Vinsmagning — hvor og hvordan

Denne side indeholder:
Skraeddersyet vinsmagning — fra kr. 250,- pr deltage
Vinsmagning | dine egne omgivelser — smagesaet mige: 5
Vinkender eller gj?
Hvordan skal vinsmagning forega?
Hvordan far man det bedste ud af en vinsmagning?

Skraeddersyet vinsmagning
Vi tilbyder vinsmagninger som du selv er med titietteleegge. Der fastsaettes et budget og uddtraselges vine og
tilbehar.

Valget af vin kan speende fra fadprgver, vine figsteylderne til vine fra skatkammeret, hvor dedigdigger enkelte
flasker der venter p& at blive smagt.

Under smagningen er der rig mulighed for at komea irdetaljer omkring vinenes tilblivelse og hvaat éllers kunne
veere interessant at hgre om. Hvis der vaelges lmiedh sddan vinsmagning give en god forstaelsé¥ordan vine
udvikler sig.

Der skal veere mindst 12 deltagere til et sdidaangement og budgettet skal vaere min. kr. 250dgdtager. Ring eller
send en mail, nar du skal planleegge et event —eviémik en sddan rundtur i dansk vinhistorie indga.

Vinsmagning i dine egne omgivelser

Mange har endnu ikke smagt dansk vin. Derfor epdpuleert i vinklubber at snige en dansk vin i i
blindsmagning og fa lidt sjov ud af reaktionernieiEmaske endda lave en "kun dansk vin” blindsniiagr- hvor de
skrappe vil blive i stand til at udpege de enkpheducenter ved en smagning.

Nar man har gaester - maske fra udlandet - kanade et festligt indslag at servere smagsprgvedapsk vin.

Hvis man har planer om at supplere vinkaelderen moggde flasker dansk vin, kan det vaere en god icénaige dem
godt igennem inden man investerer.

Til disse formal szelger vi smagesaet med op tilrSkigllige vine. Ring og forhgr naermere.

Vinkender eller ej?
Vinkundskab er en hobby som er uudtgmmelig forwiler og i stor udstreekning omdrejningspunkt faydelig
samveer.

Vinsmagning kan ske p4 alle niveauer og alle kareveed uanset forkundskaber. Man forholder siginiéns farve,
klarhed, duft og smag. Heeld lidt vin op i et starnglas med en god ballon, sa der er plads tilyaige vinen rundt i
glasset — og s karer det!

Hvis man ikke er szerlig gvet, bruger man blot simeser s godt man kan og spgrger sig selv om,rhaadsynes om
alt det man ser, dufter og smager. Og her er ems egning lov! Vin er en smags sag og der kan wvadtdorskellig
meninger om den samme vin.

Hvis man sa bliver fascineret af de mange vidungiefacetter der er i vinens verden, bliver detigigjovt. Sa kan
man saette sig ind i tingene, gve sig i at dufterngge de spaendende nuancer der kan veere i eefitagt/vin —
karakteristiske treek der kan forteelle om vinensnoj@ise, jordbund, druesort mv.

Gar man mere videnskabeligt til veerks, som f.ekamere ved vinkonkurencer, gives der point og saettkpa hver
af de fire faktorer og man far en sum der givefagtigt udtryk for vinens kvalitet og beskaffenheBin sddan sakaldt
organoleptisk bedgmmelse.

Hvordan skal en vinsmagning forega?
Som vinproducent har vi naturligvis interesse k@t vine giver det mest fyldestggrende indtrykd& smages.



Det som har betydning ved smagningen er servegngstratur, valg af vinglas, forberedelse af vinekd. med
luftning hvis det er ngdvendig og ikke mindst, at dr tid til fordybelse — alt sammen ting som nmdgade kan styres
ved en tilrettelagt smagning.

Hvis man besgger et sted hvor der er smagspraadieahulige spiselige delikatesser, deriblandt biiver vinen ofte
taberen i kaplgbet om smagslggenes gunst. Mandditrsgage en vin under sddanne omsteendighedemarekan
ikke bedgmme en vin ordentlig, hvis man lige hastgprdbeertaerte eller syrlig drops — eller hvisen serveres i et
lille plastikbaeger.

Hvordan far man det bedste ud af en vinsmagning?

Nar man skal bedgmme farve, duft og smag i mange p& en gang, skal sanserne — veerktgjet — hdddgs sa leenge
som muligt. Og der er ikke ret mange som kan kitaeee end 5-8 vine efter hinanden, med mindre vapstites ud
efter en kort tur i munden.

God smageteknik forsteerker de indtryk man brugemntilyse af vinen og der er skrevet mange goderbmg emnet.
Der findes ligeledes meget let tilgeengelig leespiaaidorskellige hjiemmesider og det kan varmt anksféikeks. at taste
overskriften af dette afsnit ind i google - og sadyist seette sig ind i smageteknik og hvor stoioeskel det kan gare
pa oplevelsen af vin.

Mange tilegner sig med tiden deres egen made ajespi— i nogle tilfeelde af beskedenhed, fordjmmdig
smagning godt kan veere en voldsom og larmende effeem ikke kommer ind under god bordskik.

Rezekkefalgen er vigtig. Se@de og kraftige vine kadtgbedgve” smagslagene, sd man ikke kan opfangliate og
dybereliggende nuancer i de tgrre vine, sa derfager man de tarre vine farst og venter med dersaftes indtil
man har dannet sig et indtryk af de tarre.

Nar vinen slynges rundt i glasset, afgiver denalafim forteeller meget om vinen. Duftene kan fapgefiere mader
og hvis der er mange duftnuancer, kan man fa gikdevariere dufteteknikken. Man kan snuse ind meeden nede i
glasset eller man kan fgre glasset forsigtig frgnilbage under neesen og engang imellem kan det gesit at holde
en lille pause for at "nulstille” duftesansen hiden er lidt bedgvet eller konfus.

Nar vinen er duftet godt igennem skal smagslagéneamen. En lille slurk i munden, som man ladee laéd langs
tungen. Smagslggene som opfatter bl.a. sure, sphitre stoffer sidder forskellige steder pa tunganderfor skal
vinen fordeles godt i munden.

Endelig suger man luft ind i til vinen enten vedspitdse munden lidt og holde trutmunden nedad gdenem
teenderne. Nar vinen derved luftes i munden frigagiesnasse aromaer som nu kan opfanges ved at "ty lidt
og suge luft ind gentagne gange.

Det er denne sidste del af processen der kan lkdin&r det ggres grundigt — men det virker!

Vi gnsker god forngjelse med din naeste vinsmagning.



