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Sadan behandler du din vin - nar du skal drikke den!

De fleste vine er levende, forstaet paA den made at de @ndrer sig kemisk, efterhdnden som de bliver @ldre.
Vin optager ilt og “oxyderer” — ligesom vore egne celler. Nar druerne i forste omgang bliver til vin, afgiver
de kuldioxid — fuldstandig som vi ogsa ger. Derfor skal du ikke undre dig, nar det siges at en vin ander.

Hyvis du star overfor at &bne en ung eller yngre vin, kan det vaere en god ide at lade den {2 lidt ilt — at lade den
ande lidt. Dermed forbedres vinen. Men det geres ikke kun ved at dbne flasken og lade den std. Du kan
derimod dekantere vinen, dvs. haelde den fra flasken og over i f.eks. en rummelig karaffel — og gerne tilbage
igen. Dermed bliver vinen iltet og far mulighed for at abne sig med alle dens forhabentlig herlige duft- og
smagsnuancer. Lidt teknisk sagt bliver vinens garvesyrer rundet af og gor vinen mere behagelig at drikke. Du
kan ogsé veelge at helde vinen op i nogle store glas og pa den made lade den fa noget ilt — inden den nydes.

Du kan naturligvis selv velge hvilke vine du vil dekantere, men en hovedregel siger at vine under 40-60 kr.
ikke nedvendigvis skal iltes. Det er normalt kun dyrere vine som man med fordel kan dekantere, mens de
endnu er unge.

Mange dyre vine udvikler bundfald, som regel nar de bliver 7-10 ar gamle. Bundfaldet bestar af garvesyre og
andre partikler i vinen, som med tiden bliver fast og synker til bunds i flasken. Bundfaldet gor ingen skade,
smager let bittert — men virker ikke serlig appetitligt sammen med en god middag!

For at fjerne bundfaldet skal flasken helst std op en dags tid for den planlagte brug, for at bundfaldet kan
falde til ro i bunden af flasken. Abn sa flasken og heeld vinen over pa en karaffel, mens du neje holder oje
med at bundfaldet bliver i bunden af flasken. Nér vinen begynder at blive plumret ved overhaldningen,
stopper du. Det kan vaere svart at se hvornar vinen bliver uklar, men hvis du bruger et lys eller en lampe med
kraftig effekt, er det faktisk nemt og hurtigt at gere. Men der er ingen grund til at gere det flere timer for
vinen skal anvendes, da den gamle vin s iltes unedigt. Et godt rd4d omkring gamle vine er, at de normalt kun
ber &bnes kort tid —dvs. 10-20 min. - forinden nydelsen.



