Vinprovningsguide — Asa & Max Vin
2 X “En vingard, en druva, tre viner”

I den hir vinladan far du prova tva flighter (en r6d och en vit) med tre viner vardera — varje flight
bestar av tre viner fran samma region, frin samma vingard, gjorda pa en och samma druva. Perfekt f6r
att kinna hur jisning, lagring och vinmakning kan forindra smaken — trots att druvan och
vingarden édr detsamma.

Du kan gora hela provningen vid ett tillfille, eller dela upp den 1 en vit flight och en réd flight
vid tvé tillfallen.

1. Forberedelser

For provningsledaren:

e Lis igenom hela guiden innan ni borjar.
e Skriv ut ett provningsprotokoll till alla deltagare
e Forbered girna ndgra tilltugg — tips finns i slutet.

e Prova girnailugn milj6 (sa gott det gar).
e Ha helst 3 vinglas per person till hands. Hall upp ca 3-5 cl av varje vin.
e Provavinerna i ordningen som star i protokollet.

2. Introduktion att siga vid provningen

”Idén med den hir provningen ar att uppticka ski//nader, inte att bestimma vad som ir ritt eller
fel. Alla tre viner i varje flight kommer frin samma vingard, samma region och samma druva. Det
som skiljer dem at dr frimst:

e hur druvorna hanterats,
e hur de jists,
e om och hur de lagrats (stiltank, ekfat, amfora).”

Beritta kort om:

¢ Verdejo och Rueda
e Tinta de Toro och Toro
(se info lingre ner)



3. Sa hir provar ni

Steg 1 — Dofta

e Snurra glaset forsiktigt.

e Ta en kort sniff och sedan en lingre. Blunda girna under tiden.

o Fraga dig sjilv: Vad kanner jag for typ av doft? Fruktigt? Blommigt? Kryddigt?
Mjuktios. . ..Paminner det mig om nagonting?

Steg 2 — Smaka

e Ta en klunk koér runt i munnen,

e Ta ytterligare en liten klunk och lat vinet stanna kvar i munnen en stund.

o Notera vilken karaktir smaken har - syra, tanniner (strivhet), kropp och eftersmak. Ar det
fruktigt, mineraligt, rokigt, strivt, kryddigt, mjukt osv?

e Be deltagarna skriva direkt i protokollet.

e Vilka smaker kan du hitta 1 vinet? Om det ar fruktigt, vilka frukter paminner det om?
Applen, plommon, ananas, blodgrape osv. Kinns det blommigt, vad ir det fér blomma?
Vilka kryddor, vilka 6rter?

Steg 3 — Associera (hjidlpmedel for nyborjare)

Foresla att deltagarna tinker 1 bilder, musik, former, platser och kinslor! Vi dr olika som personer
och gor olika associationer. Férhoppningsvis kan de flesta hitta nagon konkret smakassociation,
som frukt, bir, ort, krydda, blommig, osv. Men om man associerar till firg, form, musik, plats etc
ar hogst individuellt! Ingen associerar till alla dessa, det giller att var och en hittar sina egna
associationet!

e Vilken frukt paminner det om? Ar det mogen frukt, eller omogen? Bir — roda bir, blaa
bir, gula bar, svarta bar?

e Vilken citrus? (citron, lime, grape, satsumas...)

e Nigot godis cller bakverk?

e [n firg? (t.ex. vita viner: vitt, gront, gult, lime, créme)
e En musikkinsla?

e Nigon textur? (krimigt, stramt, mjukt, torrt)

e Kinns det som att smaken har nigon form?

Det viktiga:
P Det finns inget ritt eller fel.
Man kianner det man kinner — punkt.

Steg 4 — Diskutera

Forst nu ska ni borja prata med varandra, sa att alla verkligen far tid att kidnna efter och hitta
associationer och ord sjalval Man kan girna skriva ner for sig sjilv innan man bérjar prata om
det. Skriva ner ar bra, ven om man inte kommer att lisa det sedan. Man minns bittre di och
tvingas bittre hitta ord f6r smakernal



4. Tilltuggen — prova igen med mat
Efter att deltagarna skrivit sina fOrsta intryck:
e Ta ett litet bett av tilltugget.
e Prova vinet igen.
e Notera vad som forandras:
o Blir syran tydligare eller mildare?
o Blir vinet strivare eller mjukare?

o Kommer det fram nya aromer? Forsvinner nagot?

Det har 4r ett av de mest larorika momenten!

5. Vinernas beskrivningar

VITA - El Lagar de Moha (Rueda, Verdejo)

Verdejo har odlats 1 Rueda i 6ver tusen ar. Druvan tros ha kommit fran Nordafrika och trivs
utmarkt i de héga, torra och soliga delarna av Kastilien.

Vingirden dr bade EKO-certifierad och har Demeter-mirkning.
Notera:

I Sapienta dominerar druvans smaker och aromer. Endast 10% av vinet har legat pa ekfat, vilket
inte bidrar med uttalade smaker, men ger det lite mer kropp och stuns.

I Varron kinner man av ekfatslagringens uppmjukande, och smoriga toner kommer fram. Vinet
blir mer komplext av mognadsprocessen, aromerna fran faten och jastfillningen som far folja
med i faten.

Nuestra Fauna har fatt mogna, men utan att ekfaten gett ifran sig nagon smak. Krimigheten har
kommer av att man skordat druvorna senare, nir de hunnit mogna mer.



1. Sapienta (betong + lite ek)

Vinmakning:
Vildjast i betongtank efter mycket kort skalkontakt. Lagrat 2—3 manader pa jastfillningen. 10 %
av vinet har fatt ligga pa ekfat for att ge lite kraimighet.

Doft: Frisch, blommig, fruktig.

Smak: Frisk syra, fruktigt — gront apple, paron, satsumas, lite grape, omogen persika. Ett uns
smorighet i avslutet.

Kinsla: Som en sytlig fruktkaramell.

2. Varron (ett ar pa ekfat)

Vinmakning:
Noggrant utvalda, handskordade druvor. Jasning pa staltank, darefter 12 méanader pa franska
ekfat, med jastfillning.

Doft: Mognare frukt, lite fikon, svag rokighet.

Smak: Mjukare syra, smorig, komplex. Gula plommon, mogen persika, aprikos, 6rter som timjan
och finkal.

Kinsla: Komplext, mjukt, med elegans. Det hir serverar du till mat som du lagt mycket kirlek
pa. Till nagon du kidnner mycket kirlek ill. ..

3. Nuestra Fauna (15 man amfora)

Vinmakning:
Sent skordade druvor. Vildjast pa stal. 15 manader i ler-amfora. Ofiltrerat, oklarat.

Doft: Tropisk frukt, honung, kola, mineral och lera.
Smak: Smérig, karamellig, mogen frukt, mild s6tma 1 kinslan.
Kinsla: Som att tugga pa en fruktkola.



RODA - Rejadorada (Toro, Tinta de Toro)

Tinta de Toro dr en lokal variant av Tempranillo med sma druvor — vilket ger mer koncentration
och tanniner. Rejadorada jobbar med tidig skérd och kortare skalkontakt, samt experimenterar
med ménga typer av fat och dven amfora.

Rejadorada odlar utan gifter och utan konstgédning, men har dnnu inte certifierat sig f6r EKO-
mirkning.

Notera:

I Roble ir det frimst druvornas smaker och aromer som man kianner. Mycket frukt och bir, av
morkare slag. Man kdnner ocksa av tanniner frin skalen.

I Antona Garcia kommer druvorna fran ett enda vinfalt pa girden, som man mirkt ger en annan
smakprofil an Gvriga filt. 12 manader pa ekfat har gjort att det mognat, och tagit till sig en del
rostade toner frin eken

Aier har lagrats pa amfora, for att bevara druvkaraktiren fullt ut. Man har ocksa latit en del av
skaften ga med i processen, vilket ger ytterligare tanniner, till ett annars timligen mjukt vin. Vinet
har hunnit mogna, men utan att fa fattoner .

1. Tinto Roble (6 man ek)

Vinmakning:
Jasning pa stal. 6 manader pa 50 % fransk och 50 % amerikansk ek (225 1).

Doft: Jordgubb, blabarssylt, vanilj.
Smak: Réda plommon, jordgubb, kérsbir, hallon. Mjuka tanniner, kryddighet, lite vanilj.
Kinsla: Fruktigt, piget och ungdomligt — men med struktur.

2. Antona Garcia

Vinmakning:

Jasning pa staltank. Lagring 12 manader pa frimst ekfat, bade franska och ungerska, men ocksa
nagra av akacia, som tillfor forsiktiga blommiga toner till vinet, samt gor det ndgot mer komplext.
Faten har behandlats for att avge minimalt med rostade toner — men kanske finns de dar anda?

Doft: Fruktig, behaglig, med en karamellig ton
Smak: Réda och bla frukttoner, som av réda vinbir och bjornbar. Mineral, litt kryddighet
Kinsla: Stramare, stoltare



3. Aier (13 man amfora)

Vinmakning:
Man forsoker har lyfta sjalva druvkaraktiren, utan ekens paverkan. Kall jasning med lite stjdlkar
kvar. 13 manader pa keramik-amfora, med kontrollerad syresittning. Ofiltrerat.

Doft: Svag men ren — bjornbirssylt, mineral.
Smak: Mogna bjornbir, lite korsbir, liga tanniner men tydlig struktur. Mullbérstoner.
Kinsla: Stramt men dnda mjukt.

FORSLAG PA TILLTUGG

Vita flighten

Crostini med bredbar chevre, citronzest, nagra droppar olivolja

Crostini med rokt lax, hackade rostade mandlar, nagon droppe flytande honung
Lagrad Manchego

Serranoskinka

Fuet

Tryttelchips -eller crostini med kantareller

Roéda flighten

Lagrad Manchego
Serranoskinka
Chorizo

Fuet

Tryftelchips



Vinprovning Asa & Max Vin
En vingard, en druva, tre viner - vita

Viner fran El Lagar De Moha, Rueda, Spanien, gjorda pa Verdejo.

Sapienta
Firg
Doft

Smakkaraktir (typ: sot, torr, strav, fruktig, kirv, syra, beska)

Aromer

Associationer (musik, former, firger, minnen, resor, platser etc)

Eget omdoéme, reflektioner

Varron
Firg
Doft

Smakkaraktir (typ: sot, torr, striv, fruktig, kirv, syra, beska)

Aromer

Associationer (musik, former, firger, minnen, resor, platser etc)

Eget omdoéme, reflektioner

Nuestra Fauna
Firg
Doft

Smakkaraktir (typ: sot, torr, strav, fruktig, kirv, syra, beska)

Aromer

Associationer (musik, former, firger, minnen, resor, platser etc)

Eget omdoéme, reflektioner




Vinprovning Asa & Max Vin

En vingard, en druva, tre viner — r6da
Viner fran Rejadorada, Toro, Spanien, gjorda pa Tinta de Toro.
Tinto Roble

Firg
Doft

Smakkaraktir (typ: sot, torr, strav, fruktig, kirv, syra, beska)

Aromer

Associationer (musik, former, firger, minnen, resor, platser etc)

Eget omdoéme, reflektioner

Antona Garcia
Firg
Doft

Smakkaraktir (typ: sot, torr, striv, fruktig, kirv, syra, beska)

Aromer

Associationer (musik, former, firger, minnen, resor, platser etc)

Eget omdome, reflektioner

Aier

Firg
Doft

Smakkaraktir (typ: sot, torr, striv, fruktig, kirv, syra, beska)

Aromer

Associationer (musik, former, firger, minnen, resor, platser etc)

Eget omdoéme, reflektioner
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