48 Kapitel 4. Defekter

Defekter kan indelas i tv kategorier.
Den forsta innehéller produktions-
defekter, som skadar vinet och
resulterar i bade obalans och i vissa
fall huvudvirk. Den andra kategorin
innefattar mera visuella defekter, som
inte inverkar p4 vinkonsumenten.

Produktionsdefekter

Produktionsdefekter utgors av prob-
lem med exempelvis efterjisning,
oxidering, korksmak i vinet,
trikloranisol (TCA), svavel m m.

a. Efterjéisning eller en andra jisning
intriffar nér ett icke mousserande vin
inneh&ller ej utjist socker i sma
méingder. Om livsduglig jast d& ocks
finns kvar i vinet, kommer en ny
jasning att pdborjas. Idag plockas
manga fruktdrivna viner sent och jises
inte ut fullstindigt. I sddana fall kan
en andra jisning intriffa i flaskan, om
jastrester finns kvar. Nir socker och jist
jaser, bildas alkohol och koldioxid
(Fig. 4.3). Délig filtrering dr som regel
orsaken till en andra jisning av detta
slag.

Kapitel 4

Defekter

Efterjdsning
Utseende
Korken i flaskan kan pressas ut ndgot p g a trycket frdn kolsyran.
Vinet kan uppvisa smd bubblor i kanten pd vinglaset eller t o m
i mitten. Ett grumligt vin, ibland med smd korn, kan ibland

patrdffas.

Arom
Ingen pdtaglig skillnad i arom dr mérkbar i de flesta viner, men
i extremt ddliga viner kan en doft av jist eller bakat bréd kénnas.

Smak
En lite spritsig kinsla pd tungan.

Fig. 4.1. Figuren illustrerar vad som hander i ett vin, om efterjasning sker.

Jast + Socker = Alkohol + Koldioxid

CH, O, 2C,H.,OH 2C0,
Glukos Etanol Koldioxid

Fig. 4.2 Under jasningsprocessen omvandlas socker till alkohol och koldioxid under
inverkan av jastsvampar.




