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— BESTILEER DU VIN PA RESTAURXNT !

or mange af os er vinen til

maden en stor del af ople-

velsen og noget, man ser
frem til ved et restaurantbesog.
For mindst lige s mange — og ma-
ske ivirkeligheden de fleste - er
vindelen af en middag i byen dog
ofte forbundet med sa megen
usikkerhed, at det nsermest bliver
en belastning. En veesentlig arsag
er desveerre nok, at mange foler, at

de ikke ved tilstraekkeligt om sg‘

gen og er nervgse for at blive u
stillede. Det er et darligt udgangs-
punkt, for sa stiller man heller
ikke krav, har ingen forventninger
og er glad, hvis blot aftenen forle-
ber uden for mange pinagtige situ-

G atjoner og med en vinoplevelse,
’de‘r ikke var decideret darlig. Og

lidtfor tit ender man igen med en
flaske af husets rodvin eller den
naestbilligste vin pa kortet. Det er
en skam. Her folger en guide til at
gare vinbestillingen pa restaurant
til en leg og ikke en lidelse. ®

indelen af et restaurantbesog er iklﬁltid\ den z?fslaﬁéde
og nydelsesfulde oplevelse, det burde vaere. Dét skyldes
uoverskuelige vinlister, ungdvendige ritualer og en forkert
formodning om, at man forventes at kunne en masse
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man op med
m | vinkortet?

Restaurantens udbud af
vine og andre drikkeva-
rer kan vaere alt fra et
enkelt ark til en tomme-
tyk lederindbundet bog,
men uanset maengden
er det meget forstaeligt,
hvis man fgler sig en
smule handlingslammet
over for opgaven at gen-
nemskue valgmulighe-
derne og bestille en
passende vin. Her gael-
der 2 rad: Tag dig god tid
og brug personalet. En
utalmodigt ventende
tjener ber ikke af ren
stress fa dig til at pege
pa den forste den bed-
ste vin. Det er helt pa sin
plads at studere mulig-
hederne ngje. 0g det er
helt i orden at sperge

forst. De fleste ved godt,
hvilken type vin de fore-
traekker, men er maske i
tvivl, om det sa er en sy-
rah fra Californien eller
en spatburgunder fra
Tyskland, man skal ga
efter.

Ligesom ingen forventer,
at man ved alt om me-
nukortets ukendte rava-
rer og tilberedninger, er
det naturligvis ogsa o.k.
at stille spergsmal til vi-
nene. Nogle vinkort er in-
formative, men en del
savner brugbare oplys-
ninger, og dem skal man
naturligvis bede om. Og
de fleste tjenere er kun
glade for, at deres eks-
pertise bliver efter-
spurgt.

t’ Skal jeg
virkelig prove-
| smage vinen?

Desveerre er det mange steder
stadigvaek kutyme at gennemfare det
lille pravesmagningsritual, hvor tjeneren
skanker en slat i glasset og venter pa
din godkendelse. Desveerre, fordi det er
et helt urimeligt krav at bede geesten
godkende vinen, og fordi mange
simpelthen ikke ved, at det IKKE drejer
sig om, hvorvidt man kan lide vinen,
men om at afgere, om vinen har en
defekt. Det burde veere indlysende, at
det er restaurantens opgave at tjekke
dette og ikke gaestens. Det ggr mange
tienere da ogsa inden, hvilket kun gar
hele seancen endnu mere ungdvendig.
Bed trygt om at fa skaenket hele
glasset, og bemaerk, at du regner med,
at vinen eri orden. Selv erfarne
vindrikkere opdager ikke altid en
vindefekt med det samme, og det er
ikke din opgave at afgere dette pa 5
sekunder.

Vit e J
9 Ervinmenuer
en god
] ide?

Flere og flere steder har nu vinmenuer,
der er tilpasset den aktuelle menu. Det
er pa mange mader et glimrende
koncept. Nogen med forstand pa
tingene har anbefalet en passende vin,
og man kan i lebet af en aften fa smagt
flere forskellige vine, maske med nye
positive oplevelser som resultat.

Det er dog relativt sjaeldent, at man
bliver oplyst om, hvilke vine det drejer
sig om.

lgen gaelder grundreglen: Det er okay at
sparge. Vinmenuerne kan veere et af de
steder, hvor restauranterne prgver at
tjene lidt ekstra, og det er selvsagt
sveerere at vurdere prisen, hvis de
enkelte vine ikke fremgar. Og hvad nu
hvis en vintype, man absolut ikke bryder
sig om, indgar? Det er altid i orden at
sperge til vinmenuens sammensaetning,
og ofte kan det ogsa godt lade sig gere
at bytte 1 glas eller 2 ud.
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l’ Bor man
bestille
u aperitif?

Man bgr kun bestille praecis det, man har
lyst til. Mange feler sig maske lidt presse-
de, nar tjeneren som det farste sperger,
om man vil starte med »et lille glas«.Det er
naturligvis helt o.k. at spgrge til mulighe-
derne og deres pris. Nogle synes maske,
at det er en lidt emsig start, men i hvilke
andre situationer kaber du noget uden at
ane, hvad det er, og hvor meget det ko-
ster? Sparg bare, hvilke muligheder de til-
byder, eller bed om straks at se vinkortet,
sa du kan veelge i ro og mag. Det er serger-
ligt siden da at opdage, at velkomstdrin-
ken figurerer pa regningen til 150 kr.
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!: Skal maden
styre
L vinvalget?

Det er naturligvis altid en fordel, hvis ma-
den og vinen passer nogenlunde sam-
men. Er man i tvivl, bgr man radfere sig
med personalet. Bed eventuelt om en lille
prgvetar, det er ofte muligt. Tilbydes der
vinmenu, og fremgar vinene af kortet, kan
man med fordel bruge dem som rette-
snor, hvis man foretraekker noget andet
eller maske synes, at de er lidt for dyre.
Det vigtigste for en god oplevelse er dog,
at man far en vin, man kan lide, sa bestil
hellere favoritvinen end en vin, der maske
passer bedre til maden, men som man
egentlig ikke har lyst til.

? Er det tjeneren
: eller gaesten,
» n

der bestemmer?

e Stil krav til personalet. Det er
deres job at vide noget om vin
og mad - ikke dit. Sperg, nar du
eritvivl, ingen forventer, at man
ved alt.

Tag dig god tid. Stress medfarer
naesten altid darlige beslutnin-
ger. Det er godt givet ud at
bruge 5 minutter ekstra pa at
veelge en vin, man skal drikke
hele aftenen.

Bed om at se flasken, hvis
vinkortet eller tjenerens
preesentation savner detaljer.

Bestil hverken aperitif, vine
eller vinmenuer, fordi du fgler
dig presset af personalet. Falg
det, du har lyst og réad til, og
bed om mere tid, hvis
ngdvendigt.

Fol dig ikke tvunget til at falge
ritualer og konventioner, som du
ikke forstar eller bryder dig om.

Lad dig ikke spise af med
arrogante eller halve svar.
Sparg eventuelt hafligt, om der
maske er en kollega, der kan
hjeelpe.
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Det er naturligvis gaesten, i hvert fald in-
den for rimelighedens graenser. Husk, at
det er dig, der betaler, og dig, der bedst
ved, hvad du foretraskker. Er vinen for
varm til din personlige smag, er det der-
fori orden at bede om en isspand. Vil du
hellere selv skaenke i stedet for, at din
vinflaske star pa et andet bord og venter
pa tjeneren, er det o.k. at bede om at

styre ophaeldningen selv. Vil du hellere
have din hvidvin i det store rgdvinsglas,
er det naturligvis helt i orden at bytte
om. Og vil du gerne have din vin haeldt
op pa en karaffel, ber det ikke veere et
problem. Gaesten har ikke altid ret, men
en restaurant, der ikke forstar, at det er
dig, der skal have en god oplevelse, for-
tjener ikke et genbesgg.
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