Italiensk vinlovgivning
· DOC: Forkortelse af Denominazione d'Origine Controllata. Italiensk vinlovgivnings parallel til den franske Appellation d'Origine Controllé (AOC). En DOC indeholder bl.a. krav til hvilke druesorter vinen må være lavet af, indenfor hvilket geografisk område druerne må vokse, hvor mange druer der må produceres per hektar, hvilke druer og hvor meget - eller hvor lidt - af hver druesort, der må anvendes til at producere DOC-vinen.
· IGT: Den italienske vinkategori Indicazione Geografica Tipica betyder, at vinen er typisk for sit geografiske område. Kravene til en IGT vin er mindre begrænsende end til DOC eller DOCG vine, så på papiret er IGT en lavere kategori. Mange af Italiens dyreste vine er dog IGT vine, f. eks. fordi de er lavet af druer, som ikke tillades indenfor en eksisterende DOC(G), eller fordi producenten ønsker at give indtryk af en individualistisk super vin. Så IGT vine kan være både billige dagligdagsvine og dyre luksus vine.
Italienske vinområder
· Toscana: Midtitaliensk region. Sammen med Piemonte vigtigste region for produktion af store vine i Italien. Mest kendte vin: Chianti. Mest prestigefyldte vin: Brunello di Montalcino. Mest kendte by: Firenze. Toscana er også navnet på en IGT fra området.
· Umbrien: Her er mange grønne bakker og 30 % af regionen er dækket af skov, hvilket har givet provinsen tilnavnet "Italiens grønne hjerte". Landbruget er meget vigtigt for Umbrien og man dyrker både oliven, hvede, sukkeroer, kartofler, finder trøfler og holder får og svin. Vindyrkningen er betydelig, men da Umbrien er en meget lille provins, udgør vinen en forsvindende del af den samlede italienske produktion. Regionen har altid stået i skyggen af den rigere nabo Toscana, både økonomisk, kulturelt og vinmæssigt. Det er lidt underligt da de klimatiske og geografisk forhold ikke er synderligt forskellige.
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Sauternes
· Chateau les Jutices fra Gonet-Medeville 2005 er fra et meget fint Botrytis (svamp – se nedenstående forklaring) år, der er et afgørende element for at lave god Sauternes. Familien Gonet-Medeville er især berømt for deres ultimative Sauternes Chateau Gillette, men laver også særdeles fin alm. Sauternes.
· God Sauternes er en lidt underkendt disciplin. Lidt gammledags synes mange, men den har fantastiske smagskvaliteter og når man tænker på det kolossale arbejde der netop ligger bag plukning, sortering, vinifikation og modning, ja så er det ikke en dyr vin til prisen.

· Sauternes er fantastisk som aperitif, til fow gras, til rige fyldige forretter, roquefort (hvor modsætningerne mødes), klassisk til Créme Brulée, desserter med vaniljeis, karamel, nøddekurve med vaniljeis eller kager med nødder og lign. Sauternes producenter ynder dog at anbefale den til bredere udvalg af retter – prøv selv!

· Ædelråd eller Botrytis Cinerea er en eftertragtet og godartet luftbåret svampevækst, som angriber druerne under særligt gunstige forhold: fugt og vindstille. Botrytis æder sig gennem druernes skal og medfører, at en del vand forsvinder fra druerne, mens frugtsukkeret forbliver. Tilbage er halvt indtørrede, super søde og koncentrerede druer, som er skabt til komplekse, koncentrerede og søde vine – netop Sauternes men også Beerenauslese.

Mjød
Mjød er formentlig verdens ældst kendte berusende drik. Den har været vidt udbredt over hele verden, og allerede for over 4000 år siden skrev man i de indiske hellige skrifter om mjød.

Også i Norden har man allerede før vor tidsregning brygget mjød, og fra vikingetiden ser man i mange optegnelser, at mjøden var den fineste drik, man kunne få.

De fleste tror, at mjød er en slags øl, men det er ikke sandt. Mjød er en honningvin, og sådan har det altid været. Vikingerne drak øl og mjød, og mjøden var deres vin.

Fremstilling: Man koger honning, vand og eventuelt nogle krydderier, og derefter sættes mjøden til gæring i ca. 3 uger. Efter yderligere ca. 6 måneders lagring er færdig. Den bliver imidlertid bedre med alderen, så det er en god idé at lagre den nogle år. Den bliver aldrig for gammel.
Degorgering
Det er benævnelse for fjernelsen af gær- og sukkerrester fra 2. gæring ved fremstilling af mousserende vine f.eks. Champagne, Cava & Cider, samtidig med at man bevarer størstedelen af gastrykket i væsken.

Den 2. gæring foregår på flasken og der tilsættes sukker og gær. Processen foregår med flaskebunden i vejret således at bundfaldet ender i flaskehalsen. Eftersigende er den mest udbredte metode af degorgering den såkaldte ”Le dégorgement à la glace” (den kolde degorgering). Hvori flaskehalsen neddyppes i en meget kold væske. Bundfaldet fryser derved til en prop som presses ud når flasken åbnes og en minimal del af gastrykket forsvinder. Der forsvinder en lille del af flaskens indhold og dette efterfyldes og den endelige prop kan monteres.

Degorgering af IDUN 2011, Horn Cider:

https://www.youtube.com/watch?v=c80XzGbiAzo
