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Att provavin

Anteckningar:

Titta, dofta, smaka

Utseende

Hall i glasets stjalk eller fot. Du ska kunna bedéma vinets farg och
klarhet. Ett ungt r6tt vin drar at morkt blalila och 6vergar med
mognad mer och mer at brunt. Om du lutar vinet mot en vit
bakgrund kan du bedoma dess téthet och mognadsstadium och om
det har nagon fallning eller ej. Vita viner 6vergar fran vattenklara
och gronskimrande till djupt gyllene med tilltagande alder. Séta
vita viner brukar ocksa vara titare och mera gyllene &n torra dven
om undantag finns. Fatlagrade viner har normalt en djupare farg
4n tanklagrade. Nedteckna vinets firg i ett provningsprotokoll som
sedan anvédnds genom hela provningen.

Doft

Doften &r det absolut mest avsléjande och nyanserade av vara
sinnen. Vi kan egentligen bara sarskilja fem grundsmaker, men vi
lar kunna uppfatta tusentals dofter. Det som doftar &r massor av
aromatiska lattflyktiga d&mnen som strommar emot oss och som
samlas samman i ett bra vinglas med indtsvingd kant. Dofta forst
helt l4tt pa vinerna nir glasen star stilla pa bordet, sedan
intensivare da du snurrar runt glaset sa att vinets kontaktyta med
luften mangdubblas. Da frigérs de mera kraftfulla aromerna. Vissa
viner formligen exploderar emot oss i glaset. Intressant dr att man
latt blir bedévad av doft. Ofta forséker vi da att anstridnga oss
mera. Sniffningarna blir langa och intensiva. Méarkligt nog kénner
vi da doften bara mindre och mindre. Ta en liten paus istéllet och
varva latta sniffningar med mer intensiva. Avgor forst om doften ar
liten eller stor. Forsok sedan att konkretisera doften. Vad ar det
som framtrider? Inga doftassociationer &r fel utan det géiller att
bygga upp sitt eget referensbibliotek.

Smak

En ménniskas formaga att bedoma smak 4r mycket begransad. Vi
kan bara sarskilja sott, surt, salt och beskt och Umami*. Den totala
smakupplevelsen &4r sdlunda en kombination av dessa
grundsmaker, kdnsel- och luktsinnet. Av detta skél ar det bra att
dra in luft genom vinet, da frigérs mycket arom och vinet "smakar"
mera. Leta efter en sak i taget. Har vinerna nigon sétma, syra,
beskhet? Ar vinet smakrikt (sitter kvar lange) eller har det en kort
smak (forsvinner fort?). Anvand vatten och eller brod for att
neutralisera smaklokarna mellan vinerna. Provar man véaldigt
manga viner kan det vara klokt att ha tillgdng till en spottkopp.

* Umami, sevidare Mat & Vin i kombination flik 2
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Kéansel

Kénsel blandas l4tt samman med smak. Faktum att det ar just
kénseln vi anviander da vi bedéomer fyllighet, viskositet, alkoholhalt,
temperatur, spritsighet samt stravhet. Garvsyra eller stridvhet
kdnner du vid ldpparnas insida och pa tandkottet. Man reagerar
aven pa fruktsyra vid kindernas insida uppemot 6ronen.

Lyssna-Tank-Tyck

Att vara lyhord kommer framst till anvandning dd man diskuterar
sina personliga provningsupplevelser. Slutligen bor man gora en
sammanfattning av vinet. Kort och kdrnfullt, exempelvis "Ung,
robust, ganska strdv Bordeaux, som bor lagras ytterligare". En
fraga som brukar komma upp d& viner diskuteras dr om vinet ar
moget eller ej och bor lagras ytterligare. Detta ar i hogsta grad en
personlig bedémningssak. Det finns absolut ingen perfekt alder for
ett vin, lika lite som att det finns en perfekt alder for méinniskor.
En del foredrar mogna viner medan andra vill njuta vinet medan
det 4nnu har sin ungdomliga charm i behéall. Ett annat problem ar
vinets fyllighet. Kvalitet 4r aldrig ett rymdmatt. Vad ar det som
sdger att en utsokt lattare Beaujolais skulle vara enklare 4n en
slarvig gjord, men fyllig Bourgogne fran en kénd producent. Omsatt
till méanskliga férhallanden skulle det betyda att tjocka méanniskor
alltid skulle vara ett féredra framfér magra.
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