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Vindruer

Der findes mere end 24.000 navne for vindrue varianter

Eksperterne mener at disse navne repraesenterer 5.000 forskellige druevariationer - de har ofte flere navne, - alt efter hvor de
bliver dyrket.

Ud af de 5000 drue varianter, er der ca. 150 varianter der dyrkes kommercielt.
Ud af de 150 varianter er kun ca. 20 varianter der betragtes som klassiske.
Disse klassiske varianter stdr for ansldet 80 % af den samlede vinproduktion

Fra eeldre tid har man opereret med begrebet “De aedle druer” Red: Pinot Noir, Merlot, Syrah Hvid: Chardonay, Riesling og
Sauvignon blanc

Med tiden er begrebet blevt udvidet, og nu er der generel enighed om at udvide de oprindelige 6 sorter til 18 sorter.

De 18 sorter udger stort set hele vinens spektrum med hensyn til duft og smag og karakter - s hvis man kender disse 18
druer, vil man vide meget om vinsmagning.
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De vigtigste hvide druesorters basale karakteristika

Lime, Gronne abler, Jasmine Bivoks, Petroleum

Riesling Hoj [Eet lav
Sauvignon Blanc Hoj Let Middel Stikkelsbeer, Gren melon, Lime, Grapefrugt, Fersken
Middel Fyldig Hoj Gule aebler, Annanas, lemon, kvaede, smor kalk

Chardonay

Syre: Lav, Middel Hgj
Tanniner: Lav, Middel, Hgj

Krop: Let krop, Middel, Fyldig, Tung krop
Alkohol: Meget lav, Lav, Middel, Hgjt, Meget hgjt
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2 vin

De vigtigste bla druesorters basale karakteristika

Alkohol

Drue

Pinot Noir (N)

Malbec

Barbera

Cabernet Sauvignon (N)

Merlot (N)

Syrah /Shiraz

Tempranillo

Sangiovese

Nebbiolo

syre

Hej

Middel

Hej

Middel

Middel

Hoj

Hoj

Hoj

Hoj

tannin

Lav

Middel

Lav

Hoj

Hgj

Middel

Hej

Hgj

Hgj

Krop

Middel

Fyldig

Fyldig

Tung

Tung

Tung

Fyldig

Middel

Fyldig

Middel

Hoyjt

Hoyjt

Hojt

Hoyjt

Hoyjt

Hoyjt

Hoyjt

Hoj

Primeere typiske aromaer

Tranebeer, Rede kirsebaer, Hindbeer, sorte blommer

Rode blommer, Blabeer, Vanillie, Sod tobak, Cacao

Kirsebeer, lakrids, solbeer, terrede urter, tjeere

sorte kirsebeer, solbeer, Red pepper, bagepulver, cedertrae, brombeer

Hindbeer, sorte kirsebeer, bld blommer, chokolade, cedertree

Blédbeer, bld blommer, meelke chokolade, tobak, grenne pepperkorn

Kirsebeer, Torrrede fignr, cedertree, tobak, dild

Ribs, Hindbeer, Stegte tomater, Solbeer, lerpotter

Roser, Kirsebeer, tranebeer, leeder, lerpotter, Anis



Vinsmagningen

Den visuelle inspektion

el anyie
* Klarhed og opacitet

* Viskositet

* Vinens duft

e Primeere aromaer
e Sekundeere aromaer

* Terticere aromaer

e Sodme
 Syrlighed
e Tanin

o Alkohol

« Krop smags tekstur




Vinens farver

Redvin: Den rode farve kommer fra et farve pigment i druens skal- T ,
druesaften er klar - men pigmentet farver druesaften. <\
Der er forskel pa druernes indhold af farvepigment - generelt vil
tykskallede druer indeholde mere pigment og derfor give morkere
farve
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Hvidvine tager mindre farve fra druernes pigment da
de bliver presset, sa det giver farve forandringer der
overvejende et udtryk for aldring, med oxidationen
bliver farven mere brun.

Nogle hvidvine lagres ogsa pa fad og vil derfor fa farve
herfra.
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Rodvine mister farveintensitet med alderen og hvidvine far mere farve !



Syre relateret tl farven: \ |

-RED

p—

DEEP RED

PALE RED

Der er sammenhaeng mellem druetypens syrlighed og redvinens farve
nuance:
Jo lavere pH veerdi (mere sur) jo mere stabil er vinen over for oxidation.

) VIOLET (RUBY)
Generelt geelder det for unge vine:

Vine med den rode farve har en pH veerdi pa under 3.4 DEEF FUBY

PALE RUBY

Vine med et violet farve har en pH veerdi pa mellem 3.4 og 3.6

Vine der beveeger sig over i den bldlige farvenuance ar pH veerdier mellem \ \

3.6 og 4
- BLUE (PURFLE)

" DEEE FURPLE

EAILFE PLUR2ILE




Opacitet

Vinens gennemsigtighed vurderes, kan man f.eks laese en tekst
gennem glasset. Vinen kan eks. veere uklar som felge af den ikke
er filtreret- der kan veere bundfald, hvilket oftest er
sammenklumpede deode geerceller - og ikke en fejl ved vinen.

Der kan veere bobler som folge af at vinen ikke var feerdiggeeret,
dan den blev heeldt pa flasken.

De primeere farver, er de farver der er karakteristisk for druen -
disse ses i centrum af glasset, ndr det er tiltet.

De sekundeere farver- kan veere strejf af orange brun, magenta -
disse ses i kanten af glasset - en blalig kant er udtryk for hgj syre

Young Cabernet Sauvignon

Old Cabernet Sauvignon

rim variation
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3 vin

Vinens viskositet

er et udtryk for vaeskers gnidningsmodstand.

En vin med et hgjt alkohol indhold vil vise “gardiner”

Gardiner opstar nar alkoholen for lov at fordampe, og der opstar sa en forskel i alkohol
indholdet i vinen der sider pa glassets sider, og vinen nede i glasset.
Overfladespeendingen stiger i drdberne pa siden af glasset, og de samles langsomt i
tungere draber, der efterhdnden leber ned.

Vine med hgijt alkoholindhold vil ikke vise de samme gardiner pa den lukkede flaske .

Vin med et hgijt sukkerindhold, vil ogsa veere tyktflydende og have stor viskositet | Og
dermed lobe langsommere ned.
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Smagens fysiologi. Gustation

Inden vi gar videre med smagen af vin, er det vigtigt at forstd, hvordan vi smager og

opfatter dufte. CIRCUMVALLATE FOLIATE
Vi bruger tungen som smagsorgan. Tunge har 3 forskellige typer smagspapiller. ® K » (Q
Papillerne indeholder smagslog. Q (\'7 q B
Smagslogene er i stand til at sanse 5 forskellige grund smage. 5 : y 4
Tideligere troede man, at de enkelte papiller havde receptorer for hver sin smag, og at
man derfor kunne udnytte deres placering til at udlede noget om smagen.
Vi kan kun smage 5 primeere smage: 4

FUNGIFORM

Sedme: Knastor - til meget sed (atheenger af meengden af risidual sukker) )

Syre: Spytkirtlerne lgber i vand

Salt: Ikke den store betydning for vinen
bitter - -
Bitterhed: kS g

SOUI

TASTE BUD
(TASTE PORE)

Umami: Umami betyder pa japansk “velsmag".
Nogle vil kalde det en kedelig smag og sagar salty
mundfylde-smag.

¢ WINE FOLLY

-

sweet




Evnen ul at smage |

Vi har ikke de samme forudseetninger for at smage.
Vi er nemlig ikke fodt med samme antal smagspapiller.

Videnskaben deler os ind i 3 grupper baseret pd hvor mange smagspapiller vi har i
forhold til et udmalt areal:

Supersmagere: 30 + papiller. De udger 10-25 % af befolkningen.
For supersmageren smager alt meget intenst, han bryder sig ikke om bitre ting og
er som oftest kraesen og kan som regl bedst lide delicate ikke bitre vine.

Gennemsnitssmager: Har mellem 15-30 papiller. Udger 50-75 % af befolkningen.
Kan smage bitterhed og tanniner uden problemer. Kan lide stort set alle vine.

Ikke smagere: Har mindre end 15 papiller. Udger 10-25 % af befolkningen.
Bliver ikke generet af bitterhed, da han ikke kan smage det. Spicer steerkt krydret
mad ud problemer.

Kan bedst lide de mest intense vine !

Fakta: Genetisk set er vi vesterleendinge forskellige fra Asiater , Afrikanere og syd
Amerikanere, da vi har feerre supersmagere i vores population.

Konsmeessigt er der ogsa forskel, da der er dobbelt sa mange supersmagere blandt
kvinder.

NON-TASTER SUPERTASTER BB 1% neFoallu
e — R R RERERERERERERDRERDRER—=—==—————————

Sadme er som regel den forste smag der treeder frem, og typisk vil det veere pa den foreste del af tungen.
Syrer erkendes ved at spytkirtlerne lober i vand.
Bitterhed er tanninerne som virker udterrende som en tepose , meerkes ofte mellem kinder og gummer.

Alkohol foles som varme pa den bagerste del af tungen

12



4 vin

Smagens textur og laengde

Why Does Cabernet Sauvignon Taste Good?
Vinens tekstur kan vurderes i mundhulen . Man kan
fornemme viskositeten, er den som skummet meelk, letmeelk CABERNET SAUVIGNON TASTE PROFILE

eller sesdmeelk ?
Generelt vil hejt alkohol indhold give vinen mere tekstur.

BOLDEST
P(L)m! CABERNET

Er der balance mellem sedme, syrer, tanniner og alkohol ? conddociain,

Vinens krop er et udtryk for en helhedsvurdering af [.- : L
ovenstdende. : | /

Vinens laeengde er den tid man kan blive ved med at smage,
efter man har sunket.

Leengden er et madl der beskrives dom lang, moderat og kort.
Leengden forbindes med kvaliteten af vinen, en lang smag er
ofte ensbetydende med hgj kvalitet.

TANNIN
& OAK

En grafisk repreesentation af vinens smag og finish (leengde)

13



5 vin

Den inddirekte “ retronasale olfaction” gennem en abning bagerst i svagl

Hvordan kommer duften ind 1 billedet

Vi har indtil videre set, at vi kun kan smage de 5 grundsmage

Sy e 1

Olfactionen eller lugtesansen spiller derfor en enorm rolle i
smagssansen.

Vi kan kun smage de 5 grundsmage, men vi kan dufte mere
end 10000 forskellige dufte.

Hjernen registre de dufte vi detektere, og gemmer dem i et

“bibliotek” sa vi kan genkende dem igen, ndr vi ferst engang

har veeret i kontakt med dem.
De fleste mennesker kender fornemmelsen af, at en duft

20N
d
-

Q)

Retronasal

S Olfaction

pludselig kan fremkalde et flashback til noget man har oplevet
for !

Den direkte olfaction gennem nasen

14



Hvor kommer duftene fra ?

Man deler duften ind i tre hoved kategorier:

Types of Aromas in Wine

De primaere aromaer kan henfores til
druesorten - og en primeer aroma kan derfor
Grape Variety veere med til at identificere duen ved
" eg. raspberry, blindsmagning

licorice

De Sekundare aromaer opstdr som folge af
gaeringsprocessen

De terticere aromaer “Bouqueten” opstdr som
S folge af lagringen - Fadlagring !

- .-
LN

TERTIARY

AROMAS . AEoMAs
RN 5 Termerne vin aroma og vinens bouquet er ikke videnskabelige, men de bruges til at beskrive
hvor duften i vinen kommer fra:
: NN Aromaen er afledt fra druesorten eks. Zinfandel eller Cabernet Franc
; RS Bouqueten kommer fra fremstillings processen: -geeringen - lagringen eks. duften af vanille
/ / som kommer fra lagring i nye egefade
Aging & Oak |
. Fermentation & Yeast
e.g. nutty, 15
vanillo e.g. bready, sour

Y S s N T N Lald O WS A



6 Vin

Hvordan opstar de primaere aromaer ?

WINE AROMAS

(aka Primary Aromas)

Kemisk set er drueskallerne sammensat af molekyler.
Nogle af disse molekyler har distinkte dufte, og disse
molekyler kaldes odoranter.

Shyrah indeholde eks. odoranten rotundone, som
smager af sort pepper.

Rotundone findes ogsa i sort pepper.

Ekssempler pa odoranter:

odorant smell

2. 3-cimclhyl pyrazine areen, nully, polalo, cocoo, collee, caramel, mealy

Z2-macthylpropanal Mnalty

acetic acid vinegar

benza cehyos aitter almond

caryophylicne spicy, dry FRUIT AROMAS FLOWER AROWM AT HERBAL AROMAS
cinnamic aldchyde floral, jasming, Iics

dimethy frisulfde callbage-lke

eugenol spiCy ~ Odoranterne forbindes med duften af: -

GArnnia NONQAc one coconuloil, lally | s’iﬁ%ﬁg:“%’;
geranio rose-like | Frugt Og b%r EXAMPLE
guaacol smaoky, burning, sweeT Blomster aromaer

limonens citrus-like Black Curranl
= ooy Urte aromaer e
p-cresol smoky ‘

a-terpineol lac, peach 16 e —— L phioieis




Sekundaere aromaer

De sekundeere aromaer er langt mere komplekse og er et product af fermenteringen.
I druerne findes en raekke “precursors” molekyler der kan udvikle specifikke dufte, som
resultat af geeringsprocessen.

[ vin produktionen bruges mange forkellige kommercielle gaerstammer, der hver iseer kan
pavirke de precursors som findes i druesaften. Forskellige geertyper giver forskellig sekundeere
aromaer.

Pa druerne findes endvidere mange forskellige typer af vildgeer, som ogsa kan pavirke
omdannelsen af precursors og derved give ukontrollerbare sekundeere dufte.
Oftest vil man draebe de vildgeeren med sulfitbehandling inden fermenteringen seettes igang

Saccharomyces cerevisiae

5L



Fermenterigen:

Typiske sekundaere aromaer . .
YP Nogle producenter bruger vildgeer for at udnytte de duftvarianter der fremkommer

e Creamy:

e  Cheesy

o Parmesan Cheese R E Y \X/ A C § Q.

e  Greek Yogurt G KE 5‘&&‘

e Lager Beer / WILD FERMENT

e  Sourdough Bread ‘ etrdormeet

:“z.flo{"gom MMNZ:_}/LW "&D

/gy aig;‘(zi.xa{{(e&sﬂ.{.' Tntaes

o Dill Pickle
o Sauerkraut

e  Buttermilk Q%
e Meringue WikD sALvIGhe ERRAZURIZ
// MARLBOROUGH NEW ZEA-ANT CHILE
o Butter N 2010
A
o Créme fraiche .
° Hay
o Dried Leaves Several producers are now labeling their wines to indicate

o Soy Sauce the use of native/wild yeasts.

18



7 Vin

Brettanomyces

Brettanomyces, “Brett” er en vildgeer-stamme, ( der findes mange hundrede forskellige Brett varianter) som giver jordagtige og rustikke aromaer.

De fleste vinproducenter betragter Brett, som en fejl ved vinen.
Adskillige ol producenter, er dog begyndt at bruge den i elproduktionen for at fremme nye og speendende dufte i ol. (Umami)

Why Does Some Wine Smell Like

4 £

Positive aromaer: Negative aromaer:
° Funk |
e Bacon e Bandaid
o Gamey ° Barnyard
o Wild Game ° Sweaty Gym Socks

e e  Rancid Cheese

e  Duck Crackling

19




T'eruaere aromaer “Bouquet™

De terticere aromaer opstdr ved vinens kontakt med egetree.

De 50 dyreste vine er alle lagret pa egetree inde de kommes pa
flasker.

FEoetraes fade der opvarmes (ristes) inden brug. Sukkerstofferne i treeet bliver heved karameliseret.

20

Fadlagringen har stor betydning for vinens udvikling.

* Fadene er ikke helt teette, og eksponerer derfor vinen for
oxidation, som kan eendre den kemiske balance i smagen.

» Egetree ka absorbere duftforbindelser, og herved formindske
deres udtryk.

 Aldre fade kan indholde svampe og bakterier, som kan aendre
vinenes duft gennem deres aktivitet. (eks Brett)

* Tonderne kan indeholde deres egne odoranter (precursors) og
derved bidrage med nye dufte



Fad lagring

Der er forskel pa fransk eg og amerikansk eg.

Generelt sa er de amerikanske fade betydeligt billigere, de har en mindre densitet end franske tender.

Den mindre densitet skyldes klimaet, den franske eg vokser langsommere, og derved bliver densiteten hgj.
Eg med hgj densitet frigiver ( eg lactoner) molekyler langsommere end eg med lav densitet.

Det giver end mere subtil tilfersel af smag/duft - tanninerne er bladere.

De franske fade egner sig derfor til de mere delikate druer som Pinot Noir og Chardonay.

Amerikanske fade bruges til kraftigere vine som Cabernet sauvignon.

Amerikanske fade afgiver en kraftigere og sedere smag/duft.

Fransk eg: Amerikansk eg:
Medium Fine Kanel Vanillie
T TR AR Vanillie Kokosned
! . Su .-,'._’ Muskatnad Dild
: : i" ¥ Ristet brad
: v Py : Karamel
: ‘ v\ VLR
’ . &) 5
- . )( - : : . .0
_’. ' YL IR R A Botti - stort fad- italiensk vinproducent
\Vieard cooperage Dvrige taktorer:

* Fadenes alder- de afgiver mindre pdvirkning med alderen
Amerikansk eg: Fransk eg;: * Ristningsgraden -Hgj, medium, og lav - hgj ristning giver den kraftigste pdvirkning.
* Fadenes storrelse: Jo storre fad desto mindre kontakt med eg, og mindre oxidation

21



Franske fade versus Amerikanske

2= NOT ALL OAKS ARE CREATED EQUAL .=



8 vin

Mineralitet

Smagen og duften af mineraler som: sten, flint,
kalk og eks. duften af et regnfugtigt fortov.

Man ved ikke preecist hvordan disse kommer til

vinen.

Men man ved , at det ikke er noget, der kommer
fra jorden, da mineraler ikke kan optages af
vinplanten.

Mineralske noter kommer til udtryk i vine med
en lav pH veerdi, og noget kunne derfor tyde p4,
at der skal veere en bestemt pH for at smagen/
duften kan erkendes !

23



rimere frugt aromaer 1 redvine

BLACK FRUITS
& BERRIES

RED FRUITS
& BERRIES

{

NN
\\\\.
W\

® Blackberry

® Black currant
® Marionberry
® Black Plum

® Bluekerry

® Black Cherry
® Black Raspberry
® Acal

® Jam

® Prune

® Fig

® Black Raisins

@ Cranberry
/ @ Pomegranate
// @ Red Currant

/// e Bing Cherry

/// e Strawberry

NN
W @ Red Plum

e Cherry
N~ @ Raspberry

NN

\_ @ Goji Berry
~@® Dragon Fruit
e Candied Cherries

e Candied Berries

WINES KNOWN
FOR BLACK FRUIT
FLAVORS

Cabernet Sauvignon
Malbec
Tempranillo

Syrah

WINES KNOWN
FOR RED FRUIT
FLAVORS

Pinct Noir
Grenache
Sangiovese
Merlot
Nebbiolo



TREE FRUITS

CIIRUS-LIKE

Primare frugt

Apricot
Peach
White Peach
Nectarine
Apple —

Pear

Red Grapefruit
Orange

Pink Grapefruit
Passion fruit
Lemon —
Lime —
Pineapple

aromaer 1 hvidvine

Canned peach

Green apple
Yellow apple
Red apple

Baked apple

Mevyer Lemon

Lemon Zest

Lemon Meringue

Lime Zest
Key Lime

25

WINES KNOWN
FOR TREE FRUIT
FLAVORS

Viognier

Chenin Blanc
Moscato
Sauvignon Blanc

Gewdlrztraminer

WINES KNOWN
FOR CITRUS FRUIT
FLAVORS

Sémillon
Chardonnay
Riesling
Pinot Crigio



Kan man forbedre sine sanser !

VIN

LE NEZ
DU VIN

JEAN LENOIR

JEAN LENOIR

NEZ DU

Wy
~l

Man kan fa forskellig aromakits, der bestar at

sma flakoner med aromaer der er relevante for
vin entusiasten.

Det kan faktisk veere sveert at seette navn pa

selv helt almindelige dufte, som eks. Hindbeer,

hvis du ikke samtidigt kan se et rigtigt
hindbeer.

Med disse aromakits kan man hurtigt leere og
memorere de vigtigste aromaer.

Man ber ogsa prove at veere mere opmeaerksom

pa andre dufte fremover: mad, kaffe, naturen
0.S.V

Nar man drikker vin skal man veere

opmerksom p4d, at det bliver sveerere, at

koncentrere sig og huske pa grund af
alkoholens indflydelse.



Aromahjulet

Det er en fordel, at kunne beskrive vinen med specifikke ord, som de der er
brugt pa aromahjulet. Ved at bruge aromahjulet leerer man, at bruge de
gengse beskrivelser, og udvider sit vin “ordforrad”.

Man bliver bedere til at huske vinens aroma og smag, ndr man bruger de
samme gloser.

Nar man kender ordene der beskriver aromaerne, vil de ogsa dukke hurtiger
op i bevidstheden, ndr man dufter til en vin, og prever at beskrive den.

Ordene er ordnet i tre lag, fra de mest generelle i midten, til de mere
detaljerede i den yderste ring.

Ordene for aromaer der ligner hinanden er s vidt muligt arrangeret teet eller
ved siden af hinanden.

Aromahjulet er udviklet for at hjeelpe vin entusiaster i 1990 af University of
California af professor i sanse kemi Ann C. Noble
https: / / www.youtube.com / watch?v=c7RtA5DtY]l

http:/ /winearomawheel.com



https://www.youtube.com/watch?v=c7RtA5DtYjI
http://winearomawheel.com

Serigs vinsmagning beskytter sandsynligvis mod
~ Alzhemmer’s and Parkinson’s.

A Fascinating new studg hasjust been released from the Cleveland Clinic Lou Ruvo Center for Brain Health.

The research suggests that continual sensory training and Practice (Iike the kind that somms get in the course of their work) may Positivelg imPact the Phgsical

structure of the brain.

The stuclg, Structural and Functional MR Differences in Master Sommeliers: A Pilot Study on Expertise in the Brain, was conducted !39 Dr. Sarah J. Banks and
researchers) inclucling Master Sommelier Jay James.

In it, both somms and non-wine trained People smelled and tasted comPouncls while their brains were monitored ]33 MRI.

The s’cudg found that during tasting/sme”ing sommeliers show far greater brain activity than do non-sommeliers.

Additiona”g, the entorhinal cortex of sommeliers was thicker and more developecl than the same cortex in non-sommeliers. The entorhinal cortex is one of the first
brain areas to show changes from neurodegenerati\/e diseases like Alzheimer’s and Parkinson’s.

Said James, “Being a part of this 5tucl9 was a great honor. The sommeliers involved were aware that we were using our exPertise in beveragés and blind tasting fora
more noble Purl:)ose—mame!g) looking at how to keep the brain hea]thg and Possiblg Prevent clevastating brain disease.”

Simple Share Buttons Adder (6.%) simplesharebuttons.com

- Cleveland Clinic Lou Ruvo Center for Brain Health

28




