Vad ar ett gott vin?

Hurudana viner tycker du om?

Kan du rekommendera ett bra vin?

Sadana fragor kan en medlem av Munskankarna ofta fa. Fragor som ar helt omdjliga att
svara pa utan att man staller en hel del motfragor. Nyss hemkommen fran en fin resa

runt om i olika delar av Italien &r jag omtumlad av intryck, minnen av harliga provningar med
och utan mat och delar garna med mig nagra upplevelser.

Under en trevlig tryffeljakt i de otroligt vackra bergslandskapen i Umbrien slog vi oss ned i
graset pa en sluttning bland hundratals brakande far och en flock tryffelhundar och blev
bjudna pa aggroéra med tryffel tillredd pa gaskok. Till den goda anrattningen fick vi en kall
Prosecco som just i det 6gonblicket och just i det varma solskenet passade perfekt och
smakade underbart. Efter tryffeljakten blev vi bjudna pa hemgjord pasta som vi sett
vardinnan tillreda, gardens egna olivolja och naturligtvis tryffel och till anrattningen
serverades ett enkelt men gott lokalt blandvin gjort pa Sangiovese och Montepulciano. Bada
dessa viner var perfekta just da och dar men skulle i ett annat sammanhang kanske inte
lamna nagra djupare spar i minnet.

| Assisi blev vi mycket vanligt mottagna péa en vinbar dar vi fick prova ett vin med en historia;
Pa en bank som klamrade sig fast i en brant uppforsbacke satt vi och njét av ett exceptionellt
orange klostervin gjort p& Malvasia, Trebbiano och Verdicchio, vi fick hora att en nunna hade
agnat sitt liv at att skapa det perfekta vinet. Vinbarens agare berattade engagerat och nastan
tarogd om hur unikt vinet var och vi var nog benagna att halla med. Det passade dessutom
utmarkt till de lokala ostarna. Skulle vi utan bakgrundsberattelsen ha varit lika imponerade?
Vem vet.

Pa en vingard i Marche blev vi alldeles évervaldigade av det vanliga mottagandet trots att vi
som vanligt droppade in utan férhandsanmalning.. Mannen som tog emot oss sade sig vara
pa ypperligt humoér den dagen och berattade att vi hade tur, han ville bjuda oss det finaste de
hade. Hans engagemang och intresse var smittade och vi fick bland annat prova ett och
samma Pecorino bade filtrerat och ofiltrerat - mycket intressant. Producentens toppvin, en
Cannonau var fantastiskt och vi gick pa moln ut fran garden med en gavoflaska Pecorino
under armen. Nar vi senare pa hotellrummet smakade pa det vinet ur tandmuggarna var det
nog inte nagon hoéjdare mera, men just dar pa garden med utsikt dver en soldrankt dal och
mannens intressanta presentationer var vinupplevelsen underbar.

Vi besokte en producent i sédra Marche som forst sade att vi far prova tva viner och méaste
betala. Av nagon anledning gjorde han plétsligt en kovandning och bjod oss pa sina fyra
basta viner, berattade sakkunnigt och engagerat om dem och bad oss gissa vad de kostade.
Det var mycket intressant att inte ha en aning om prisnivan och vi gissade ganska fel;
Vinerna var betydligt férmanligare an vi trott. Manntro vi blivit paverkade av priset om vi vetat
om det i férvag?

Resans sista lunch intog vi pa en strandkrog nara Rom vid stranden av ett glittrande
Medelhav. Frascatin satt utmarkt till skaldjurspastan och nasta gang jag smakar pa Frascati
kommer jag att se for mig det blandande havet och njuta, det ar jag saker pa.

Hur ett vin smakar, hur det passar eller inte passar hanger ihop med sa manga faktorer;
Miljon, sallskapet, maten, humoéret, stdmningen, vadret, vilka férhandsférvantnignar man har.
Darfor kan jag inte sdga hurudant ett gott vin ar, eller utse ett favoritvin; Det beror pa!






