0 Vina partija iesacejam

lesdcéja Nr 1 — Kristine Alberte
par vinu saka intereséties, gatavojot kulinari-
jas lapas zurnalam «Muadsmajasy, vinu biezi
izvélas ar zurnalu «Dienas Edieni» rokas, kur
pieredzéjusi vinzini novérté tautai saprota-
mus vinus; $ogad vakusi vinogas Horvatijg;
prieksroku dod sarkanviniem, bet baltvinus
labpratak izmanto, gatavojot risoto un persi-
ku ievarijumam ar rozmarinu; Zurnala «Cita-
da Pasaule» galvena redaktore

lesiacéja Nr 2 — Dana Sinkevica
dod prieksroku baltvinam; no katra celo-
juma atved vismaz vienu vina pudeli; iz-
gajusi vina kursus, bet sapratusi: jo ta-
lak meza, jo vairak koku; Zurnala
«Sestdiena» galvena redaktore.

Vinmilis ar staZzu — Rolands
Rudans ir vinzinis, strada uznémuma
«Wine International Latvia», vada vina kur-
sus, parosas pa vina veikalinu, tuvakas attie-
cibas ar vinu uzsacis pirms vairak neka

10 gadiem. «Ka teicis cits vina upju zinatajs
Janis Kalkis: dzert ne baudit — komats vien-
meér jaliek pasam.» Uzskata, ka nav pareizu
un nepareizu viny, ir tikai tadi, kas garso un
kas negarso. Radas, ka vél nav saslimis ar

snobismu, kas nereti v&jo ap vina zinatajiem.
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una, ka tagad modigi vinu baudit, nevis dzert. Bet, ja ari
tev pieré ievelkas aizdomu krunka vai sarodas komplek-
si, kad kads pie vina glazes sik gudri runat par krauk-
skigo érkskogu, mitro zeku smaku, kaku ¢uram vai zir-
gu sedlu un Sokolades noti, ko vinam izdodas
sasmarzot, vai, lai Dioniss nograbstas, — sagarsot, tad nac miisu —

vinmilu iesac&ju — partijal

Més vinu milam, bet daudz ko nezinam.
Meés jautdjam, gudrinieks — atbild.

Mérkis Sads: gribu saprast
S0 noslépumaino, hameleonisko
dzérienu, kas raisa tik labas
sarunas. Ar ko biitu jasak?

Rolands: Pats sakums — ne-
vajag kautréties izmantot inter-
neta resursus, dazadas vinzinu
lapas, ka ari viegli lasaimas un
uztveramas, ar ilustracijam ba-
gatas gramatas. No savas puses
varu ieteikt Valentinas Granda-
nes un Aksela Ritena gramatu
«Vins», kas §a gada sakumi iz-
dota no jauna, ki ari Grandanes
klausamgramatu «levads vina
kultiiras vésturé» — to, piemé-
ram, var klausities garakos par-
braucienos.

Tacu ar lasiSanu vien bus
par maz, bez trenésanas
nekas pratigs nesanaks,
prakse + teorija = rezultats!

Kas Tsti notiek vina kursos?
Cik varu teikt no savas piere-
dzes, kaut kadam minimalam
priekszinasanam tomér jabiit,
jo, kad vinzinis sak barstit
visadus francu vardus, jities ka
pilnigs cainiks. Ja vél gadas
kads gudrinieks, kas lektoram
uzdod parak specifiskus jauta-
jumus, paréjiem, ne tik advan-

cétiem, vispar nekas cits
neatliek ka klusinam piedzer-
ties.

Kursi ir dazadi. lesacéju kla-
sé tiks izklastitas pamatlietas:
kas ir baltis, kas sarkanas vin-
ogas, ka dara balto, ka sarkano
un ka — roza vinu, ar ko atski-
ras Sampanietis no dzirkstosa
vina. Bas ari kaut kas no véstu-
res, konkrétam valstim un re-
gioniem raksturigais, glazu pie-
meérotiba vinam, ta saderiba ar
édienu. Tads cel$ no vinogas
lidz glazei. Vélak par katru $o
lietu jau stasta padziliniti, pie-
méram, velta lekdiju tikai Fran-
cijas viniem.

Viena no labajam zinam ir
ta, ka vins tiek degustéts jebku-
ra gadijuma: gan balts, gan sar-
kans, gan dzirkstoss, — ko nu
esat izvél&jusies, vidéji kadi sesi
vini katrd reizé. Parasti kursu
cend tiek ieklautas ne tikai vina
izmaksas, bet arf uzkodas un
tdens.

Isak sakot, tada legila
izdeviba iedzert, aizbildinoties
ar studijam!

Nu, ti jau ir — kamér cilve-
ki nesaprot, ka splaujamtrauku
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spainisi galda vida nestav deko-
ricijai, dazi majas dodas viegla
svétku noskanas reiboniti.

Ka galu gala veikala nopirkt
vinu, kas garSo? Dazreiz skiet, ka
ta ir tira laimes spéle.

Ja cilvéks nolémis, ka «tagad
es dzerSu vinu», vajadzétu sa-
prast, kada stadija ir vina gar$u
sajita. Pieméram, ja lidz $im
garsSojusas saldas lietas un lidz-
saldajiem, pussaldajiem viniem
(tas patiesam nav nekas bries-
migs — es pats kadreiz par vi-
niem atzinu tikai ungaru pussal-
dos «vinu saturofos dzérienus»),
tad strauju «uzsésanos» uz sau-
sajiem viniem neieteiktu, jo var
sanakt vilsanas un mute cokura.
Pirmais solis no saldajiem, pus-
saldajiem uz sausajiem bitu ja-

Ar kadam vinogu Skirném
labak nesakt?

Es neieteiktu sakt ar «Shi-
raz», «Cabernet Sauvignon»,
«Zinfandel», «Tannat», «Tem-
pranillo» vai «Merlot» sarkanvi-
niem un «Sauvignon Blanc»,
«Viognier» baltviniem. Vins no
§Im vinogu Skirném ir fantas-
tisks, bet, ka atceramies, mums
vajag pacietibu un iesakt ar ar
saudzigakam parejam. Vél no-
teikti vajag skatities, vai uz etike-
tes kaut kur mikroskopiskiem
burtiniem nav rakstits nevis
«vins», bet «inu satuross dze-
riens» — ja, arl tadi medz but,
ipasi starp galda viniem no léta-
kajiem plauktiem.

Ar ko tad galda vins atskiras
no citam vinu kategorijam?

Teiksim ta — §is ir visnesa-

«Sanak viri kopa gricku Brengulos,

Pax(‘.z pi(‘ vina muce

s un iZ(I()[]lL_]. I\"J l)i(‘ mucas

numur s vini ir visvairak s(‘d(‘iu.ii,

tadel jadod tai ze

sper Jaunas pasaules — Ciles,
Argentinas, Australijas, Jaunze-
landes, Dienvidafrikas, ari ASV
vinu virziena vai ari jaizvélas ne-
piesatinati vieglie vini no Vecas
pasaules: Austrijas, Vacijas, Svei-
ces, Itilijas, Francijas, Spanijas,
Griekijas, Gruzijas. No sarkanvi-
niem ieteiktu sakt ar «Pinot
Noir» «Gammay», vieglu «Ca-
bernet Franc», italu iemiloto
«Sangiovese» un «Barberu»,
«Dolcetto», «Bardolino» un
«Valpolicella», kuru sastava ir
'Corvina', 'Rondinella’ un 'Moli-
nara' vinogas, baltviniem —
«Chardonnay», «Riesling»,
«Semmilion», «Chenin Blanc»,
«Sylvaner».

Jaunas pasaules vinos vairak
saglabajies dabiskais cukurs, kas
skaidrojams ar silto, vienmeérigo
klimatu un sauli, kas pasu vin-
ogu dara saldaku un izteiktaku.
Vecaja pasaulé laikapstakli ir
daudz mainigaki, skarbaki, liela-
kas temperatiiras svarstibas, kas
ietekmé vinogas gar$as nianses
un lidz ar to ari vinu gar$u. Pie-
méram, Frandijas «Chardonnay»
loti at8kirsies no Australijas
«Chardonnay».

la ordenis ar gu"ﬁii.»
o

rezgitakais vins, bez pretenzijam
un individualitates. Te nebus no-
radita vinogu $kirne, razas gads,
ari izcelsme buis migla tita: var-
bat vins pildits Francija, bet vin-
ogas nakusas no Spanijas, kas
vina parvérstas Italija. «Vinu sa-
tuross dzériens» parasti nozime,
ka klat jaukta kaut kada kamija,
taja skaita cukuri, saldinataji (jo
iz8kir vinus, kuriem saldums ro-
das dabiska cela, pateicoties vin-
ogas esosiem cukuriem, un ta-
dus, kuriem tas pievienots
miaksligi). Vismaz man tiesi cu-
kurs ir tas, no ki nakamaja rita
skumji dun galva un dzivé nav
krasu. Galda vinus italiesu vi-
niem apzimeé vino da tavola, vino
de mesa (spanu), vin de table
(francu), Tafehwein (vacu). Sie vi-
ni ir lieliski pie pusdienam, ce-
pot desas — tads jauks padzé-
riens, biezi vien ar §iem var sakt
iepazit vinpasaules nianses.

Sievietém ir parbaudita
metode — nemt pudeli ar
smukako etiketi. Pieméram,
Griekija, kur neko nevaréju
saprast, nému, kuram kaut kads
sudraba ordenis pieskirts.

Ja uz etiketes noradits, ka Sis

vins sanémis kadu starptautisku
apbalvojumu, pieméram Inter-
nationale Wine Challenge, Decan-
ter World Wine Awards, Concaurs
Mondial De Bruxelles, Internatio-
nal WinedSpirit Competition

u. ¢, tad §im faktam ir vérts pie-
vért uzmanibu, bet ne vienmeér
vina guru uzskati sakritis ar ma-
su garSu karpinu novertéjumu.
Dazreiz tie medali ir lokalas no-
zimes un negaranté, ka vins nu-
dien tapéc bus labs. Pieméram,
sanak viri kopa grieku Brengu-
los, paséz pie vina muceles un
izdoma, ka pie mucas numur
tris vini ir visvairak sedéjusi, ta-
dél jadod tai zelta ordenis ar gul-
biti. Nu tada gara. Péc etiketes
arl nav vérts skatities, jo tie
smukakie burt,
kronisi, zelta
engelisi un da-
7adi dzivniecini
gar malam ir ti-
kai marketinga
triks, cilvekam
«savu gulbiti» ir
vieglak atrast
plaukta. Mana

praksé bija gadijums, kada pir-
céja konsekventi pirka viena ra-
Zotdja vienas un tas pasas skir-
nes vinu, kam uz etiketes
gadskaitlis bija sarkana krasa.
Kad razotajs pamainija dizainu
un saka drukat gadskaitli zala
krasa, viss — kundze vinu vairs
nepirka. Neesot tas. Jo kads vi-
nai bija iestastijis, ka smalkiem
viniem razas gadu apzimé ar
sarkano krasu, laikam zalais to-
nis liecinaja par «negatavibu.

Kadas cenu amplitidas
iesacéjai meklét savu liktenigo
vinu?

Uzskatu, ka tie ir 4-7 lati.
Protams, jaatceras ari atlaizu
akcijas, tad jaskatas cena
pirms tas.

Kur I)icdﬁ\'ﬁ vina kursus?

www.sommelier.v/lv /vina_kursi.php
www.vinastudija.lv/lv vina_skola/
www.cetrassezonas.lv
wwwwilatvia.ly [
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Dzirnavu fela 7 « Riga, LV-1010, Latvija « Talr. +371 67323324 » e-pasts:
info@majasalus.lv = www.majasalus.lv = www.akciza.net (interneta veikals)
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w"‘h} “‘!},\ Piedavajam visu nepieciesamo dabigo un dzivo
LLL il,l 3 dzérienu pagatavosanai majas apstak|os, aprikojumu,

alus ly ingredientus un, protams, profesionalu konsultaciju!

bernet Sauvignon,
nnay, Pinot Grigio
S Yispopularakas vinogu

aule.

N

ﬁins no svaigiem un zavetiem
augliem un ogam...

T;gad iespéjams pagatavot
pasam veseligu, garsigu,
Wekologiski tiru vinu majas

apstaklos, par lielisku
*pasSizmaksu no Ls 0,30 par
pudeli! Komplekts vina pagatavosanai

nols 15

Misu specialisti piedava alus, vina, kvasa, uzléjumu

pagatavosanas kursus iesacéejiem!
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lk ménesi UNAS «Mazaja vina skola» meés dalisimies garSas sajtas par kadu ipasu vinu,

kuru vérts nobaudit un ko ieteiks kads no musu ekspertiem.

UNAS vins novembri — «LA DIVA CHARDONNAY

Izvélas Inga
Gorbunova,

izdevniecibas «Dienas Zurnali»
galvena redaktore un direktore

EMBRIS 2011

ispirms pastastisu
par pagajuso gad-
simtu.
Mana trauk-
smainaja padomju
jauniba puisu dzériens bija ar
kaut ko garSigu atSkaidits deg-
vins, bet meitenes parsvara mal-
koja dzirkstoSo vinu «Sovetskoje
Sampanskoje». Pat nenojautam,
ka faktiski §im dzérienam nav
nekadu tiesibu valkat célo sam-
paniesa vardu. Par viniem vis-
par neko daudz nezinajam, un
visus, kas nedzirkstija, bet bija
gaisa krasa, dévejam vienkarsi
par skabuliem. Nebija isti nozi-
mes, vai to skabuli sauca par
rislingu vai ka citadi. Skabulis
bija visu balto vinu sugas vards.
Garsigakos skabulus esmu
baudijusi sléposanas braucienos
Aizkarpatu kalnu ciematinos.
Reiz bijam aizbraukusi uz tiem
laikiem arkartigi rietumniecis-
ko Ungarijas pierobezas pilsé-
tinu UZgorodu, ciemojamies
pie kada vietéja kinooperatora.
Tur pirmoreiz uzzinaju, ka
pastav vina baudiSanas tradi-
cijas un pat maksla. Pie pus-
dienam viesmiliga nama-
mate pasniedza vismaz
piecu dazidu skirnu baltos

- vinus. Bet més pratojam,

péc cik gadiem, katru die-
nu pusdienas dzerot vi-
nu, §i jauka gimene (lidz
ar visam citam jaukajam
pierobezas pilsétas gime-
ném) pilniba alkoholizésies.
Un ari par to, kipéc atskiriba
no mums vini nemaz neap-
reibst.

Pateicoties toreiz&jai ungaru—
ukrainu gimenes viesmilibai un
musu, latvie$u jaunie$u, nepras-
mei smalki pusdienot, pa drus-
cinai iemalkojot, manas attieci-
bas ar baltas krasas vinu
neglabjami sabojajas. Patiesibu
sakot, man vél tagad nav isti

1

skaidrs, ki més péc tam pusdie-

nam aizkilamies atpakal uz sa-
vu vismaz simt kilometru attilo
slépotaju ciematu... Ka saka —
labi, ka miisu mammas par $o
hepeningu neko neuzzinaja.

Tici vai ne, bet nakamreiz
baltvinu es dzilu aizdomu pilna
pagarsoju tikai Sopavasar «Vina
studija». Un ne aiz laba prata.
Negribéju sarfigtinat cilvéku,
kas, mani gaidot, bija to pasati-
jis. Domaju, nu labi, iedzersu
loti uzmanigi malcinu... Ta nu
atklasme, ka visi baltvini nebut
nav skabuli un, pareizi izvélet
un bauditi, ir izcils papildina-
jums labam sarunam un garsi-
gai maltitei, manu personisko
sajtitu limeni sasniegusi pavi-
sam nesern.

ir lielisks, smarzigs un viegls

ta pudelé. Manuprat, ideali pie-
meérots gan draugu pusdienam,

gan noskanu vakaram divata. Ta

ka sis vins ne tikai labi garso,

bet ari labi izskatas, es to izvélos :

ari ka davanu labai draudzenei.

| aba iespejal

Someénes, iegadajoties «LA DIVA CHARDONNAY»

«Vina studija», sanemsi 20% atlaidi un davana Zurnalu
UNA, savukart, iegadajoties«CASANUOVA di
CHIANTI CLASSICO» — 20% atlaidi un

davana zurnalu «Playboy».

Sad

7 Esmu prie-
i ciga, ka
«Vina stu-
dija» sakusi
sadarbibu
ar zurnalu
UNA, jo 3is
ir viens no
tiem meéne-
5a izdevu-
miem, kuru

. llze Freimane,
- «Vina studijas»
- direktore

. lasu. Patikami redzét un sajust,

© ka UNA ir nepartraukta attisti-

: b, seko lidzi jaunakajam ten-

* dencém dazadas jomas, dalas

© pieredzé un dod sieviskigus pa-
: dominus, bet pats galvenais,

kapéec izveélos UNU, ir saisto3as

. intervijas ar dazadu jomu un

. profesiju veiksmigam, dzivé un
¢ karjera daudz sasniegusam sie-
© vietém. Lasu, priecajos lidzi,
macos un iedvesmojos no vi-
«LA DIVA CHARDONNAY»

nam.
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bauditaju dzériens, pildits skais-
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