.i.'if'{;"
sammen p
Derergrund il at tro, at en flaske vin
{il 100 kroner er bedre end vinen,

- derer pé tilbud med fire flasker
= for 100 kroner. Men derer ingen
- gavanti for, atvinen fil 500 kroner

flasken er bedre end den 1l 100
kroner. Med hensyn til den typiske
tilbudsvin - re flasker for 100
kroner-er der kun en fremgangs-
metode: Smag pd vinen, og bedom
kvaliteten.



Hvidvin skal -
serveres kale- ”;nﬁv

p——

skabskold
Torre hwidvine kommer bedst til
deres retved omkring 10 grader.
Det klares med en time i koleskabet
eller -8 minutter i en spand med
isterninger, hvis tiden er knap. Til
gengald kan alle mousserende

vine serveres direkte fra koleskabel. -

Drikker du en god hvidvin kele-
skabskold, folder vinens bougquet
siglkktud.ng[hnﬂkemilgigbp
af mange duft

Har du mmnpitl-ltgﬂdhd

i forvejen, sd tag den ud, 10-15
minutter for den skal drikkes.

Trazk proppen ~
op entime for, vi- ’inﬂj
nen skal drikkes =

Denne anbefaling stir pd utallige
bagsideetiketter med begrundel

5 Man kan snuse

sen, 2t det vil dempe garvesyren

- 0ggore vinen rundere og lettere

at dnkke. Men den smule luft, som

- vinen fir af entime uden prop, er

utilstrekkelig i det samlede billede.
Hvis vinen er ri og snerpende,

s haeld den et par ture fra flaske

til en glaskande og tilbage igen.

- Kontakien med ift gor hurfigt vinen

drikkelig.
samDT )

sig til propfejl

Huis proppen hugter af mug eller
jordstie kzider, har vinen proplej,

som skyldes TCA tikloaniso)
: Vinén

Det kraftigtlugtende stof er dog

5 nemmere at opfange i et opskaen.

ket glas vin, hvor den bliver varre
og vae for hwert minut. G tilbage
med vinen og £ den byttet hos din
vinhandler.

Glassets starrelse

og form pavirker 5.!““.‘1.: /
vinens smag —
Mange bruger glas med kortstilk

og en alt for ille kuppel, der kvaeler
vinens dufte - ogsa kaldet vinens

- bouguet. |
- Estorre glas, der snavrer ind
- foroven, giver et passende luftrum,

hwor vinens duft samler sig og bliver
koncentreret

Brug et enkelt, tulipanformet glas
til hwidvine og til de lette, enkle
redvine. Vg et lidt storre, bredere
glas til kraftige rodvine, der krzver

- mere plads og luft for at folde sig

Mange tror, at rodvin skal tempe-
reres for servering. De stiller derfor
vinen i stuetemperatur i en limes
tid, inden vinen skal nydes

; Dﬂethhﬁshﬂmpjmm-
- ren er 18:20 grader. Men mange

stuer ervarmere, og del gor vinen
lunken, duften bliver sprittet, og
alkoholens lunge aromaer kan
dominere vinens smag.

En mere passende serverings:
temperatur er for de fleste rodvine
pd en 1617 grader.

- Rodvinen har godt af en time
- ikoleskab, inden den serveres.

Nar vinen er skaenket i glasset, vil
den i lobet af fa minutter havne pa
de omirent 20 grader, som er en

passende temperatur for de fleste
rodvine.



=
S
2
H

bedre af et par
arikaelderen

Vinidag erskabt til at kunne nydes

flasken,

Myten rummer dog et gran af
sandhed: potentialet i en fomem
Bordeaux eller en kostbar Barolo
vil farst blive realiseret efter nogle
ari kaelderen. Men her taler vi om

toppen af pyramiden.

' : frugt kommer bedst tilsin ret her
- ognu.
efter en lagringstid pa 15 minutter-

dentid, dettageratkore hjemmeq - Boksvin haren -

" holdbarhed

Hverdagsvine kan godt klare et
rari kaelderen, men deres friske

begrenset 5&““1}

e

Posen i en boksvin er ikke lufttaet

- som en glasflaske med skruelag, og
- den langsomme iltning begraenser
- boksvinens holdbarhed.

Redvin ber drikkes inden for 8-10

- maneder fra tappedatoen, mens
- hwidvin og rosé smager bedst hajst
- seks maneder fra aftapningen.

Husk derfor altid at se efter

datoen for aftapning, for du keber
- vinen. Og drik den sa frisk som
- muligt.

Vinkanikke -

sw

holdesigien | ¥A%
immh‘*:-‘-’f’/

- Detkommeran pa typen. De
- boblende vine er mest festlige i
- minutteme efter, at proppen er

reget af med et knald.
K&dle, modne vine skal omgas

med stor varsomhed og nydes
- omgaende i fred og ro.

Men de fleste hvide og rade vine

-som for eksempel dem, der ofte
- erpa tilbud med tre flasker for 120

kroner - er mere robuste. Specielt
unge, kraftige vine kan sagtens

- holde sig tre filfire dage, hvis du

husker at s&tte proppen i flasken

- med det samme og stiller vinen et
= koligt, morktsted som eksempelvis
= kaelderen elleri koleskabet.



Vinens bundfald oy
erskadeligtfor . s%
helbredet .~
Bundfald erikke et smuktsyn, men

detudgor ingen risiko for helbredet.
Efternogle dr i kaslderen vil vinens

- farvestoffer danne komplekse
- forbindelser med garvesyren, som
- blivertil bundfald.

Det kan femes ved forsigligt at
haelde vinen over pd en glaskaraf

- fel. Nar du ser bundfaldet nazrme

- sigi flaskens hals, afbrydes dekan.
- teringen. Den sidste, grumsede
¢ vinslat kan sies gennem et tefilfer
o ogbruges i saucen,

Svovlivinen /7o pus%
giver hovedpine ...

- En beskeden tilsztning af svol

- {sulfit) beskytter vinen mod angreb
- af bakterier g garsvampe.

- Svovl kan udlese astmaantald hos
- sulfitallergikere, men hovedpine

- efteren aften med rigelige maeng:
- der rodvin skyldes ikke svoul, men
- vinens alkoholindhold.

- Hos nogle vindrikkere, isar

migranepatienter, kan hovedpinen
dog fremprovokeres af radvinens

- farvestoffer,



