DEKANTERING

Underviser: Peter Pekpe



& DAGENS PROGRAM

10:30-10:35 13:00 - 14:00
Godmorgen, protokol og fagmal Abne og lukkemekanismer
10:35-12:30 13:00 - 14:00
Vinens kemi og fejl Dekantering teori
12:30 - 13:00 15:00 - 15:30
Frokostpause Eftermiddagspause
15:30-17:30

Dekantering praksis + evt. blinder



& FAGMAL: DEKANTERING

Fag Malpinde

3 $

Den studerende skal:

* Kende arsagerne til at dekantere

* Vide hvornar det er ngdvendigt at dekantering

* Kende forskel pa dekantering og luftning

* Kunde Dansk Sommelier Uddannelses teknik til abning og dekantering
* Kunne dekantere med tryghed, overskud og effektivitet




& DAGENS AGENDA

= Hvad er dekantering (og iltning)

» Dekanteringsudstyr og Mis-en-place
» Dekanting skridt for skridt

» Vin og karafler

»~ Vin og glas

« Dekanting til eksamen hos Dansk Sommelier Uddannelse




DEKANTERING

TEORI



4’ DEKANTERING (OG ILTNING) - HVAD OG HVORFOR

Tre forskellige arsager:

« |ltning af vinen
« /Andring af temperatur

~ Fjerne bundfald / sedimenter

« Sedimenter kan komme af: Vinens alder, at
vinen er u-filtreret eller andet bundfald




a DEKANTERING — HVILKE VINE OG HVORNAR

Vinstile:

« Ung/gammel vin
« Hvidvin
« Rgdvin
« Mousserende vin

» Forsteerket vin / Portvin




4’ DEKANTERINGSUDSTYR — MICE-EN-PLACE

= Karaffel (ren og afstemt med vinstil)
« To servietter / handstykker (rene)

» Tjenerbakke

« Smageglas

» Gaesteglas (afstemt med vinstil)

»~ Proptraekker
= Lys og lysestage
» Teendstikker eller lighter

» Tre sma asjetter

= Vinkurv (og en flaske vin)



OPSATNING AF DEKANTERINGSBORD

» Szt dit dekanteringsbord klar til dekantering som / 4 A
afbilledet pa billedet til hgjre. Kork Flaske
« Seet det rigtigt op fgrste gang — malet er ikke at w

skulle flytte rund pa tingne undervejs

Karaffel Lys

« Szt det ens op hver gang

Serviet

« Du kan med fordel spejlvende modellen i sa fald du

er venstrehandet eller dbner vin spejlvendt
\ Dekanteringsbord

DIGO



& DEKANTERING 1/6

» Laeg vinflasken forsigtigt i kurven (baby baby)

« Praesenter vinen for veerten:

~ Argang, navn, producent, region, land
» Stil kurv med vin klar pa dekanteringsbord
» Szt dit dekanteringsbord klar

« Server glas for dine gaester

« Szt bakke tilbage pa mice-en-place bord.
« Teend stearinlys

« Skeer folie pa flaske af under hovedet

« Gem folierestilomme

 Tor flaskehalsen / prop af




DEKANTERING 2/6

« Hold godt fast i flasken ned omkring kurven

» Flasken ma ikke bevaege sig
« Skru proptraekker ned centralt i proppen

~ Traek proppen ud langsomt og sagte

~ Forsigtigt sa proppen ikke knaekker

~ Bgj proppen af i sidste trin for at undga at spilde

vin

« Bekraeft tilstand af korkprop og gem den pa asjet til

veert / praeentation

~ Tor flaskehals af pa inderside og overside




& DEKANTERING 3/6

« Lad flasken blive i kurven
a Skaenk sagte og bestemt et lille slurk i dit smageglas
~ Tor flaskehalsen af

« Lugt til vinen (ryggen til gaesten) og bekraeft dens
tilstand

~ Hezel vinen fra smageglas over i karaflen og rens den

med vinen

~ Hzal vinen tilbage i smageglasset og smag pa vinen

(ryggen til geesten). Bekraeft dens tilstand




& DEKANTERING 4/6

» Tag flasken forsigtigt ud af kurven
« Stil dig i korrekt position med karaffel, lys og flaske

«» Dekanter vinen forsigtigt fra flaske til karaffel med

lyset under flasken

» Husk etiketten vendt mod gaesten

« Afbryd dekantering nar du ser bundfald naerme sig

flaskehals
~ Tor flaske af og stil pa asjet

~ Tgr karaffel og tjek den over lyset for bundfald.




& DEKANTERING 5/6

Decanting with Light

Sediment



& DEKANTERING 6/6

= Tag karaffel og korkprop (pa asjet) med til vaerten.
« Lad veerten smage for

» Skaenk derefter i korrekt reekkefglge
» Veerten f@rst
« Damerne dernaest
» Herrerne til sidst

» Med uret rundt
« Spgrg om de vil beholde korkproppen
& Lyset slukkes

~ Ryd op efter dig selv (med bakke)

» Ver effektiv ogrolig



a DEKANTERING - VALG AF KARAFFEL

Decanting increases oxygen exposure to
wine. This process greatly improves the
taste by softening astringent tannins
and releasing fruit and floral aromas.

March af vin og karaffel er vigtig
~ Letiltning eller kraftigere iltning (over timer)

« Kraftige kontra lette vine

~ ”"Skgre” kontra lukkede vine
« Ungdommelige kontra modne vine @

SWAN CORNETT DUCK AERATOR STANDARD
SMALL MEDIUM LARGE

Foto: Wine Folly



a DEKANTERING - VALG AF GLAS

= Glas kan vaere med til at ilte en vin men ogsa med til at

lpfte vinoplevelsen.
~ Glassets betydning ma ikke undervurderes

» Bade psykologisk og effektmaessigt har et skift af glas en
stor betydning

= Match glas med vinstil — men prgv ogsa evt. at ggr det

den anden vej rundt.




DEKANTERING

PRAKTISK



a PRAKTISK EKSAMEN: DEKANTERING

Effektivitet og rolige heender — g@r det hele rigtigt fgrste gang, undga ungdige bevaegelser
Front mod geesterne/eksaminator/censor.

MAKS 5 minutter — derefter bremses den studerende hvor vedkommende er naet til!

Praesentation af vinen

Under praesentationen af vinen forventes det at kandidaten praesenterer: argang, navn, producent, omrade,
land.

Eventuelt i tillaeg.: druer, aroma, klima, kendetegn osv. (NB dette er ikke et krav)

Mad og vinsammensaetning
Under dekanteringen forventes det at den studerende giver et forslag til en ret, der vil kunne ga godt sammen
med vinen. Sammensaetningen skal forklares, og husk fgrst at lave sammensatningen nar du HAR smagt vinen.

https://www.youtube.com/watch?v=TTvRzDB hr8 15:45



https://www.youtube.com/watch?v=TTvRzDB_hr8

a POINTFORDELING TIL EKSAMEN

PRAKTISK EKSAMEN: PRESENTATION, ABNING OG DEKANTERING

Total

Procedure Kommentar Point
Praesentation af flasken Etiketten vendt mod gaesten. 10
Praesenter: arstal, navn, producent, region og land.
Mice-en-place Brug af tjienerbakke, alt med i opsaetning pa en gang. 5
Abning af flaske Korrekt handtering, brug af kurv, aftgrring af flaskehals osv. 15
Smagning / kontrol Kun naese ved naese, kun smagning ved smagning. Vendt vaek fra gaesten. 15
Dekantering En hel dekantering uden afbrydelser ogi korrekt tempo (45 sek.) Korrekt afbrydelse 80
ved bundfald.
Begrundelse for dekantering Begrundelse for dekantering samt forklaring af de tre dekanteringsarsager. 15
Oprydning Rytteligt undervejs og alt med retur pa plads ved oprydning. 10
Struktur God tidsfordeling og tempo. 10
Sikkerhed Sikkerhed i bevaegelse og reekkefglge. 10
Personlig fremtraeden Personlig hygiejne, ren uniform, gjenkontakt, smil pa leeben, dbent kropssprog. 5
Anbefaling afret til vinen Anbefaling af ret der matcher med vinen der abnes. Argumenter for match med hvad, 15
hvorfor og hvordan.
Korrekt tjiener arbejde Gar studenten hgjre om, skaenker fra hgjre, lader vaert smage for osv. 10
200 point




 PRAKTISK @VELSE:
ABNING OG DEKANTERING

A o




a PRAKTISK TRAENING - DEKANTERING

« Gasammen igrupper og gor jeres mis-en-place klar til en person kan dabne og dekantere ad gangen.

« Derefter fglg protokollen og traen en efter en abning og dekantering.

« Hjzlp hinanden med at huske raekkefglgen samt at udfgre delene korrekt



Dansk
Sommelier
Uddannelse
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