VINEEES

Sommeren er pa hell og de
lyse, lange kveldene avigses av
fuktige og gradvis morkere
kvelder som ubgnnherlig for-
teller oss at na er det tid for &
rydde vekk grillutstyret for i ar.
Deprimerende kanskje, men alt
er en overgang. Personlig
synes jeg hgsten er en fin tid
nar jeg forst har vent meg til
tanken om at sommeren er
over. Hosten i var del av verden
er bade fargerik, velduftende

og rik pa naturens egne gaver.
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Vin Til vilt

Morke, kjolige hostkvelder inn-
byr mer enn noe annet til de
store kulinariske nytelser, og
sesongens ravarer gir god an-
ledning til & finne frem de ed-

leste drapene fra kjelleren. |

denne artikkelen skal jeg ta for
meg viner til hostens vilt og se
pa hvilke egenskaper jeg soker
i vinen mot ulike typer og

sammensetninger av vilt.

VIN 137 APPETITT



Innhold

1. Viltets egenskaper og tfilberedningsmater
Hvilke egenskaper bar viner til vilt ha?
Smaking av seks viner som passer til ulike typer og tilberedninger av vilt

= W

To retter som ledsages av vinene

Men farst en liten introduksjon til hvordan vi opplever smak og hvordan
komponenter i vinen kommer til uttrykk i smaksbildet...




Hva bestemmer smaksopplevelsene

Grovt sett kan smaksopplevelsen deles inni 3
hovedelementer:

» Tungerelatert smak (smakssansen)
» Tekstur (Bergringssansen)
» Aroma (Luktesansen)




Elementer | smaksopplevelse

» Tungerelatert smak
» salt
» soft
= surt
» pittert
= (Umami)

» Tekstur — taktil del av smak (bergringssansen)
» Viskositet (“voesketykkelse” / seighet)
» Astringens (opplevd "friksjon / tarrhet mot slimhinnene)
» temperaturfolelse

Tekstur er bestemmende for opplevelse av smaksfylde
og rikhet




Aromakarakterer

» | uktesansen er den mest fininnstilte og nyanserte del av
smaksopplevelsen fordi luktesansen er langt mer fglsom enn
smakssansen, og tett knyttet til hukommelsen varr, slik at
duftopplevelser er lettere & huske

» Vanlig hovedgruppering av aromaer:
= primcer-aromaer (estere, terpener)
» opphayv i grunnleggende aromaer i r&varene(e)
» sekundcer-aromaer (alkoholer, syrer)
» opphav i aromaer som oppstdr under produksjons-prosessen
= terticer-aromaer (fenoler, lactoner, vanillin)
= opphav i organisk nedbrytning giennom lagring (utvikling)

» Andre kijemiske forbindelser som pdvirker aromaene i vinen

® pyraziner, sulfider
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Viktigste smakskomponenter i vin

Grunndimensjonene: Definerer «formy og struktur

» Alkohol (etanol + hayere ordens alkoholer, scerlig glyserol)
= Bidrar til blagthet (tekstur) og sedme i vinen
» Viktig for balanse og vinositet

» Syre
» Fruktsyrer fra druen: vinsyre, eplesyre, sitronsyre (ca. 90 %)

®» Syrer som dannes under fermentasjonsprosessene: ravsyre, eddiksyre,
melkesyre (sisthevnte fra malolaktisk gjoering

= Bidrar til syrlighet i smaken
» Tilfgrer friskhet og balanse mot alkohol og smakskonsentrasjon
®» Syremengden varierer med druetype, klima og vinifikasjonsmetode
» Tannin (garvesyre/garvestoff)
» Tilfgrer bitterhet
» (Oker tarrhet i tekstur (astringens)
» Finnes i beskjeden grad i hvite viner fordi disse gjoeres uten drueskallene



Viktigste smakskomponenter i vin

Smaksaroma- og konsentrasjonsdimensjonen

®» Aromasammensetning

» Vinens kiemiske sammensetning pavirker vinens aromakarakter og
formes av

» Druetype(r)
» Klima

®» Jordsmonn

» Soleksponering
» Produksjonsmetode

» Bestemmer vinens aromakarakter
» Smakskonsentrasjon (ekstrakt)
» Pdvirkes av jordsmonn, klima og veerforhold
» Pdvirkes av produksjonsteknikker, bl.a. avkastning
» Jker vinens karakterstyrke




Smaksdimensjonene i vin

Aromasammensetning
og smakskonsentrasjon

Alkohol

Tannin

Syre




Litt om smaksansenes oppfarsel

» “Relative”
» relative fil foregdende stimuli (referanse-stimuli)

» appelsin smaker definitivt forskjellig fer og etter at vi har spist sjokolade
» cn rgdvin smaker distinkt forskjellig om vi spiser sjokolade rett fgr den drikkes

» fglsomhet for nye stimuli forskyves av ulike referanse-stimuli

» svcoert forskjellige stimuli gir starst effekt
w» f eks. surt etter sgtt og vice versa

= Dittert etter soft

» |ette G “lure”
» kan uttnyttes for & oppnd spesielle effekter
® kan gi utilsiktede negative (eller positive) effekter




Tungerelatert smaksbalanse 1 vin

» Rgdvin

sgdme << syrlighet + bitterhet

(alkohol) (syre) (tannin)
(ekstrakt)
Aromasammensetning
og smakskonsentrasjon
= Hvitvin

sgdme <&  syrlighet

(alkohol) (syre)
(ekstrakt)
(restsukker)

Alkohol

Tannin

Syre




Viltet smaksegenskaper

* Smaksintensitet

Viltkjott har en sterkere smak enn husdyr, pavirket av dyrenes naturlige
kosthold av beer, lyng, naletreer og lauvtraer

* Beiteomradets fauna pavirker smaken pa kjgttet (terroir)
Smaken varierer med beiteomradene, noe som gir viltet en unik karakter
* Mgrning og modning

Optimal mg@rning utvikler sgtlige, tertizere aromaer som kjennetegner
viltsmaken

e Sodmefull smak

Modnet vilt har naturlig sedme, og krever syre i tilberedningen for
balanse



Tilberedning av vilt

* Tradisjonelle metoder

- Mye bruk av flgte og s@tt tilbeh@gr — maskerer viltkarakteren og er en reell
utfordring for vinen

- Lang koking av kraft pa skrog av fuglevilt gir mye bitterstoffer i sausen. Kok disse
under en halvtime og hver ngye med a skumme av, bland med kraft av kylling og
innkokt hvitvin, da far du med viltaromaene i sausen. Montér med smgr.

* Bruk av syre i matlagingen

Syrejustering med vineddik eller sherryeddik gir mer balanse i smaken i sauser og ved
smgrdamping / steking av grennsaker

*  Sopp

Sopp inneholder mange kjemiske forbindelser som gir hver type sopp deres
karakteristiske smaksaroma (octenol, aldehyder, estere, terpener, fenoler). Felles for
de fleste soppene er det typiske jordlige sopp-preget som skyldes octenol




Hvilke egenskaper bgr vin fil vilt ha?

e Spk aromakarakterer i vinen som harmonerer med viltet den skal
ledsage (fortrinnsvis tertiser / tertizer)

* Sgk vin med en smakskonsentrasjon som er pa samme niva som retten,
eller tilpass smakskonsentrasjonen i retten (f.eks. giennom hvor mye du
reduserer kraft og vin nar sausen lages)

* Alder pa vinen avgjgrende for de beste kombinasjonene

- Viner med utviklingspotensial far mer karakterstyrke giennom lagring.
Slike viner finner vi i hovedsak i enkelte vinomrader i Frankrike og Italia

- Lagring av slike viner gjgr at tanninene mykner og opplevelsen av
spdme i vinen tiltar




Mine primcere utgangspunkt for valg

av vin fil ulike typer vilt

Rype og orrfugl

Syrah, helst fra Rhone (Cote-Rotie,
Hermitage, Cornas, Crozes-Hermitage,
Saint-Joseph)

Tiur og rgy
Moden Barolo eller Barbaresco

(Nebbiolo), Cote-Rotie, utviklet Pinot fra
Burgund

Fasan, vaktel, perlehgne

Red burgund, mildere utgaver av Nebbiolo
(Barbaresco, Langhe Nebbiolo)

Hare
Pinot Noir, Gamay

Hjort

Moden Barolo, Syrah-viner (helst fra nord-
Rhone)

Radyr
Moden Cabernet Franc fra Loire (Chinon,
Bourgeuil, Saint-Nicholas-de-Bourgeuil

Elg

Brunello di Montalcino, Syrah-viner.
Trenger generelt viner med god
fruktspdme

Rein
Rhone (Cote-Rotie, Hermitage, Cornas),
Pinot Noir, gstside Bordeaux




Vinene vi skal smake
(alternaftiv rekkefolge)




Domaine Geantet-Pansiot Coteaux Bourguignons 2022
Vnr. 12391101, kr 319,90

& LYSTKJOTT @ FYLDE @ Frisk og fruktig (7) Alkohol 13%

. Sukker under 3 g/l
é\} SMAVILT @ FRISKHET @ Drikkeklar, ikke egnet for lagring LA e

Syre 5,6 g/l
OST @ GARVESTOFFER gg Gamay 100%




Jean Bourdy Cotes du Jura Rouge 2021
Vnr. 1462001, kr 359,90

§J LysTKJOTT () FvLoe @ Friskog fruktig () Alkohol 12%

. k |
&5 sMAviLT @ FRISKHET & Drikkeklar n, men kan ogs4 lagres Sukkerindens g7

Syre 5,1 g/l
% STORVILT @ GARVESTOFFER Trousseau (Merenzao) 33%
gg Pinot Noir 34%
Poulsard 33%




Yannick Amirault Bourgeuil Les Cartiers 2019
Vnr. 5141201, kr 279,90

¥ STORFE @ FYLDE 9 Fast og fruktig (i) Alkohol 13,5%
. . Sukker under 3 g/|
(!:? LAM OG SAU @ FRISKHET d Drikkeklar na, men kan ogsa lagres g
Syre 3,8 g/l

Q SVIN @ GARVESTOFFER E? Cabernet Franc 100%



Giovanni Rosso Langhe Nebbiolo 2022
Vnr. 1265301, kr 239,90

Y} STORFE @ FYLDE @ Fast og fruktig (i) Alkohol 13,5%

. Sukker under 3 g/l
( ? LAM OG SAU @ FRISKHET d Drikkeklar na, men kan ogsa lagres .

o Syre 5,3 g/l
(3? SMAVILT @ GARVESTOFFER 957 Nebbiolo 100%




Pheasant's Tears Saperavi 2021
Vnr. 14988901, kr 309,90

g STORFE 9 Fast og fruktig @ Alkohol 13%

Sukker under 3 g/l
(;?’ LAM OG SAU == Kan drikkes n3, blir bedre ved lagring 0 J

%ﬁ STORVILT gg Saperavi 100%

Syre 6,8 g/l

NATURVIN




Colombier Crozes Hermitage 2023
Vnr. 5045301, kr 299,90

¥ STORFE @ FYLDE @ Fyldig og saftig (i) Alkohol 13%

Sukk der 3 g/l
g‘? R @ FRISKHET d Drikkeklar na, men kan ogsa lagres fkkerunder=g

% STORVILT @ GARVESTOFFER gg Syrah 100%

Syre 3,2 g/l
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