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DRUVAN OCH
VINETS AROMER

| boken beskriver jag de popularaste druvorna och
vilka smaker, dofter och karaktarer de ger vinet.

En och samma druvsort kan ge det fardiga vinet
skiftande karaktar beroende pa var det vaxer.
Enskilt viktigast ar klimatet som reglerar den bio-
kemiska processen, vilket paverkar fagen, tannin-
erna, syrorna, sockret och aromerna. Vinets struk-
tur paverkas ocksa av jordmanen och olika klo-
ner av druvan. Slutresultatet ligger sedan pa vin-
garden och vinmakaren (vingardens filosofi). Det
ar darfor vin &r sa spannande och mangfacetterat.

Att avsmaka ett vin upplevs olika for olika
manniskor bland annat pa grund av att vi har olika
férutsattningar. Kanske dnnu viktigare ar vilken
vana vi har av att kdnna igen aromer.

Med lite traning blir doftminnet snabbt battre.
Alla aromer listade i boken &r samlade erfaren-
heter fran manga olika vinprovningar men det ar
upp till var och en att finna de dofter och smaker
som gommer sig i vinet.

Aromerna som redovisas ar forutsattningslosa
och inte absoluta. Ringa in de aromer du hittar i
vinet eller skriv till i marginalen aromer som inte
finns med.




Vanligt férekommande aromer

Hallon, Kérsbar, Blabar, Gras, Viol, Svartvinbarsblad,
Kryddiga toner, Mineraltoner, Lakrits.

Ovriga aromer

Plommon, Ortiga toner, Jordgubbar, Bjérnbar,
Rotfrukter, Tobak, Blyertspenna, vinbar, Kakao
Cigarrlada, Choklad, Kaffe, Vanilj, Ekfat.

CABERNET
FRANC

Vingardarna i Loiredalen producerar mest vita viner
fran druvorna Chenin Blanc och Sauvignon Blanc
men en bla druva som klara det svala klimatet bra
ar Cabernet Franc.

Vingardarna i Loiredalen gynnas av floden som
rinner igenom dalen och hdjer luft temperaturen
nagra viktiga grader vilket méjliggér for druvorna
att mogna fullt ut pa hosten i béasta fall. | Bordeaux
med sitt mildare kustklimat ingar druvan i den klas-
siska blandningen med Cabernet Sauvignon och
Merlot. Vinet paminner ofta om en lattare Cabernet
Sauvignon med aromer som hallon, kérsbéar, plom-
mon, svarta vinbar och gras.

En typisk Cabernet Franc ar elegant*, inte &verex-
traherad och tung. Druvan trivs bra i svalare klimat
och under saddana betingelser kan den ge harligt
doftande, friska fruktiga viner med en viss kryd-
dighet. Vinet &r vanligtvis relativt Idtt med en mjuk
och fin struktur*. Det g6rs ocksa fylliga, strava, fatla-
grade viner men bara om druvan natt full mognad
bade vad géller polyfenoler*och aromer. Cabernet
Franc odlas princip i hela vinvérlden i varierande kli-
matférhallanden. | Toscana (Italien) produceras en
del enastaende Cabernet Francviner av allra hogsta
kvalitet.

Vanligt férekommande aromer

Svarta vinbéar, Plommon,
_Lakris, Choklad, Kaffe,
Ortiga toner, Eukalyptus.

6vriga aromer
Paprika, Gras, Cigarrldda, Mint, Blyertspenna, Ced-
ertrd, Viol, Tobak, Svarta kérsbar, Bjornbar, Hallon,
Bjornbarssylt, Mynta, Kakao, Tryffel, Champinjon,
Branda toner, Rostade toner, Stallbacke, Lader,
Kanel, Vanilj, Ekfat.

CABERNET #
SAUVIGNON

Vinblandningar med merparten Cabernet &r
varldens mest kdpta viner och uttrycket "en skvatt
Cabernet raddar vilket vin som helst” dr ingen
Sverdrift. Vinproducenter &lskar den hér druvan for
dess talighet, |atthet att odla och goéra vin pa. Vinet
far alltid sin druvtypiska smak av svarta vinbar och
aromatiska bredd var det én odlas i varlden.

Historiskt forknippas toppvinerna med Bordeaux
men manga enastaende Cabernetviner produceras
i Kalifornien, Chile, Italien, Spanien, Sydafrika och
Australien.

Vinet far en distinkt struktur med massor av tan-
niner, fruktsyra och polyfenoler som ger fylliga
och smakrika viner med aromer som svarta vinbar,
plommon, lakrits och drter som ungt. Denna kraft-
fulla druva ger exceptionella viner nér det fatlagras
och sedan far mogna pa flaska.

For optimal mognad boér druvan véaxa i varma
lagen om man vill undvika smaker som paprika
(pyrazine)och andra gréna toner. Cabernet ar en
korsning av Sauvignon Blanc och Cabernet Franc.
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Vanligt férekommande aromer
Jordgubb, Hallon, Bjérnbar,
Kryddiga toner, Svarta korsbéar.
Ovriga aromer

Blabar, Lakrits, Fikon, Katrinplommon,
Russin, Svarta oliver, Kanel, Rostade
toner, Lader, Tjara, Jordiga toner, Ekfat.

GRENACHE NOIR

(GARNACHA)

Garnacha kommer ursprungligen fran Spanien dar
den ar den vanligaste druvan och prestigedruvan
i Prioratviner. Den ar ocksa vanligt forekommande
i sddra Frankrike och &r den tongivande druvan i
viner fran sédra Rhone. Det &r en av de mest plan-
terade druvorna i varlden.

Druvan innehaller mycket socker nér den ar per-
fekt mogen och bli darfér inte forvanad om ett
endruvsvin gjort pa Grenache &r mellan 15% och
16% i alkohol. Vinet ar ganska ljust till fargen med
mjuka tanniner*och bra fruktsyra. Vinet blir fylligt
med generds doft och aromer som st mogen frukt,
svarta korsbar, fikon och kryddiga toner.

Aldre vinstockar och lagt skérdeuttag kan pro-
ducera spannande fylliga Grenacheviner. Men det
ar séllsynt med druvrena Grenache. Dess karaktar
gor den mycket omtyckt som blanddruva och ar
en av druvorna i den populdra GSM blandningen
(Grenache, Syrah, Mourvedre). Druvans generdsa
fruktighet gor den mycket anvéand till roséviner.
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Vanligt férekommande aromer

Plommon, Kérsbér, Kryddiga toner,
Torkad frukt, Choklad, Tobak,
Viol, Ortiga toner, Russin, Katrin-
plommon, Svarta vinbar, Kaffe.

Ovriga aromer
Lakrits, Bjornbar, Blabar, Kakao,
Hallon, Jordiga toner, Kanel,
Peppar, Lader, Vanilj, Ekfat.

MALBEC ;

Malbec &r intressant bland annat darfor att
Argentina har gjort den till sin nationaldruva och
klonen skiljer sig en hel del fran sin franska mots-
varighet med sina mindre och kompaktare druvkla-
sar som ger mjukare och silkigare tanniner*.

Druvans ursprung ar troligen norra Bourgogne
men vaxer nu begransat i Bourdeaux och framférallt
i Cahors dar man gor druvrena viner pa Malbec.
Men det &r i Argentina med varmare hostar for den
sent mognande druvan i kombination med mod-
ern vinmakning man lyckats fa fram mjuka morka
viner med smak, doft och mognadsaromer som mo-
gen frukt, plommon, viol, tobak, ldder och en viss
ortighet. Malbec blandas ofta med Bonarda och
Cabernet Sauvignon fér mer komplexitet. Bra val
av vin om man saknar erfarenhet och referenser till
andra réda viner.

Malbecdruvan har tunnt skal och ar kanslig for
fukt och daligt vader. Druvorna behover stabilt
vader under mognadsfasen med mycket sol och
varme. Alltsa kan kvaliteten pa vinet skifta mycket
fran ett ar till ett annat.
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Vanligt férekommande aromer
Korsbar, Hallon, Ortiga toner,
Jordgubbar, Gras, Kryddiga toner
Choklad, Kaffe, Lakrits, Anis, Lingon,
Ingeféra, Lagerblad, Mynta, Rosor.
Ovriga aromer

Kanel, Kardemumma, Muskot,
Kryddnejlikor, Lavendel, Tomater,
Viol, Svarta oliver, Gront te, Blabar,
Plommon, Katrinplommon, Jord.

SANGIOVESE ®

Oftast delar man in denna lItalienska druva
Sangiovese i tre varianter; Sangioveto i Chianti,
Brunello (Sangiovese grosso) i Montalcino och
Prugnolo gentile i Montepulciano. Men det finns
en mangd kloner eftersom Sangiovese visat
sig vara mycket férandringsbar (genetiskt) allt-
efter den miljoé den vaxer i. Skillnader finns till ex-
empel i druvornas farg, mangden tanniner, socker-
halten vid full mognad och barens storlek vilket
inverkar pa smaken och aromerna i det fardiga
vinet. Med nyare kloner far man nu fram mérkare
och fylligare Sangiovese. Tidigare och s&kert fort-
farande har problemet med druvan varit hég syra
och en nagot vek struktur. Men med nya kloner,
modern vinmakning och lagre skérdeuttag pro-
duceras nu viner av hégsta kvalitet.

Vinerna &r fruktiga med aromer som hal-
lon, kérsbéar och orter. Allt oftare finner man fyl-
liga viner dven om Sangiovese ar mer kant for
att vara latt till halvfylligt med distingerade tan-
niner*. Exempel pa kdnda Sangioveseviner, bade
druvrena och blandade ar "Chianti Classico",
"Supertoscanare", "Brunello di Montalcino", "Vino
Nobile di Montepulciano”. Druvan finns nagot lite
i andra lander.
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Vanligt férekommande aromer
Svartpeppar, Kryddiga toner, Plommon,
Bjornbar, Blabar, Rokiga toner, Ortiga
toner, Rokta charkuterier, Lakrits.
Ovriga aromer
Tjéra, Viol, Hallon, Kakao, Kryddneijlika,
Korinter, Lagerblad, Lavendel, Svarta
vinbar, Svarta oliver, Kdrsbar, Kaffe,
Rostade toner, Choklad, Tryffel,
Animaliska toner, Lader, Vanilj, Ekfat.

SYRAH (sHirazy *

Syrah ar kanske den internationellt mest kdnda
varmklimatsdruvan. Syrah véxer i alla vinregioner
dar det ar tillrackligt varmt och soligt, vilket ger
tata och fylliga viner med distinkt struktur*. En
valgjord och mogen Syrah ar ndrmast aromatisk
i stilen med plommon, bjérnbar, rékiga och pep-
priga toner. Den tydliga peppartonen man finner i
manga Syrahviner kommer frdan 8mnet rotundone
som &r en substans i svart och vitpeppar.

Vinet ar nastan svart till fargen och mycket rikt
pa polyfenoler*, en perfekt grund for fatlagring
som ger mer komplexa langlivade viner. Manga
berémda Syrahviner kommer fran Frankrike och
Australien men de skiljer sig at en hel del.

Nya varldens Shirazviner &r ofta sétare och mer
fruktdrivna med hogre alkoholhalt &n de franska
som &r stramare och kryddigare.

Blandningar &r mycket vanliga dar Syrah an-
vands for att ge kraft, farg och struktur eller kalla
det "ryggrad" till vinet. "Petite Sirah" &r inte Syrah
men har ett visst slaktskap.
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Vanligt férekommande aromer
Mineraltoner, Stal, Péron, Kvitten, Apple,
Citrus, Aprikos, Honung, Guava.

Ovriga aromer

Melon, Ananas, Persika, Bivax, Vatt ylle,
Citron, Ortiga toner, Kryddiga toner,
Grapefrukt, Persika, Mogna &dpplen,

Mandarin, Katrinplommon, Banan,
Tropiska frukter, H6, Marsipan, Ekfat.

CHENIN BLANC =

Detta ar en grén druva av allra hégsta kvalitet som
planterades 6ver hela vinvarlden men tyvérr an-
vandes mest till massproduktion samtidigt som
man i Loiredalen producerar sina stalharda, strama
och mineralsmakande viner som kréver ar av la-
gring for att kunna avnjutas.

Men med nytédnkande, som till exempel att lata
vinet jdsa malolaktiskt*, har man fatt fram viner med
lagre syra som ar fylligare och fruktigare. Ofta far
vinerna mogna pa ekfat for att bli feta med rostade
toner och smak av exotisk frukt.

| Sydafrika heter druvan "Steen" och ar den mest
planterade druvan i landet. Men det mesta som
producerades dar gick till destillation och billigt
plonk. Nu har druvan fatt ndgot av en renéssans
genom modern vinframstallning och lagring pa ek-
fat (sur-lie*). Mer Chenin Blanc av hég kvalitet pro-
duceras och séljs 6ver hela varlden.

Frisk syra med aromer som aprikos, péron, melon,
citrus, blommor och honung k&nnetecknar vinet.
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Vanligt féorekommande aromer
Litchi, Rosor, Blommiga toner,
Kryddiga toner, Parfymerat, Honung
Ovriga aromer

Paron, Citrus, Kaprifol, Jasmin, Te,
Aprikos, Apelsin, Ananas, Grapefrukt,
Mango, Passionsfrukt, Persika,
Flader, Kryddnejlikor, Petroleum,
Marmelad, Kanderad frukt.

GEWURZ- 3
TRAMINER 2

(TRAMINER) i

En mycket aromatisk druva som har en "parfymerad"
doft. Doftmolekylerna ér de berémda "terpenerna”
som man blir allt skickligare pa att fa fram ur manga
olika gréna druvsorter. Druvans skal &r fargat mellan
rosa och rétt, men man gor bara vitt vin pa druvan.

Den odlas éver hela vérlden men inte i nagra
stora méngder eftersom detta tunga parfymerade
vin inte &r allround som s& manga andra viner. De
druvtypiska aromerna i vinet &r litchi, rosor och
tropisk frukt.

Hogt skordeuttag, for tidig eller f6r sen skérd
paverkar vinets kvalitet till det sdmre. Sa hur ska
man veta vad man kdéper? Jo, s6k de producenter
som ar vélrenommerade for sin kvalitet. De satsar
pa lag avkastning och perfekta druvor sa vinet far
en balanserad struktur med bra fruktsyra. Smakrika
viner som Gewdlrztraminer med viss s6tma passar
bra till kryddig och asiatisk mat

37
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Vanligt férekommande aromer
Ortigt, Te, Blommiga toner, Paron.

Ovriga aromer
Apple, Jasmin, Notiga toner,
Aprikos, Persika, Rosor, Honung,
Hagtorn, Exotisk frukt.

@«

Y

ROUSSANNE i

Roussanne &r en harlig aromatisk druva fran Rhone-
dalen men har inte blivit nadgot stjarnskott som
Viognier. Druvan &r besvarlig att odla med ojdmna
skoérdar och kanslig fér svampangrepp, blast och
torka.

Som endruvsvin ar det normalt mer ortigt och
blommigt an fruktigt och kanske nagot nétig. Fat-
lagras vinet ar det aromer som persika, aprikos och
exotisk frukt som blir framtradande. Vinet blir fylligt
och kraftfullt med en balanserad struktur* och bra
fruktsyra.

I norra Rhone blandas Roussanne med Marsanne
och i sédra Rhone produceras fylliga och kompl-
exa viner med Roussanne och ett antal andra dru-
vor som ar tillatna. Det héar blir viner som passar
smakrika matratter.

Utanfér Rhone vaxer druvan i resten av sédra
Frankrike, Italien, Spanien, Australien och i Kali-
fornien dér man géarna blandar Roussanne med
Chardonnay eller Viognier.
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Vanligt férekommande aromer

Citrus, Grapefrukt, Nasslor, Krusbar,
Gras, Persika, Passionsfrukt, Paron,
Mineraltoner, Lime, Citron.

Ovriga aromer

Melon, Svartvinbarsblad,Rabarber, Flader,
Kiwi, Apple, Paprika, Sparris, Ananas.

SAUVIGNON ..
BLANC a

Sauvignon Blanc forknippas i férsta hand med Loire
i Frankrike och Nya Zeeland men odlas framgangs-
rikt i alla vinproducerande lander.

Sauvignon Blancs karakteristiska smakprofil
kommer till stor del fran tioler. Forst som svavel-
barande dmnet S-cystein for att sedan bryts ner i
jastcellen under alkoholjésningen till aromatiska
tioler. Det ger vinet dofter som kattpiss (buxbom)
nasslor och passionsfrukt. Andra typiska dofter och
smaker i Sauvignon ar grapefrukt, citrus och krusbéar.
Dessa tioler finns i flera andra vita druvsorter och
i roséviner som far héarledas till reduktiv* och kall
alkoholjasning.

Men var producerar man de basta Sauvignon
Blancvinerna. Ar det pa Nya Zeeland med sina tyd-
liga identifierbara aromer som grapefrukt, nésslor,
krusbér och tropisk frukt. Eller &r det Sauvignon fran
Loiredalen, med sina mer citrussmakande (grapef-
rukt), mineralrika viner med skarp fruktsyra.

Bland konsumenter vinner nya-vérlden-stilen,
vilket har resulterat i att en del producenter i
Frankrike dndrat kurs och manga av vinerna som gar
pa export &r rundare och har mer av tropisk frukt i
sig. Sauvignon Blanc star for 80% av Nya Zeelands
hela vinproduktion.
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Vanligt férekommande aromer
Vita persikor, Aprikos, Blommigt,
Kanderad apelsin, Péron.

Ovriga aromer

Ortiga toner, Flader, Melon, Citrus,
Grapefrukt, Acasia, Kryddiga toner,
Mango, Kiwi, Ananas, Guava, Hyacint,
Jasmin, Viol, Lavendel, Honung,
Smor, Nétiga toner, Ekfat.

VIOGNIER ]

Viognier ar en grén druva fran norra Rhonedalen
som levde ett borttynande liv men som plétsligt
blev en trenddruva av stora matt. Det fardiga vinet
blir fylligt, aromatiskt och komplext. Gyllengult
till fargen med hérliga aromer som vita persikor,
aprikos och kryddor.

Men druvan &r inte ltt att hantera med sin laga
fruktsyra och mycket socker som ger hég alkohol-
halt vid optimal mognad. Men just vinsyra kan man
tillsdtta musten innan jasningen for att uppna hoégre
syra och &r inget reellt problem. Plockas inte dru-
vorna vid perfekt mognad sa tappar vinet i kvalitet
och aromer.

Det produceras manga nagot bleka Viognier runt-
om i véarlden idag. Drick vinet ungt, redan det for-
sta aret brukar rekomenderas men det géller bara
om syran ar lag i det fardiga vinet. Lagras vinet blir
det framfor allt tyngre med honungstoner, om man
gillar den stilen.
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Airén - Kanske vérldens mest odlade druva. Vinet
ar neutralt utan speciell karaktdr med toner av cit-
rus och dpplen.

Aligoté — En druva med extrem fruktsyra. Varma ar
kan den ge lite smak av &pple, citron och persika.
Anvands i mousserande viner. Tillaten druva i Bour-
gogne.

Alvarinho — Druvan ar ett Vinho Verde vin vilket
star fér"ungt latt vin"och véxer i vinregionen med
samma namn i Portugal. Det &r samma druva som
Albarino i Spanien (se karaktdren under rubriken
Albarino).

Aramon - Den mest planterade druvan i sédra
Frankrike (Languedoc) under 1900 talets forsta halft
men nu mycket lite kvar. Genom hard beskérning
kan druvan ge koncentrerade, kryddiga viner med
generos frukt.

Assyrtiko — En grekisk druva férst odlad pa 6n
Santorini. Torra och séta viner produceras. Den
naturligt héga syran i druvan ger friska citrus-
smakande mineraliska viner.

Auxerrois Blanc — En neutral druva viktig i Alsace
som kan fa viss rundhet och kropp genom fatla-
gring. Namnet Auxerrois anvénds ocksa fér andra
druvor i olika vinregioner.

Bobal - En ganska okdnd spansk druva dven om
den ar den tredje mest planterade. Den ingar van-
ligen i blandningar fér den intensiva fargen och
hoga fruktsyran. Inte sérskilt aromatisk.
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NOTIGA TONER

Valnét
Hasselnot
Mandel
Marsipan

FATADE

JORDIGT

Vanilj
Ek/tra
Enbar
Cocos
Kola
Kaffe
Choklad (ljus, mork)

Lader
Svamp
Jordkallare
Multna |6v
Rotfrukter

MOGNADS AROMER

ROKIGA TONER

Mineral
Tjara
Charkuterier
Rostat
Brant

Honung
Aprikos
Brod
Champinjon
Rostade toner
Lader
Kanel

KRYDDIGT

VIN MED DEFEKTER

Svartpeppar (vit)
Lakrits
Mint
Kryddpeppar
Lagerblad
Kryddnejlikor
Kanel
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Aceton
Vitkal
Brant gummi
Metall
Klister
Appelskrutt
Vinager
Gul 6k
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ROSEVIN -

Rosévin &r oftast gjort pa enbart bla druvor men
vinifierat som vita viner (se sid 128). Druvorna sam-
las upp i en tank eller direkt i en vinpress. | skalet
pa de bla druvorna sitter pigmentet (fargen) som
lacker uti druvjuicen som i sig &r ofargad.

Nar vinmakaren tycker att juicen har fatt ratt
fargnyans separeras druvskalen fran druvjuicen.
Sedan jaser man vinet kallt fér att fa fram nagra av
de aromer som &r typiska for roséviner, till exem-
pel jordgubbar, hallon och grapefrukt.

Fargen kan man justera nér vinet ar fardigt med
PVPP eller kol om man vill ha en ljusare rosa farg
som nu ar sa populart.

Idag produceras roséviner i lite olika stilar, en
del med en aningen strévhet (tanniner*), andra
nagot kryddiga och det beror mest pa att fler
olika druvsorter anvénds till roséviner an tidi-
gare. Det finns ocksa ett fatal fatlagrade roséviner
vilket man inte kan kalla rosévin som vi kdnner
det eftersom de &r oxiderade. Men ekfatskarak-
téren kommer nog att bli vanligare nér man an-
vander ekstavar i tankar isolerade fran syre. Extrem
reduktiv vinmakning* ar den senaste tekniken for
moderna roséviner men det ar fortfarande sallsynt.

Nu ar det inte bara Provence i Frankrike som
producerar rosé utan alla lander hanger pa
vintrenden. Vanligt férekommande druvor till
roséviner dr Grenache, Cinsault, Syrah, Cabernet
Sauvignon, Merlot och Cabernet Franc. Det fore-
kommer roséviner dar bade bla och gréna druvor
anvands dar det ar tillatet.
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MOUSSERANDE
VINER

For att ett vin ska fa kallas sparkling eller mousser-
ande maste det pa naturlig vag fatt sina bubblor.
Jastcellerna producerar koldioxid (kolsyra) som
en biprodukt under jasningen. Man far alltsa inte
tillsatta kolsyra efter jasningen.

Tre olika "metoder anvénds foér att fram-
stalla dessa viner. Forst har vi den "traditionella”
metoden som anvédnds i Champagne, men ocksa
av manga andra till exempel fransk "cremant”,
spansk "cava", italiensk "spumante" och bat-
tre "sekt" fran Tyskland. Man far inte kalla vinet
Champagne om inte druvorna skordats i just
Champagne. Da far man istéllet skriva "méthode
traditionell" eller "méthode classic" pa etiketten.

"Charmat" ar en vanlig metod som anvands
mycket i till exempel Italien fér att producera
mousserande viner. Man later vinet jdsa en andra
gang pa trycksakra tankar, sedan filtreras och bute-
ljeras vinet under tryck. Vinet far alltsa inte mogna
pa sin jastfallning i flaskan.

"Méthode Ancestrale" &r troligen den ursprung-
liga metoden som ledde fram till sdttet man gor
Champagne pa. Den hdr metoden innebér endast
en jasning. Man startar jasningen pa tank och néar
vinet natt en viss procentenhet alkohol fér man
over det pa flaska och later vinet jésa ut. Ingen sér-
skilt bra metod eftersom jastcellerna inte tal han-
teringen och jédsningen avstannar. Numera haller
man oftast tillbaka vinet i en trycksaker tank efter
avslutad jasningen sedan filtrerar man vinet fére
buteljering.
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DEFFEKTER

Med modern vinmakning ar defekter ovanliga
men ibland doftar det konstigt och/eller vinet
upplevs platt och détt. Ar du osaker jamfor parallellt
med ett annat vin. Vanligtvis utvecklas defekterna
efter buteljering genom flasklagring, temperatur,
ljus och problem med férslutningen. Dessa prob-
lem och andra kan du ldsa om nedan.

Forslutningen med antingen naturkork, plastkork
eller kapsyl ar det vanligaste problemet med udda
smaker i vinet. Brist pa syre gor att vinet langsamt
blir reducerat och fér mycket syre oxiderar vinet.
Faktum &r att i stort satt alla vita viner som till ex-
empel Chablis paverkas negativt pga for generés
oxidation via naturkork. Men for réda lagringsviner
férhaller det sig precis tvart om. Vinet behdver syre
for att inte utveckla just reduktiva toner. Darfér har
valet av férslutning en sa stor inverkan pa det bute-
lijerade vinets utveckling, mognad och eventuella
defekter - Brant gummi, skunk, kokta grénsaker.

Korkdefekt kommer fran bakterier som reagerar
med klorin som korken tvattas med. - Champinjon,
mégel och fuktig jord dven klordoft.

Lagring i rumstemperatur far vita viner att kro-
kna snabbt och tappar i bade smak och fraschor.
- Oxiderade &pplen, dppelskrutt.

Ultraviolett ljus kan skada vita och roséviner i
ofargat glas som blir stdende f6r lange pa hyllan.
- Vatt ylle, vat kartong.
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Etylacetat férekommer i fatlagrade kvalitetsviner.
En flyktig doft nar man just svalt vinet. - Lim, aceton.

Dimetylsulfid (DMS) finns naturligt i vinet men
hoégre halter kan bildas i flaskan med tiden.
- Kokta gronsaker, kokt kal, sparris, tryffel.

Attiksyra bildas naturligt under alkoholjas-
ningen men det blir snabbt fér mycket om bak-
terier far tillgang till syre och metaboliserar alko-
holen till attiksyra. - Surt, vindger.

ATA bildas i vita viner som utséatts for torka vid
"véraison” (druvorna byter férg) och trista dofter
utvecklas senare i flaskan. - Wax, disktrasa, metall.

Svaveldioxid tillsatter man vinet for att skydda mot
mikrober och oxidation, fér mycket SO2 lamnar
efter sig frana dofter i vinet. - Brand téandsticka,
brant gummi, stickande doft.

Vid produktion kan vinet bli reduktivt eller oxidativt
och om det inte atgérdas kan i férlangningen “mer-
kaptaner” bildas. - Brant gummi, skunk, kal, ruttet.

Etylfenoler bildas i réda viner av hégre kvalitet un-
der ekfatslagringen om faten &r kontaminerade
med jéstsvamparna “Brettanomyces” - Stall, god-
sel, lader, rékighet.

Vinylfenoler finner man ibland i vita viner som &r
en produkt fran nedbrytningen av syror via olika
jaststammar under alkoholjédsningen. - Medicin,
bandage, gouache.
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Reduktiv vinmakning - Betyder helt enkelt att man
utesluter allt syre sa gott det gar under hela vinmak-
ningen. Nu finns det helt slutna system fran avstjalk-
ningen via pressen till tanken. Vissa priméra aromer
ar mycket kénsliga for oxidation till exempel tioler-
nai Sauvignon Blanc. Samma metod blir allt mer po-
puldr for att fa fram vissa specifika aromeriroséviner.

Polyfenoler — Nagra av de viktigaste bestands-
delarna i rétt vin &r tanniner och pigment. Dessa
paverkar fargen i vinet, aromerna och vinets struk-
tur, textur och hallbarhet.

Tanniner — ger vinet dess strévhet. Det paverkar
férgen i rédvinet och potentialen att aldras, alltsa
hur lagringsdugligt vinet blir. Det paverkar vinets
struktur och textur (fyllighet). Det skyddar ocksa
vinet mot oxidation.

Botrytis (cinerea) — ar en mdgelsvamp som
angriperdruvornaochundergynnsammaomsténdig-
heter kan férvandla ett annars ordinart sétt vin till
nagot alldeles exceptionellt. Man kallar angreppet
"&delréta"” men om vadret inte &r gynnsamt blir det
"graréta" och druvorna ruttnar. Adelrdta uppstér
spontant nar man lufttorkar druvor (passito).

Maceration Carbonic (kolsyrejésning) — Finns lite
olika tekniker men idén &r att fa fram fruktigare och
mjukare viner fér omedelbar konsumtion. Hela druv-
klasar laggs i tankar som fylls med koldioxid och i
brist pa syre bérjar en jasningsprocess inuti druvan
som sedan oOvergar till traditionell alkoholjasning.
Négra typiska aromer &r jordgubbar, hallon och
korsbar.
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Rioja — Tempranillo &r den priméra druvan i bland-
ningar. Ovriga druvor &r Garnacha (Grenache) Ma-
zuelo och Graziano. | vit rioja &r den viktigaste dru-
van Viura (Macabeo) évriga druvor dr Malvasia och
Garnacha Blanca (Grenache Blanc). Chardonnay,
Sauvignon Blanc och Verdejo far nu ocksd inga i
blandningarna.

Vinho verde - Vinho verde betyder grént vin men
i det har sasmmanhanget menar man snarast "ungt
vin" eftersom &ven rétt vin produceras. Omradet
med samma namn DOC Vinho Verde ligger i nord-
véstra Portugal dar klimatet &r svalt och regnigt.
Man producerar traditionellt viner som ar tor-
ra, krispiga, latta och ofta en aningen spritsiga.
Druvor: Alvarinho, Loureiro, Arinto, Trajaduro, Azal
och Avesso.

Spansk "Cava" - Traditionellt anvédnds druvorna
Macabeo, Parellada och Xarel-lo. Nu ingar dru-
vor som Chardonnay, Pinot Noir och Malvasia. Far
bara kallas "Cava" om det &r producerat pa sam-
ma satt som Champagne.
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Fransk "Crémant" - Skordas alltid fér hand och
maste lagras minst ett ar fére forsaljning. Det
finns sju omraden som far producera Crémant
och vinet goérs pa samma satt som i Champagne.
Maénga olika druvor anvands.

-Crémant de Bourgogne: Pinot Noir,

Chardonnay, Pinot Blanc, Pinot Gris, Aligoté.
-Crémant de Limoux: Mauzac, Chenin Blanc,
Chardonnay.

Italiensk "Spumante" - Kidnda bubbel som "Asti"
ar gjort enligt Charmatmetoden pa druvan Mus-
cat, liksom "Prosecco" som ar framstéllt pa druvan
Prosecco/Glera. "Franciacorta" ar tillverkat som
Champagne (méthode traditionell) pa druvorna
Chardonnay, Pinot Blanc, Pinot Noir.

Tysk "Sekt" - Nastan allt vin &r producerat med
Charmatmetoden férutom en liten minoritet som
gbrs pa samma satt som Champagne. Druvor som
anvands &r Riesling, Pinot Blanc, Pinot Gris, Pinot
Noir, Miller-Thurgau.
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Vad'ér en flaska vin2_ t ¢
Mycket mer: an bara ett namn pa en druva alleren
vingard.Det ar hlstorla som'stracker sig tusentals
ar tillbaka i tlden och ar en del-av var civilisation.
Manniskan har alltid forsokt bemastra druvorna
t:h forsta vinets innersta ,y«':-isen"och det gackar oss
rtfarande dven om kemlsterna langsamt knécker
mystiken runt\\7met

Att forsoka kopfera ett annat vin har ingen lyc-
kats med dartill &r vmet och vinmakningen alltfor '
komplext och mtr;j(at just darfér finns det hundra-
tusentals upika viner som véntar pa att upptackas.
Grunden fér allt vin &r druvorna. Det-utgar jag
ifran nérjag‘hg§kriver 100 olika druvor och ett an-
tal populéra drivblandningar. Druvan och vinets
karaktar och smak Eeskﬁys pa ett Iattsamt och in-
formativt satt. Det och en hg del annat kan du lasa
om i boken. : #

Hor du till dem soq: gilla; vin men 'andé tycker
att det ar svart och abstraktatt prata om vin? Du
ska veta att du inte'dr ensam. Sa &r det.for manga!
Det var den insikten som*fick r rq_rg att' knva den
har lilla fickboken. ;

“Vulkan




