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Kapitel 3

Hur en provning gar till

Oavsett om du bor i Sydney, Kapstaden, New York, London
eller Tokyo, finns det ett allmint godtaget tillvigagdngssitt
att prova vin. Det finns provningsnormer, olika procedurer
och steg p& vigen, som anvinds for att nd fram. De ingér
normalt i en sekvens, som borjar med vinets utseende, arom
och smak, fortsitter med vinets tillstdnd vid
konsumtionstillfillet samt lagringspotential och avslutas med
en sammanfattning.

Vin kan inte bara provas utan ocksa bedémas och poiingsittas.
[ kapitel 5 visas hur ett vin bedoms efter en 100-poiingskala.
Bedomningsprotokollet som &terfinns i slutet av den hiir
boken bor foljas vid genomlidsning av det som stér i det hir
kapitlet. Ju mer trining Du far i de olika momenten, desto
liattare blir hela tillvigagdngssittet att minnas.

Variabler som kan paverka vinprovning

Ménga variabler kan paverka vinets karaktiristika. Innan vi
fortsitter till sjilva provningen, skall foljande grundliggande
fakta introduceras.

1. Druvsort (varietet)

2. Klimat och vixtforh&llanden i odlingsomradet
- Jordman (mineralinnehéll, pH-virde etc)

- Vattenforhéllanden (bevattning, driinering)

- Arliga fordndringar i vidret

3. Odlingsmetoder

- Ekologiska forhllanden

- Anvindning av bekimpningsmedel

- Ritt tidpunkt for skorden

- Fruktens mognadsgrad vid plockning (pH-virde, syra,
sockerhalt, fenolkvalitet i druvskalen)

- Fruktens storlek (beskirnings- och uppbindningsmetoder)
- Skadeangrepp inom vingdrden (vinstockens hilsotillstdnd)

4. Vinifikationsmetoder

- Jasningens lingd och temperatur

- Lagring i stal, ek etc

- Filtreringsteknik

- Tillsatser (tannin, vinsyra, aromftrhojare, mikrooxidering etc)
- Beddémning, selektion och blandning av druvsorter

5. Lagring och distribution

- Temperatur under transporten
- Flasklagringsférhallanden (lagertemperatur, uppriittstende
eller liggande flaskor, ljusférhillanden etc)

6. Lagring hemma

- Temperatur och fuktighet
- Ljusférhéllanden
- Stabil eller fluktuerande temperatur

7. Servering av vin

- Tidpunkt p& dagen

- Vinets temperatur

- Temperaturen i rummet dér vinet serveras

- Kringmiljén (vinprovning, annat socialt sammanhang, mat
eller inte)

- Dekantering eller luftning (antal gdnger och hur lang tid i
forvig)

8. Atmosfir och stimning

- Omgivning (mé&blering, ménniskor, belysning, utrustning etc)

Variabler som kan paverka vin

Varietet

K limatfor hallanden

Digtribution och
lagringsfor hallanden

Hemmalagring

Odlingsmetoder

Atmosfar och ssamning
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Utseende

Utseende och firg kan avsloja en hel
del om vinets tillstdnd vid
konsumtionstillfillet, var det har
producerats, tinkbara druvsorter
liksom vissa defekter. Omraden som
bor beaktas, nir vinets utseende
analyseras, gir vi igenom hir.

Analys av vinets utseende

1. Vertikallige (Fig. 3.1). Genom att
titta p& vinet uppifrdn, kan vi
analysera vinets lyster pd ytan,
klarhet och firgdjup liksom
potentiella defekter som bubblor

(CO,), protein etc.

Fig. 3.1. Uppifrén (vertikalt): Titta pd vinets yta, dess lyster, fargdjup, Klarhet
och konstatera eventuell kolsyra eller defekter.

2. En 30-gradersvinkel (Fig.
3.2) ger oss mojlighet att
granska vinets firg-
nyanser frin mitten av
glaset ut till menisken,

dess livlighet eller

lyster samt potentiella

defekter.

3. Horisontallige >
(Fig. 3.3). Fr&n

sidan ser vi benen, som

rinner ner lings glasets

sidor, vinets viskositet. For att

se detta méste vinet agiteras
snabbt i glaset, s att det berér

sidorna. Benen upptrider da efter Fig. 3.2. och 3.2.5. Uppifran med glaset i 30-gradersvinkel: Titta fran
ndgra sekunder. Viskositeten beror p& mitten av glaset till vinets kant. Titta p& vinets farg, fargskala, fargens bredd
vinets alkohol- och fruktinnehall. Ju mera och djup, klarhet, eventuell kolsyra eller defekter.

alkohol och frukt, desto bredare och lingre ér

benen.

Genom att g igenom alla tre stegen far vi mojlighet att

bedéma béde vinets utseende och identifiera eventuella

defekter pd effektivaste sitt. Det dr viktigt att ha

reflekterat ljus genom undersidan av glaset. D3 visas Y

fargen pa bista sitt (nyans och ton) férutom vissa )z
defekter.

Naturligt blavitt ljus #dr bést men inte
nédvindigt. Annu viktigare #r en fast,
reflekterande ljuskilla, nir ett vins
utseende analyseras.

Fig. 3.3. Fran sidan: Titta pa vinets ben, dess viskositet och eventuella tecken
pa defekter.
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Utseende: Klarhet

Genom att att se pd vinet frén alla vinklar, som visats i
figurerna ovan, f&r du hjilp att kategorisera vinets utseende
enligt ett eller flera av nedanstende alternativ.

1. Oklara roda eller vita viner har allvarliga defekter.

2. Klara viner (Fig. 3.4) 4r utan defekter, om de ér réda. De
kan fortfarande ha vissa defekter, om de 4r vita.

3. Som kristallklara viner kategoriseras vanligen bara vita
viner fria frin defekter.

4. Proteinflingor (Fig. 3.6), som ir en vit fillning, 4r en

defekt.

5. Salt/kalcium/vinsyrekristaller (Fig. 3.7) #4r sm4, vita,
grivita eller klara kristaller, som riknas som en kosmetisk

defekt.

6. Fallning (Fig. 3.8) 4r normal och fororsakas av 8ldrande.
Fenomenet upptrider som sm4, morka flingor eller bitar, som
kan vara mycket finkorniga eller grovre men ér ingen defekt.

Fig. 3.4. Figuren visar ett klart vin utan
nagra tecken pa defekter.

Fig. 3.6. Figuren visar en proteindefekt i ett
vitt vin. Proteinflingor orsakas av varmt
Over skottsprotein, som koagulerar i vinet och
bildar en grumlighet med sma flingor. Detta
kan forhindras med hjalp av bentonit.

Fig. 3.7. Figuren visar kristaller av kalcium
och vinsyra i €tt vitt vin. Detta ar ingen defekt
som orsakats under produktionen utan
snarare ett kosmetiskt irritationsmoment. Det
orsakas av olika syror och kalcium under
kalla lagringsforhallanden.

Fig. 3.5. Figuren visar ett kristallklart
vin utan nagra tecken pa defekter.

Fig 3.8. Figuren visar en typisk féllning, som
patraffas i aldre, kraftigt macererade och
dfiltrerade viner. Detta &r ingen defekt utan fullt
normalt. Fallningen bestar av en kombination
av syror och fenoler (fargpigment och tannin).
DA viner aldras, koagulerar fenolerna och bildar
sediment med syrorna. Med tiden resulterar
detta i ett ljusare vin, som tar mindre plats i
flaskan, eftersom fallningen av fenoler och syror
ar kompaktare i sin koagulerade form.




