Moden vin

Lars Wichstrgm




Fra oppbevaring til lagring

e Horatio:

e Ta vin fra Falernia
(Lombardia; Aglianico) fra
innerst i kjelleren for de
helt spesielle
anledningene (Ode 2.3.7-
8)

e Lukas:

e 5:39 Og ingen som har
drukket gammel vin, har
lyst pd ny. Han sier: Den
gamle er god.




Reoppdaging av lagringens verdi:
Flasken og korken
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NOTES ON A CELLAR-BOOK |

- Viner som skal lagres
Claret (Bordeaux)
- Burgund
| - Port, Sherry og Madeira
- Mosel og Hock (Rhinskvin)
- Champagne

e
GEORGE SAINTSBLURY
IITED AN ANSOTATED BY THOVAS PINAEY



Utvikling av elementene i vin - (Clive) Coats lov
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Elementer som bidrar til a kunne lagre (med
gevinst)

Konserveringsmidler Andre forutsetninger

- (Hay) alkohol e Torrstoff/frukt/konsentr
_ Syre asjon

- Garvesyre e «Balanse»

e Frukt-syre-garvesyre

e Elementer kan «kkomme
sammen»

- Sukker



Endeproduktet

Tertiaere aromaer

* Redvin | e Botrytisert hvitvin
e Lzer, ngtter, «jord», tobakk,

skogbunn e Karamell, ngtter,

* Torket frukt marsipan, volatilitet

e Bordeaux: sedertre . .
e Burgund: overmodne jordbaer (kvistlakk/neglakkfjerne
r), krydder

e Hvitvin

* Tropiske frukter, gule frukter, ; ; .
honning, r¢yk, sj(z)kant/tare o OkSldert vin (Vin Jaune, Sherry,
Madeira, Rivesaltes)

e Musserende vin e Lite - ingen tin
e Gule epler 8 8

* Toffee, deretter kaffe



Hvilke viner vinner seerlig pa
agring?

Rode Hvite
e Caberneter (15-40) * Riesling (sgt) (10-70)
e Merlot (10-30) e Chenin Blanc (10-50)
» Nebbiolo (10-35) e Chardonnay (7-25)
. ) e Savignon Blanc -
S?/raw (10-35) Semillon (sgt) (5-40)
* Pinot (7-25) e Muskatter/Zibibbo (sgt)
e Sangiovese (7-30) (10-50)

e Port (20-60) e Furmint (10-200)



Champagne -- T
Cristian Senez i Ny

e CoOte des Bar: o e
e Pinot-land, blandet jordbruk, T RN o
 Kimmeridge (sandstein og leire) P
e Varmt klima: rike viner Ve )

e 500 000 flasker RS

o
e

: o 24
° 1973 ) PR COTE DES BLANCS P 3
o M dacas Al L o
B, / [l
L, i Vitry-Jo-Fracois O
. — GOTEDE SEZANNE
e Carte Verte .- e

* 50% Chardonnay; 50% Pinot Noir

e 3 ar pa bunnfall g [g

e Brut Millesime 2002 CHAMPAGNE

* 75% Chardonnay; 25% Pinot Noir TR B
e Uten malolaktisk gjeering = B ewmmal




Chablis - Defaix Cote de Lechet

CHABLIS
B Chabiis Grand © ru

* Cote de Lechet: bratt, i)\ —
sydvendt: rikhet /

e Dom. Bernard Defaix
e Organisk
e Eikelagring
* Battonage
« Malo -+

e 2005/2018: to varme
ar

BOURGOGNES



Bordeaux: Ch. Chasse Spleen (Moulis)

Historikk

e 1822 Ch. Grand-Pojeaux = delt
opp
e 50% CS, 46% Merlot

e Grus: CS; leire/sandstein: Merlot
e 40% nye fat

e 2004: kald sommer og hgst, flott
september, regn i oktober, ujevn
modning = stor h@st,
kantete/gr@nn, tannin

e 2016: varm sommer,
velkomment regn i september,
hgsting 1. uke i oktober = stor
avling, eleganse, tannin, syre,
fingradert, beste noen sinne?

Médoc
Saint-Estép’ *
Pauilla
Saint-Julien
MEDOC
Listrag ’ LIBOURNAIS
MD | 1 .," = JLAY
rgas ronsac. ) fande
aut-Médoc ' _Fi'ons! et sin Cotes de Francs
* , Libourn nero.
BORDEAUX TG Ve,  Docicc/ )
e 0 O CRaint-Toy-
Pessac- ~ b B '”‘-"',’?";“"'
Graveal 3 Do Lo I MERS ™

Cérons - Loupiae =
GRAVES Barsac SteCroix-du-Mont

s de Bordeaux St-Macaire
Sauternes ﬁ Langon
Graves







Portvin: Quinta do Noval Silval 1997

Quinta do Noval

e 1715 Rebello Valente

e 1894 Antonio José da Silva
(van Zeller)

e 1993 AXA
e Cima Corgo

* Touriga Franca 30%, Tinta
Roriz 30%, Tinta Barroca 30%

e Dels fra Silval-garden, dels
innkj@pte druer

e 18 mndr flaskelagring
e “Nacional”
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