SNABBKURS |
VINPROVNING

BSrja med att hdlla upp vinerna i numre-
rade glas till var och en av provarna —
bdrja med det ldttaste vinet och avsluta
med det kraftigaste. Det &r bra att ha ett
ljust underlag (som detta) sa man kan se
fargen pa vinet ordentligt. Genom att
titta pa vinerna kan man ofta avgora
vinets karaktdr.

Ett vin som dr morkare (hdgre farginten-
sitet) dr i allmdnhet mer koncentrerat dn
ett vin med lagre fargintensitet. Ett vin
med bldlila ton &dr i allmdnhet yngre an
ett vin med en tegelfargad ton. Genom
att lukta pa vinet kan man avgdra om
det ar fruktigt (ungt), doftar ek/rostat

(ungt ekfatslagrat) eller doftar morka bar
och stall (lagrat).

Med smaken kan man endast kidnna sétt,
surt, salt eller beskt, men genom att dra
in luft och lata vinet g runt i munnen
kan man fa smakférnimmelser bade
genom smakldkarna och genom nédsan.

Forutom grundsmakerna dr alla andra
smaker jamforelser, lanade fran andra
upplevelser och vinerna jamférs ofta
med bdr, frukter och annat vi kdnner
igen. Upplevelsen av vinet blir darfor
individuell och det du tycker dr darfor
alitid ratt for dig.

Lycka till och ha en treviig provning!
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