Winesplaining - Prova, lagra, njut av vin
Efter succén med Winesplaining - Vart att veta om vin ar vinjournalisten Anders Melldén

tillbaka med uppfoljaren Winesplaining - Prova, lagra, njut av vin, som tar vid dar den forra

boken slutade och fokuserar pa hur man tillvaratar och njuter av det fardiga vinet.

— Ju mer vin jag provar, desto mer inser jag att det mesta handlar om kemi. Det som for de flesta bara ar
en njutningsdryck gar jag igang pa att dissekera. Nar jag provar ett vin forsoker jag forsta varfor det ser
ut, doftar och smakar pa ett visst satt, sager Anders Melldén.

Varifran kommer aromerna i ett glas vin och hur satter du ord pa det du kanner? Vad ar egentligen ett
bra vin och gar det ens att prova vin utan luktsinne? Hur lange kan vin lagras och nar nar det sin topp?
Maste flaskorna forvaras svalt och vilka fel kan uppsta i ett vin? Varfor ar rodvinsglas storre an
vitvinsglas, varfor serveras vitt vin kallt och hur kommer det sig att norrman gillar rott vin till torsk?
Dessa fragor besvarar Anders Melldén i den pedagogiska boken Winesplaining - Prova, lagra, njut av

vin, som gor det annu roligare att ta del av vin.

Boken ar uppdelad i tre delar, dar det i den forsta delen forklaras exakt vad det ar vi kanner och upplever
nar vi provar vin. Bokens andra del 4gnas at lagring av vin. Vad ar det som paverkar lagringspotentialen
hos ett vin och vad sker rent kemiskt under lagringen? Den sista och avslutande delen handlar om att
njuta av vin. Om hur aromerna och syran paverkas av temperatur, glas och maten man &ter till. Vin ar
myter, mystik och krénglig kemi som ger upphov till manga fragor.

Anders Melldén ar sommelierutbildad forfattare, forelasare och vinjournalist och skriver i bland annat
Svenska Dagbladet, Gourmet och Livets Goda och publicerar korta filmer i egna projektet
»Winesplaining« pa sociala medier.

Boken slapps den 20 september.


https://www.livetsgoda.se/winesplaining-prova-lagra-njut-av-vin/

