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INLEDNING

nagra tankar innan vinprovningen

En vinprovning ir onekligen ett av livets storsta néjen, om den ir vil
genomford och att ordna en egen vinprovning hemma iar ett enkelt
och mysigt siatt att tillbringa en trevlig och lirorik kvill tillsammans

med vianner.

Hir vill vi ge dig nagra tips pa hur du gor om du vill halla en proffsig
vinprovning, fran planering och inbjudan till att inhandla viner och

genomfora eventet.

Att anordna en privat vinprovning for forsta gangen kan vara lite

nervost, sa vi tar det fran borjan.

Vin lever ett eget liv och fortjinar din allvarliga uppmirksamhet.
Att sitta ord pa kinslor dr alltid svart. Det forsta som du kommer
att miarka dr att ingen tycker samma sak. Bli inte forskrickt, for vi
pratar om smak, arom, kinsla. Hir giller mottot "vi tycker olika”

och det dr helt i sin ordning.

Du kommer att mirka att fa aktiviteter idr si ldrorika som en
vinprovning. Dels liar du dig om olika druvor, regioner och vingardar.
Men du kommer ocksa att fa utmana dig och din smak, din nisa och
alla dina sinnen. Men formodligen idr de viktigaste egenskaperna
hos en serios vinprovare viljan, 6nskan och formagan att fokusera

uppmirksamhet pa vinets egenskaper.

Nu borjar vi!
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1.
SA PLANERAR DU DIN

VINPROVNING I 8 ENKLA STEG!

For att du ska fa en lyckad och framgangsrik vinprovarkvill
tillsammans med dina vinner, sa behover du planera smart om du
har ambitionen att gora hela eventet lika bra som en professionell
vinprovning. Hir far du nagra rad kring vad du behover tinka pa
och forbereda. Och som med alla fester dr forberedelser A och O och
sa linge du foljer vara 8 steg, sa kommer din vinprovning att bli en

succeé!

STEG 1
FORST EN FUNDERING

Vilka av dina vinner har liknande vinsmak innan du bjuder in.
Det finns alltid vinner som inte tycker om exempelvis rosévin. Andra
dricker enbart vitt eller enbart rott vin. Det blir enklare om du sitter

ihop dina vinprovargister efter deras specifika vinpreferens.

STEG 2
BESTAM TEMA OCH VINER

Det iar faktiskt inte sa svart att komma pa nagra olika teman for
din vinprovningskvill, om du utgar fran dina vinners och dina egna
vinfavoriter. Nagra idéer skulle exempelvis kunna vara att vilja ett
land som alla viner kommer fran, varfor inte prova enbart franska,
europeiska, argentinska eller amerikanska viner? Eller svenska
viner och njuta av var inhemska vinproduktion? Du kan ocksa vilja
en viss region eller en druva exempelvis 3 olika Rieslingviner eller
kanske jimfora nya kontra gamla virldens vin med samma druva.

Tre till fyra viner och av samma vintyp (rdoda, vita, ros, mousserande)
brukar vara tillrickligt for en privat vinprovning hemma och da
far ni tid att prata om vinerna. Vilj girna lite dyrare viner och
ursprungstypiska viner sa blir det littare for alla att kinna igen bade
druvor och vinregioner. Kort sagt: vilj vinerna lika omsorgsfullt som
du viljer dina gister.
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STEG 3
BJUD IN

Om du gor ett trevligt inbjudningskort niar du har bestimt tema och
vilka du vill bjuda in sa kommer alla kinner sig riktigt vilkomna. Tink
pa att inte bjuda in alltfor manga. Ju fler ni blir, desto tuffare blir
det for dig. En bra grupp for ett forsta event kan vara 6-8 personer.
Glom inte att informera dina gister om vilka viner som ni kommer
att prova, forutsatt att det inte ir en blindprovning.

STEG 4 )
HUR SER DITT UPPLAGG UT?

Sammanstill din vinlista och bestill vinerna i god tid si att de far
vila. Hur dyrt kommer det att bli att kopa in viner? Kanske kan
gisterna ta med sig var sin flaska istillet? Men se till att det dr du
som bestimmer viken flaska som de ska kopa sa att du forsikrar dig
om att du far de flaskor som du behover till provningen.

Behover du en dekanter for att kunna dekantera? Hur manga glas

behover du ha, nir alla ska prova 3 viner i var sitt glas?

STEG 5
MAT ELLER TILLTUGG?

Fundera kring mat, plockmat eller tilltugg som ska serveras. Blir
det mildare ostar eller gronsaksstavar med dip eller en mer matig
buffé? Oavsett, forbered nagra milda tilltugg som inte har alltfor
dominanta och kraftiga smaker och som kan neutralisera gisternas
smaklokar mellan vinerna.

Nagra bra exempel kan vara

- ej smaksatta baguetter eller kex

- mild hummus med gronsaksstavar ar ett populirt tilltugg

- milda ostar - Forsok att undvika starkare ostar eftersom de kan
paverka vinernas smaker

- notter dr ocksa ett bra val, men som med ostar dr det bra att vilja
sorter med mildare smak

Still 4ven fram ett vattenglas per person.
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STEG 6
PLUGGA PA DE VINER SOM SKA PROVAS

Bestim i vilken ordning vinerna ska avsmakas sa att alla far chansen
att prova de olika vinerna. Ta god tid pa dig innan for att forbereda
anteckningsmaterial, kanske i form av ett vinprovningsprotokoll som
du kopierar upp till varje giast dir de kan skriva ner sina kommentarer
och alla intryck som de far av vinet.

Pa Systembolagets hemsida finns det fiardiga
vinprovningsprotokoll att ladda ner.

Det dr ocksa bra om du sjidlv forbereder lite material kring temat och
vinerna som ska provas.

Ta reda pa sa mycket du kan om land, region, druvor och sitt girna
ihop texten och skriv ut till alla giaster. Det blir som ett stod pa
vigen beskrivningar om vinernas karaktir, firg, druvor och smaker
och ingen behover kidnna sig okunnig.

I ditt vinprovningsprotokoll kan du skriva olika kategorier for att
alla senare ska kunna fylla i, exempelvis

- Fyllighet
- Tanniner
- Syra

- Aromer

- Ekfat

- Farg

STEG 7
GOR ETT VINPROVNINGSKIT

Firdiga vinprovningskit finns att kopa pa nitet som du kan skicka
efter, men de iar oftast ganska dyra. Du kan enkelt gora liknande
vinprovningskit sjilv med utgangspunkt fran de viner som du
serverar pa din vinprovningskvill och med hjilp av torkade kryddor
och orter, frukt och bir som du kan kopa niastan i vilken matbutik
som helst.

For att vetavad du behover kan detvara bra attlisa palite om vinerna
du tinkt bjuda pa i forvig sa att du har en aning om vilka aromer
de innehaller. Sedan fyller du en liten, genomskinlig glasburk/skal
for varje vin ni provar. Det ser trevligt ut nir du skickar runt dessa
bland dina gister sa att de kan lukta pa aromerna.


https://www.systembolaget.se/fakta-och-nyheter/dryckesprovningar/vinprovning/vinprovningsprotokoll1/
https://www.systembolaget.se/fakta-och-nyheter/dryckesprovningar/vinprovning/vinprovningsprotokoll1/

Exempel pa kryddor, orter och frukt kan du hér:

- Vaniljstang

- Kanelstang

- Mork choklad
- Muskotnot

- Peppar

- Jord

- Olika svarta och roda béar
- Tobak

- Kola

- Pomerans

- Anis

STEG 8

EN FLASKA, EN DRUVA

- Viol

- Ros

- Kamomill
- Apple

- Paron

- Plommon
- Citrusfrukter
- Cedertra
. Kaffe

- Russin

- Lider
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Satsa pa att hitta viner som ar 100% framstéillda en och samma druva
innan du ger dig pa blandningar, sa att du snabbare kan kinna igen
enbart en druvsort. Gor detinte for svart utan snarare enkelti borjan
for att kunna urskilja de viktigaste smakerna och dofterna.
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2.
NAGRA BRA DRUVOR OCH

REGIONER ATT BORJA MED

Hur blev det nu, vad har du bestimt? Ska ni prova samma druvor men
fran olika linder och omraden eller kommer ni att fa jimfora tva
olika druvor med varandra? Ar du nyborjare i vinprovarsammanhang
kan det vara enklare att borja med viner som har en utstickande och
tydlig smak. Hir kommer nagra forslag pa goda bla och grona druvor
som ir enkla att identifiera och tva spinnande vinregioner att borja
med.

ZINFANDEL

en bla druva fran Kalifornien som finns i rosé och roda viner som ir
mycket fruktiga med toner av morka bir.

SHIRAZ ELLER SYRAH

en bli druva som vixer i mangavinlinder men som ofta finns i mycket
goda Rhoneviner och ger fruktiga, kryddiga och ortiga viner.

RIESLING

en gron druva frian Tyskland, Osterrike och frimst Alcase, Mosel
eller Rheingau och som ger antingen torra eller sota viner som
kinnetecknas av hog fruktsyra, citrus och mineral.

ALBARINO

en gron druva fran Portugal eller Spanien som ger bade litta piarlande
Vinho Verde viner eller mer fylligare och oljiga viner.

VALPOLICELLA

Valpolicella ligger i Veneto i Italien och dir finns det 20 vinregioner
med mycket goda viner och druvor som Bardolino, Valpolicella och
inte minst Amarone.

ALSACE

Alsace idr ett spinnande vinomrade med en intressant historia och
som har tillhért bade Tyskland och Frankrike och hir produceras
nistan enbart Riesling och Gewiirztraminer.
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3.
NU PROVAR VI VINET!

MEN FORST LITE FAKTA:

Du anvinder alla dina sinnen nir du provar viner: synen, smaken,
lukten men dven din kinslai gommen. Pavinprovningen giller: titta
- virvla - dofta - smaka. Och kidnn av eftersmaken och upplev nya
smakkaraktirer.

Det idr egentligen tre saker du ska forsoka ligga mirke till i forsta
hand pa en vinprovning: doft, firg och smak. Du ska ocksa bedoma
vinerna. Tycker du om dessa viner?

Niar man provar vin ir det bista att borja med torra till sota vita
viner om du provar bada delarna och direfter ga over till att prova
mer kraftfulla roda viner. Viner med hogre alkoholhalt serveras av

naturliga skil sist.

LAR DIG SKILJA MELLAN OLIKA AROMER

De primira aromerna kommer ifrin druvan som vinet ir gjort av.
DA pratar vi framforallt om de fruktiga och blommiga aromerna.
Vinframstillningen bidrar med de sekundira aromerna som
exempelvis cedertri eller brod. De tertidra aromerna tillkommer
nir vinet lagras. Det kan till exempel handla om en rokig ton eller

ton av ek.

DUKA UPP TILL VINPROVNING
EN LITEN CHECKLISTA

- Still fram ett tomt vinglas for varje vin som ni ska prova.

- Still fram var sitt vattenglas och en tillbringare med vatten.

- Ligg fram ett vinprovningsprotokoll till varje gist.

- Glasen fylls pa med ungefir 15 ml, si att var och en kan smaka c:a
2 ggr av varje vin.

- Det ar faktiskt svarare att prova vin om man sviljer. Behovs en
gemensam spottkopp?

- Har du milda tilltugg, sa still fram dessa.

- Ta inte i glasens kupa, undvik trista fingeravtryck.

(V) Vinjournalen.se
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4.
PROFFSENS KNEP PA EN

VINPROVNING

FARG

Borja alltid med att studera vinets fiarg. Man kan se mycket genom
att titta pa fiargen, exempelvis vinets dlder och minga ganger kan
intensiteten ge en vink om vilken druva det handlar om.

Undersok vinet med blicken. Under en vinprovning ir alla sinnen
inblandade och synen ir ett viktigt sadant. Hall vinglaset nagot lutat
mot en vit bakgrund, till exempel vinprovningsprotokollet och luta
glaset 45 grader.

Beskriv firg, klarhet, grumlighet, mittnad, intensitet som alla ir
egenskaper som paverkar vinets karaktir. Exempelvis blir ett vitt
vin morkare med aren. Ett ungt vitt vin kan luta at en ljusgron ton
och ju idldre vinet blir, s blir det ocksa alltmer guldigt gult. Hos
unga roda viner ser man ofta en blarod kant, medan mogna rodviner
kan ha en tegelrod och brunorange kant.

Snurravineti glaset. Detta gor att vinet fir mer syre, och blir dirmed
mer aromatiskt. Du kan ocksi kinna doften bittre om vinet virvlas
runt en stund. Notera ocksd hur snabbt/laingsamt vinet rinner ner
fran kanterna av glaset nir det snurrats.

DOFT

Hall alltid glaset i foten nir du snurrar pa det. Konstigt nog, sa
doftar det mer dn det smakar. Proffsiga vinprovare kan bara genom
att dofta pa vinet tala om vilken druva som vinet ar framstillt av
och ibland till och med ocksa tala om vilket vindistrikt det kommer
ifrin. Sa borja med att forsoka kiinna vinets fruktkaraktir.

- Vilka frukter kan du urskilja?

- Ljusa aromatiska eller morka dova frukttoner?

- Ar doften stor eller liten?

- Tycker du att du kiinner manga olika dofter samtidigt?

- Titta vad du skrev ner om firgen, kan du jimfora?

- Kan du kiinna om vinet har lagrats pa ekfat?

- Forsok att beskriva dofter som du kinner: frukterna, oérterna och
kryddorna, fatsmak ...

(V) Vinjournalen.se
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SMAK

Smaka pa vinet, ta en stor klunk och rulla runt den i gommen. Andas
girna in genom munnen och ut genom nisan for att ge liv at vinet
och upplev nya smakkaraktirer.

- Smakar det mycket eller litet?

- Ar det sott, surt, salt, bittert eller umami, som ir en mustig kottig
smak?

- Hur kidnns konsistensen och mittnaden?

- Spotta eller svilj klunken och kinn pa eftersmaken.

- Ta en klunk till och forsok att beskriv din kinsel.

- Stramar och drar det kring kinderna och tungan?

- Kinn med tungspetsen, har vinet kropp, hur fylligt dr det?

- Kan du smaka tanninernas striavhet?

- Ar vinet balanserat, dr fyllighet och fruktsyra i balans?

VILKEN SLUTBEDOMNING GOR DU?

Kan du sammanfatta?
Hur ir vinets karaktiar? Balanserat,
vialstrukturerat, rikt och fylligt, moget..

Lite hjidlp pa vagen kan vara:

FYLLIGHET

Ett vins fyllighet handlar om hur "rikt” eller "tungt” det kinns. Ett
fylligt vin lamnar ofta en pataglig eftersmak som sitter i linge. Viner
med hog alkoholhalt dr ofta fylligare in de med ligre, och kommer
ofta frin varmare omraden. Ett varmt klimat ger nimligen druvor
med hogre sockerhalt, vilket innebir att de kan fa hogre mingd
alkohol. Vinets lagring och koncentration paverkar dven fylligheten.

TANNINER

Tanniner kan identifieras som en nigot besk smak som kinns bak mot
roten av tungan. Tanniner dr dmnen i druvskal, kirnor och stjilkar,
och dessa bidrar till vinets struktur, komplexitet och konsistens.
Aven vinets lagringsmojligheter paverkas av tanninerna.
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SYRA

Vinets syra kinner du ofta vid sidorna av tungan. Mycket syrliga
viner kan ge en nistan svidande kidnsla, medan syran i andra viner
knappt gar att urskilja. Et vins syrlighet kan bero pa manga olika
faktorer. For det forsta varierar syran i olika druvtyper, och dven
solmingden druvan fatt har en inverkan.

Ibland ligger man idven till syra under vinifieringen. Viner fran
omraden med kyligt klimat tenderar att fa en syrligare karaktar.

EKFATSKARAKTAR

Ekfatskaraktiar beskrivs ofta som en lite rostad, karamelliserad
smak med inslag av vanilj och kanel. Dessa smaker kan vara mer
eller mindre framtridande beroende pa lagringstid och vilken typ
av ekfat som anviants.
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5.
OVNING GER FARDIGHET

Att bli duktig pa att prova vin handlar frimst om intresse och
nyfikenhet och det 4r nagot som alla klara av. Som du sikert mirkte
pa din vinprovning sa tyckte man olika. En persons favoritvin var
kanske inte nodvindigtvis en annan persons favoritvin?

Vi hoppas denna lilla guide har varit till hjilp for dig att komma
igang med att prova viner och framforallt sitta ord och beskriva vad
du kdnner nidr du smakar pa ett gott vin.

Lycka till med din vinprooning!




