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Kapitel 5

Bedémning av vin

[ foljande kapitel gir vi i igenom hur viner bedéms enligt
100-poingskalan. Dessutom kommer 20-poiéingskalan ocksa
att beroras i korthet. Som nidmnts i kapitel 3 finns ett
tillvigagingssitt att f6lja, en sekvens som borjar med vinets
utseende, arom och smak, fortsitter med vinets tillstand vid
konsumtionstillfillet samt lagringspotential och avslutas med
en sammanfattning.

Faktorer som paverkar var bedémning av vinet:

1. Druvvarieteten ir viktig for vinets balans och
lagringspotential.

2. Klimatforhallandena paverkar vinets balans och
fruktkvalitet.

3. Odlingsforhallandena har betydelse for vinets kvalitet
enligt foljande:

Fig. 5.0. Fortsattningskurs i réda viner vid Malmd Wine Academy.

Jordménen (mineralinneh&ll, pHvirde etc) #r en av orsakerna
till varierande syrahalt och dirmed lagringspotential.

Vattentillgdngen fére plockningen (konstbevattning,
drinering och nederbord) paverkar fruktkvaliteten genom
att dndra balansen syra/garvsyra i druvan.

Odlingstekniken avseende beskirning, besprutning och
tidpunkten for skorden ér direkt relaterade till fruktkvalitetet
och balans. Fruktens egenskaper vid plockning bestimmer
pH-virde, syra, restsockerhalt och fenolkvalitet (i
druvskalen).

4. Vinifikationstekniken paverkar direkt vinets kvalitet.
Druvans kemiska balans dr relaterad till selektionen av
enzymer och jist, extraheringsperiodens lingd och
jdsningstemperaturen.

5. Anvindningen av ekfat och/eller stiltankar under
jasningen och mognadsprocessen paverkar produktens
kvalitet och lagringspotential. Viner som mognat pa
ekfat och/eller fatt ektillsatser blir rikare pa garvsyra
(tannin).

6. Filtreringstekniken ir mycket viktig for vinets
kvalitet. Overdriven filtrering minskar antalet
aromer och férsdmrar vinets karaktiristika och
balans. Viss filtrering kan rekommenderas,
eftersom den avldgsnar oodnskade
komponenter i vinet foére buteljering.
Resterna efter vintillverkningen, som
bestar av forbrukad jdst och andra sm4
partiklar som exempelvis druvskal,

kan anvindas i lagringsprocessen.

7. Tillsatser till vinet under
jasningsprocessen och direfter

paverkar direkt kvaliteten i

arom, balans och eftersmak.

Sidana tillsatser som tannin,

vinsyra, aromforhojare, mikro-
oxidering m m har stor betydelse for
vinets karaktiristika och kvalitet.

8. Bedomning, selektion och druvsammansittning
paverkar slutprodukten avseende aromegenskaper,
balans och lagringspotential.

9. Distributions- och lagringsférhillanden, sdsom
temperatur, fuktighet och ljusexponering, spelar en
betydelsefull roll fér potentiell lagringstid.



