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Lekt. 10
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Task 1
Den gode vin A
Mosel

Mosel er et af Rieslingdruens fineste steder. Nogle af verdens fineste hvide vine laves her, fordi de stejle, sorte skiferskråninger er perfekte for Rieslingdruen. 
Skråningerne ved Mosel er nogle af de stejleste i verden, hvilket giver optimal sol for stokkene og druerne. Den sorte jord modtager solvarmen om dagen og afgiver denne varme om natten. Dette   hjælper druerne til at modnes bedre og rødderne til at transporten energien i de enkelte planter. 
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Mosel har sit udspring i Nordfrankrig og løber ca. 250 km nordøst. Det er her og omkring bifloderne Saar og Ruwer, at de pragtfulde vine bliver lavet. Det er mest på Mosels syd-sydøstvendte skråninger, at de største vine bliver til, mens de billigere vine ofte kommer fra marker lidt væk fra skråningerne, hvor modningen ikke er så optimal.
De bedste Moselvine har karakter med smag af grønne æbler, men samtidig er de meget bløde, feminine og aromatiske med en underliggende frisk og blød syre.

Langs floderne, som snor sig ud og ind i landskabet, finder man en meget smuk natur med små bindingsværkslandsbyer. 
Brauneberger Juffer, Kabinett, Max Ferd. Richter
Weingut Max Ferd. Richter, Mosels måske mest anerkendte vinproducent, har eksisteret siden 1680 og ligger ikke langt fra byen Mülheim.

Som for mange andre i området er Riesling "husets specialitet". Ikke mindre end 92% af de 15 ha vinmarker er beplantet med Riesling, og den årlige produktion ligger på ca. 11.500 kasser.

For at sikre den optimale druekvalitet høster man hvert år grønt et godt stykke tid før den egentlige høst. Endvidere tilsætter man ikke  "Süßreserve" (sød druemost) i vinene. Dette betyder, at alle vinene, lige fra de billige og op til topniveau, er af en utrolig høj kvalitet og lang holdbarhed.

En stor del af Weingut Max Ferd. Richter’s besiddelser er at finde på de bedste marker i Mosel, som Brauneberger Juffer, Mülheimer Sonnenlay, Veldenzer Elisenberg og Mülheimer Helenenkloster (de to sidstnævnte ejes 100% af Max Ferd. Richter). Marken Brauneberger Juffer omgiver Juffer Sonnenuhr, og skal man lave en sammenligning, minder de to vine lidt om Crôzes Hermitage og Hermitage. Vinene fra Juffer er dog oftest lettere og mindre koncentrerede end dem fra Sonnenuhr.

[image: image25.png]anbefalet af
ELSPAREFONDEN




Den gode vin B
Mosel

Mosel er et af Rieslingdruens fineste steder. Nogle af verdens fineste hvide vine laves her, fordi de stejle, sorte skiferskråninger er perfekte for Rieslingdruen. 
Skråningerne ved Mosel er nogle af de stejleste i verden, hvilket giver optimal sol for stokkene og druerne. Den sorte jord modtager solvarmen om dagen og afgiver denne varme om natten. Dette   hjælper druerne til at modnes bedre og rødderne til at transporten energien i de enkelte planter. 
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Mosel har sit udspring i Nordfrankrig og løber ca. 250 km nordøst. Det er her og omkring bifloderne Saar og Ruwer, at de pragtfulde vine bliver lavet. Det er mest på Mosels syd-sydøstvendte skråninger, at de største vine bliver til, mens de billigere vine ofte kommer fra marker lidt væk fra skråningerne, hvor modningen ikke er så optimal.
De bedste Moselvine har karakter med smag af grønne æbler, men samtidig er de meget bløde, feminine og aromatiske med en underliggende frisk og blød syre.

Langs floderne, som snor sig ud og ind i landskabet, finder man en meget smuk natur med små bindingsværkslandsbyer. 
Brauneberger Juffer, Kabinett, Max Ferd. Richter
Weingut Max Ferd. Richter, Mosels måske mest velansete vinproducent, har eksisteret siden 1680 og ligger ikke langt fra byen Mülheim.

Druerne håndplukkes, hvorefter de gærer og lagres på ældre egefade i husets gamle kældre. Dette betyder, at alle vine, lige fra de billigere og op til topniveau, er af en utrolig høj kvalitet. Holdbarhed er et kodeord, for næsten alle husets vine stortrives ved et meget langt liv.

En stor del af Weingut Max Ferd. Richter’s besiddelser er at finde på de bedste marker i Mosel, som Brauneberger Juffer, Mülheimer Sonnenlay og Veldenzer Elisenberg. 

DYRKNINGSMETODE:

Traditionel

VINIFIKATION:

Traditionel vinifikation i gamle 1.000

liters tyske fade.

DRUESAMMENSÆTNING:

Riesling 100 %

LAGRINGSPOTENTIALE:

3 - 8 år

SERVERINGSFORSLAG:

Fisk - lys

Fjerkræ

Lyst kød

Skaldyr

SMAGEKOMMENTAR:

Duften er blomsteragtig og let.

Smagen er luftig og let med en diskret

sødme og en fin syre.
Opgave:

I skal samle de vigtigste oplysninger på denne side:

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	


Task 2
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Den gode vaskemaskine A

Råd om køb af vaskemaskiner 

Vælg vaskemaskine og tørretumbler med omhu
Gå efter Elsparemærket, så får du den mest energieffektive vaskemaskine.
· Gå efter AAA-mærkede vaskemaskiner med Elsparemærket. 
· Hvis du skal købe en tørretumbler så vælg en A-mærket. Den bruger næsten 25 % mindre strøm end en C-mærket tørretumbler. Tørretumblere har ikke Elsparemærket.

Kombineret vaskemaskine og tørretumbler
Maskiner, der både kan vaske og tørre, bruger lidt mere energi end separate maskiner.

Tørredelen i kombi-maskinen er ofte mindre end i en separat tørretumbler, og derfor kan man være nødt til at tumble tøjet ad 2 omgange. Samtidig er tumbleren i kombinerede vaske-tørremaskiner en kondenstørretumbler, der bruger lidt mere energi i energiklassen end en aftrækstumbler i samme klasse.
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Den gode vaskemaskine B
Vaske- og tørreråd, der sparer på både elregning og miljøbelastning
Hvis du halverer temperaturen, kan du spare 55 % af elforbruget til vaskemaskinen.

· Vask ved lavere temperatur
Det meste tøj kan let blive rent ved 20º eller mindre. En familie, der vasker ved 20º i stedet for 40º, kan spare 33 kWh – eller 66 kr. – om året. Ændrer du temperaturerne fra f.eks. 40 til 20º, kan du spare 55 % af strømmen. 
· Fyld maskinen helt op
Maskinen er passende fyldt, når du uden at presse tøjet sammen kan have din knyttede næve i tomrummet over tøjet. E ny test viser, at tøjet blive mere rent, hvis du fylder maskinen op, end hvis du vasker en halvtom maskine.

· Spring forvasken over, og vælg et kort program
Det meste tøj bliver rent på et kort program uden forvask.



Opgave:

I skal samle de vigtigste oplysninger på denne side:

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	


Task 3
Lev sundt A

Sund kost og den rigtig ernæring – hvad er det så?  
 
Den rigtige energifordeling i en sund kost er følgende:

 

10-15 % protein

50-60 % kulhydrat

<30 % fedt

 

Husk at 1 gram fedt har dobbelt så meget energi i sig som et gram kulhydrat eller protein!

 

Derudover skal du spise mindst 600 gram frugt og grønt hver dag, samt drikke 2 liter vand eller mere. Bemærk: der er tale om rent vand, som ikke skal forveksles med væske. Dvs. evt. anden væske kommer udover de 2 liter.

 

Derudover er følgende retningslinjer vigtige i en sund ernæring:

 

Udskift raffinerede hvide produkter med deres grovere versioner. Dvs. vælg groft brød, grov pasta og brune eller vilde ris.

 

Desuden er slik, chips, sodavand og kager IKKE en del af en sund kost, selvom det måske lykkes for dig at overholde energifordelingen ovenfor.

 
Når du starter med sund kost, så kan du forvente en udrensning i starten af processen, som kan give bl.a. hovedpine. Dette skyldes affaldsstoffer som forlader kroppen. 
Denne periode er ganske kortvarig. 
Lev sundt B

Følger du disse simple råd, har du en generelt sund kost. – Nemt, ikke? 
 
Jeg vil gerne give nogle gode kost råd:
 

- Når du ønsker at tabe dig, eller gerne vil leve så sundt som muligt, så undgå alkohol. Alkohol tilfører din krop ekstra (usund) energi, der er ingen god ernæring i det, og er hårdt for kroppen at udskille igen.

 

- Opdel dine måltider, så du ikke blander protein, dvs. kød, med pasta, ris og kartofler. Dvs. du kan altid spise frugt og grønt sammen med ENTEN kød eller pasta, ris og kartofler, men ikke sammen med begge dele. Fordelen er, at denne måde at spise på skulle lette fordøjelsen, give mere energi og undgå ophobning af affaldsstoffer. Kroppen funger rigtig godt, når man spiser på denne måde, og mange oplever ekstra energi, når de lever efter dette kost råd.
 

- Tillad dig selv en dag om ugen, hvor du må spise slik eller en kage, og få rødvin eller en øl til aftensmaden. Simpelthen sørg for at få afløb for dine evt. lyst til den mad og drikke, som du ikke får til dagligt. Rent psykologisk kan dette være en rigtig god idé, og når det er sjældent, det sker, så ødelægger det ikke din sunde ernæring.

 

 
Opgave:

I skal samle de vigtigste oplysninger på denne side:
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