
SINDALSVEJ 21  

8240 RISSKOV  
(+45) 8633 6270  
WWW.CAPPA.DK  

Alle kurser afholdes i vores 
showroom på Sindalsvej 21 i 

Risskov.  
Tilmelding på  

cappa@cappa.dk eller  
tlf.: 86336270.  

 
Lektion 1 - 3 750, -   kroner.  
Lektion 4 - 6 750, -  kroner.  

Alle 6 lektioner 1200, -  kroner. 
Inklusiv de vine der smages.  

 
Max. Antal deltagere er 15.  

 

Lektionerne afholdes på ons-
dage fra klokken 18 til 21.  

 
Kursusdage i foråret 2010:  

 
10, 17, 24 marts  
14, 21, 28 april.  

 
Underviser: Erik Claudi  

FRA  

VINROD 

TIL 

GLAS 

6 lektioner om vin  

www.cappa.dk  
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Hvad er det med det klima, og hvor-

for snakker de om, at årgange kan 

være forskellige i kvalitet? Vi ser på 

hvad regn, sol, jordbund og vokse-

sted betyder for det at lave vin. Vi 

hakker begrebet terroir i småstyk-

ker og ser nærmere på, hvad det er, 

vinplanten har brug for.  
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Hvidvin er den enkleste vintype. 

Alligevel er mulighederne mange. 

Den kan gæres på ståltanke eller 

træfade, og den kan være knastør 

eller indeholde et halvt kilo sukker 

pr. liter vin. Vi gennemgår, hvordan 

man laver hvidvin og siger goddag 

til duft af blomster og citrus.  

Rosé og rødvin er tæt beslægtede. 
Alligevel er måden at lave vinen på 
fuldstændig forskellig. Vi lærer at 
skelne mellem de mange forskelli-

ge typer blå druer, og hvorfor gæ-
ringen  og efterbehandlingen af 

dem ender op med vidt forskellig 
slags vin. Hvorfor nogen lugter af 
kostald og andre af mørke bær.  
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Mousserende vin og forstærkede 

vine er nogle af vinverdenens spe-

cialiteter. Vi ser på de teknikker, 

der ligger bag Prosecco, Champag-

ne, Portvin, Sherry og de mange 

oxiderede vintyper fra Ungarn, 

Frankrig og Spanien.  

Hvad foregår der egentlig ude på 

den vinmark? Alt det med løv-

beskæring, grøn høst og opbinding 

efter Smart - Dyson? En lektion om 

vinplantens biologi som i høj grad 

minder om den, vi kender fra      

tomatplanten, æbletræet og       

havens frugtbuske.  

Som forbruger er det kombinatio-
nen af mad og vin, der er det cen-
trale. Og mange gange det svære. 
Vi tester de traditionelle regler og 

prøver nogle af de mere provoke-
rende. Vi afslutter kurset med en 

blindsmagning af otte forskellige 
vine.  


