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STRUKTURERAD BEDOMNING AV VIN

Introduktion

Detta dokument ar ett forsok att strukturera bedémningen av vin. Det ar inte sa latt att hitta
handledningar i @mnet men inte dessto mindre beddéms vin hela tiden och beddmningar far
konsekvenser. For vinmakare som séljer vin far bedémningen ekonomiska konsekvenser och for
hobbyvinmakare kanglddjeniattgéravinga omintetaven beddémningsom maninte forstarinneborden
i.

Det ar med andra ord angeldget att forsoka skapa en logik i bedomningen av vinerna som hjalper oss
forsta vad som ar fullindade, bra och mindre bra viner och dessutom varfér bedémningen blivit som den
ar.

Foreningens malsattning med bedémningen ar att ge saklig aterkoppling om provade viners kvalité for
att pa sa satt stodja kvalitesutvecklingen hos den enskilde producenten. D& kommer fler viner na
internationell toppniva. Sjalvklart kommer ett vin, som far medalj enligt denna metod att bedéma vin,
ocksa att géra en konsument nojd.

Principen for var bedomning ar att ett vin kan ha negativa egenskaper, fel eller brister, som drar ner
omdomet eller sa kan vinet ha positiva egenskaper, har kallat tillgdngar, som adderar till omdomet.
Delningspunkten mellan positiva och negativa egenskaper blir da en norm for ett vin utan vare sig brister
eller fel men ocksa utan namnvarda tillgangar.

Detskall ocksa betonas att bedomningen enbartférsoker vardera kvalitet utifran en definierad norm och
inte personlig preferens som kanske spelar en storre roll i vanliga mer maleriska vinrecensioner. |
bedomningen skall inte exempelvis persika i aromen varderas hogre an krusbar utan man konstaterar
att det finns en fruktig arom och varderar om den ar tydlig eller bara noterbar.

Grundbedémning i tre dimensioner + helhetsintryck

Vin skall vara en njutning for flera
sinnen. Darfér bedéms saval ut-
seende, arom och smak. Kvalitén
inom dessatre omraden bedéms och "
podng fordelas enligt den inter-
nationellt anvanda 20-podng-skalan.
For utseende ar maximal podng 2
medan man kan fa maximalt 6 poang

Helhetsintryck

N~
2
2y

Arom

vardera for arom och smak. | grund- Utseende 2p
bedémningen kan man siledes fa Arom 6p
. . Smak 6p
maximalt 14 podng och de rest- Helhetsintryck 6p

erande 6 podngen kommer fran
Summa 20p

helhetsintrycket



Utseende

Vi borjar alltsa med att se pa vinet. Utseendet beddms enbart
utifranklarhet. Det ar viktigt att poangtera att fargnyansinte ges
nagon vikt har. Normvinet skall vara klart utan synligt dis eller
grums. Om vinet uppfyller det kravet far det 1 poang for
utseendet. Om vinet ar disigt blir podngen 0. Om vinet emel-
lertid gnistrariljusskenet, ser polerat blankt ut, drdetentillgang
och vinet far full poang dvs. 2 poang for utseende. Det kan vara
till hjalp att ha ett referensvin som ar polerat blankt att jamfora
med.

For rott vin med djup farg kan detta vara svart att se men om en
ljuskalla, placerad bakom glaset, har knivskarp kontur sedd
genomyvinet drdet samma sak som ett blankt polerat vitt vin och
vinet far darfor 2 poang.

Arom

Nasta steg i bedomningen blir att lukta pa vinet. Man gor forst en kort sniff i glaset utan att rotera det
och sedan rotarar man glaset och luktar vid kanten av glaset. Forst fragar man sig som provare om det
finns aromer som inte skall vara dar? | sa fall ar detta en brist eller varre, ett fel i vinet. De vanligaste
bristerna och felen i vin ar listade i tabell 1. En brist i aromen gor att vinet bara far 2 podang och om det
ar allvarligare, dvs. ett fel, blir podngen bara 1 eller tom 0 om felet ar sa allvarligt att vinet bedoms som
odrickbart.

Forhoppningsvis finns det inga aromer som inte skall vara dar och da fragar man sig isdllet om vinet har
en angendam arom? Om aromen ar ren men mycket svag, narmast neutral far vinet 3 poang och
representerar dd normvinet. Ar aromen noterbar blir podngen 4 och om den r tydlig 5. Om vinets
angenama arom ar stark blir det maximala 6 poang.

Tabell 1

De vanligaste bristerna dvs. mindre
allvarliga avvikelserna och felen. En brist
ger 1 poangavdrag och ett fel 2.

B~ S Brister Fel
Tydlig Grumligt vin Acetaldehyd
Noterbar Svavelstick Etylacetat
Flyktiga syror TCA
Normen
Diacetyl Svavelféreningar
Brist Svavelféreningar
Fel
Odrickbart 0 p@. S Wtseende

Skalan for arom gar fran 0 till 6. Man skall vara

medveten om att vi har olika férmaga att kanna
bade aromer som inte skall vara dar exempelvis
'Fj.' svavelvite, och intensiteten av postiva aromer.



Smak

Sedan vi bedomt utseende och arom ar det dags att smaka pa vinet. Vad ar da smak? Vi har smaklokar
pa tungan for sott, surt, salt och beskt samt umami. | vin finns alkohol, syra, socker, tanniner och manga
andra amnen som for att ge en angenam upplevelse skall skapa en balans. Balanserad smak ar darfor
nagot som beddms. Om syran exempelvis sticker ut ger det en brist i balansen men ett vin med samma
halt av syra matt som g/L kan ha en mycket bra balans om s6tman ar hogre. Pa samma satt kan en hog
alkoholhalt baras upp av andra komponenter i vinet sa att den upplevs som angendam meniandra viner
som lite storande narvinetiovrigtinte innehaller sa mycket struktur utanistallet ar delikat och hade varit
utmarkt med lagre alkoholhalt.

Munfyllnad ar ocksa ett begrepp inom bedémning av smak. Mynfylindad ar egentligen en uppleelse av
konsistens som beror pa friktion mellan vinet och munslemhinnan. Ett vin kan upplevas som tunt,
vattnigt eller fylligt med god munfyllnad.

Ett vin med acceptabel balans och munfylindad (normvinet) far 3 podng och om det férekommer brister
i balans blir poingen 2 eller om den &r mera uttalad 1 poang. Ar vinet odrickbart blir det 0 po3ng. Ett vin
med god balans eller munfyllnad far 4 poang och 5 poang om balans och munfylinad ar god. Fr maximal
podng skall bade balans och munfyllnad vara mycket goda.

Mikroskopisk bild av munslemhinna

Pa ytan finns en proteinfilm som ger
en hal kdnsla. Tanniner klumpar ihop
proteinfilmen och lamnar en strav
kansla.

Munfyllnad ett ett uttryck for friktion
mellan vinet och slemhinnan.



Fordelning av poang for helhetsintryck

Nar grundbedémningen av utseende, arom och smak ar klar summeras podngen for
grundbeddmningen. Ett normvin, utan fel eller brister men inga tydliga tillgangar, kommer att ha fatt
7 poang i grunbedomningen (1+3+3) medan vin med brister ligger lagre och om det har tillgangar
kommer det att ligga 6ver 7 poang efter grundbedémningen.

Helhetsintrycket ar en mojlighet for provaren att till viss del modifiera sin bedémning av grunden
(utseende, arom och smak) som annars ar avgoérande for kvalitén. Mdéjligheten ar dock begransad
och styrs av grundbedémningens poang, se tabell 2. Om man tycker att vinet varit ndra en hogre
poang pa en eller tva aspekter i grundbedomningen kan man ge den hogre podngen av de man kan
valja bland.

Ett specialfall kan vara om ett vin har tva brister som kompenseras av en tillgang. Ett vin kan
exempelvis ha en brist i arom och en bristande balans men ha ett blankt och polerat i utseende. Ett
sadant vin far 2 + 2 + 2 = 6 poang i grundbedémnngen. Bedommaren skall da begrdansa poangen for
helhetsintrycket till 1 for att vinet inte skall nd 8 poang totalt som &r gransen for godkant.
Anledningen ar att det vore fel att vin med 2 brister skall bli godkant enbart pga av ett utmarkt
utseende.

Vinets totalpoang ar alltsa grundbedomningen + helhetsintrycket och ger féljande indelning:
Godkant 8 poang

Brons 11 poang
Silver 13 podng
Guld 15 poéang
Grundbedémning |Helhetsintryck Tabell 2
1 Fordelnings av poang for helhetsintryck beroende pa poang i
5 Leller2 grundbeddmningen. Helhetsintrycket ger bedommaren
6 Leller2 mojlighet till halla tillbaka eller hdja poangen nagot men
7 2eller3 . . e e o el . "
g 3 grundbeddmningen blir anda viktigast for totalpodngen.
9 3eller4
10 4 e”er 5 Protokoll Vinbedémning
11 Seller6 oy l Poing
>11 6 Klart 1
Brilliant, Gnistrande 1 2
Odrickbart [ | 0
Fel -2 1
Brist -1 2
. . . Inga fel eller brister [ | 3
Blankett for bedémningen nsenam notertar ! s
Angenam stark 3 6

Den gréna markeringen indikerar

Odrickbart [ | 0
normvinet. For grundbedémningen Sravt bristande blans 2 :
ringar man in den poang vinet skall M £

. . Angendm balans och munfylinaf 2 5
ha OCh gor en anteCknlng om even- Mycket angendm balans och munfyllnad | 3 6

tuella brister eller tillgdngar. Poan-
gen for grundbedémningen summe-
ras och till detta laggs poang for hel-
hetsintryck innan summan av poang
° Grundbedémning Helhetsbedémning
erhalls. ¢ :

5 leller2

6 1eller2 (bara 1 p om 2 brister)
7
8

Poing

Regler fér helhetsintryck

2eller3
3
9 3eller4
10 4eller5
11 Selleré
>11 6



APPENDIX

FEL OCH BRISTER | VIN

Det dr 6nskvart att komma bort ifran kommentarer som defekt vin eller daligt vin for att istallet bli mera
specifik som att vinet har ett stick av acetaldehyd. Genom en sddan feedback kan vinodlaren spara bakat
i sina manualer och hitta maojliga orsaker till defekten och harigenom lara sig géra battre vin. Genom
detta kommer ocksa vinodlarna férbattra sin férmaga att sjalva kritiskt bedéma sin viner.

Brister eller fel

Man bor skilja pa brist och fel. En brist &r en mindre avvikelse fran en acceptabel norm som tar ner
kvalitén pa vinet men som for de skull inte gor vinet odrickbart. Brist uppfattas i normal svenska som att
det finns for lite av ndgot och det kan gélla dven i vinbedémningar men har menas med brist en
bristfallighet i bredare bemarkelse sasom férekomst av icke 6nskvarda aromer eller bismak. Ett fel ar
daremot en storre avvikelse som gor vinet onjutbart eller tom odrickbart.

Forekomst av odnskade amnen i vin som exempelvis flyktiga syror kan vara ett positivt bidrag till kom-
plexitet i vissa viner sa lange det ar mycket laga koncentrationer medan de kan kallas en brist vid hogre
koncentration eller t.o.m. ett fel.

De vanligaste bristerna och felen

Grumligt vin

Under normala forhallanden blir ett vin klart utan extra atgarder. Om vinet inte ar stabilt kan
mikrobiologisk aktivitet starta upp i buteljen nar temperatur och svavelniva blir gygnnsamma fér mikro-
organismerna. Det kan gora vinet grumligt. Pektin och andra proteiner kan ocksa fallas ut men halla sig
svavande vilket ger ett disigt intryck.

Beddmning: Oklart vin ar en brist dven om det inte kommer till uttryck i arom och smak.

Svavelstick

Tillsatts av svavel i form av bisulfit ar rutin inom vinmakning for att skydda vin mot angrepp av bakterier
och for att forhindra oxidation. Med oxidation menas att flera @mnen i vinet reagerar med syre. Detta
leder ofta till o6nskade aromer. Bisulfit avger svaveldioxid som ar en gas, 16slig i vinet. Medan bisulfit ar
luktfritt kdnner vi svaveldioxid som en stickande lukt likt den man kanner ndr man téander en tandsticka.
Troskeln for att kdnna lukten av svaveldioxid varierar mellan individer. Hur mycket svaveldioxid som
finns i vinet beror pa hur mycket bisulfit som blivit tillsatt men ocksa pa pH i vinet. Bristen beror alltsa
pa en overdosering som gar att undvika genom att dosera tillsattsen av bisulfit efter analyserat
utgangsvarde och vinets pH. Nivan av svaveldioxid kommer med tiden att avta nar vinet lagras och om
vinet fatt en medveten hég dos bisulfit for att fa ett [angt livi butelj maste man vdanta med att prova vinet
tills nivan av svaveldioxid sjunkit nagot. Underdosering av svavel ar sannolikt mera vanligt dn
overdosering och ger da upphov till andra problem, se nedan.

Beddmning: Ett noterbart svavelstick ar en brist

Flyktiga syror

Man ser ofta termen volativa syror efter engelskans volatile acids och det betyder just flyktiga syror och
i praktiken ar det helt enkelt attiksyra. Att var vanliga attiksyra benamns sa markvardigt beror pa att
definitionen av flyktiga syror ar att titrera syra i vinet fore och efter indunstning. Den syra som da
forvunnit genom avdunstning ar flyktiga dvs. kan forangas. Dessa utgors i praktiken helt av dttiksyra och
analysen av flyktiga syror gors idag med snabbare metoder dar man specifikt mater attiksyra.



Attiksyra bildas av en bakterie, acetobakter, genom att omvandla alkohol till &ttika med hjalp av syre.
Bakterien finns pa druvorna och éverallti omgivningen, sarskilt pa fruktflugor, och det gar darfor inte att
undvika helt att bakterien kommer in i musten. Att halla temperaturen nere minskar bakteriens
mojlighet att fordka sig i musten och den ar dven mycket kanslig for svavel. Tidig svavling av musten
skyddar darfor mot bildning av attiksyra. Att under hela tillverkningsprocessen skydda vinet mot luft
(syre) ar ocksa en atgard som minskar bildningen av attika.

Den sensoriska troskeln for attiksyra ar 0,2 g/L medan den ovre tillatna gransen ar 1,2 g/L for rott vin och
1,0 g/Lfér vitt vin. Vindger har som regel en ittiksyrakoncentration p& 50 g/L. Attiksyra har bara en svag
syrlig arom men etylacetat (se nedan) finns ofta samtidigt i vinet och dominerar da aromen. Smaken av
attiksyra ar latt sot och syrlig vindgersmak som drojer sig kvar i eftersmaken.

Bedémning: Av ovanstaende blir det i praktiken etylacetat som man kanner och &r den noterbar ar
det en brist. Vid hoga halter av etylacetat skall det bedémas som ett fel (se nedan).

Etylacetat

Om man kdnner en kemisk retande lukt som paminner om lim eller aceton ar det sannolikt etylacetat
som ligger till grund for detta. Etylacetat bildas genom reaktion mellan &ttiksyra och alkohol.
Om druvorna vid skérd hanterats ovarsamt kan bakterien acetobakter véxa till och, om den far tillgang
till syre, bilda attiksyra nar alkohol bildas och sedan i nasta steg bilda etylacetat. Acetobakter kan
kontrolleras med lag temperatur, lagt pH, genom att halla borta syrgas samt genom att doda bakterierna
med svaveldioxid. Etylacetat kan ocksa bildas av andra mikroorganismer utan att attika bildas vilket
ytterligare starker argumenten for att skydda musten tidigt fran tillvaxt av mikroorganismer och att
onskad vinjast far overtaget och vaxer till sa att jasningen blir effektiv. Langa utdragna jasningsforlopp
ar en risk for att mikroorganismer som bildar etylacetat skall vaxa till och komma till uttryck.

Beddmning: Férekomst av acetonstick ar alltid ett fel i vin.

Svavelforeningar

Benamns ofta reducerade svavelforeningar eller "bockser” fran tysk litteratur och utgors i lindriga fall
av vatesulfid ofta kallat svavelvate. Svavelvate luktar av varma kallor i naturen och av avlopp. Svavelvite
kan uppfattas redanien koncentration av 5 mikrogram per liter. Orsaken ar ofta naringsbrist hos jasten
eller langvarig lagring pa en ruttnande bottensats. Vid vinbedémning kan man notera en minskning av
lukten genom att stoppa ner koppar i glaset t.ex. en akta kopparpeng eller koppartrad/spik och snurra
runtvinet. Lukten skall da bli betydligt battre. Svavelvate ar flyktigt och vinet kan bli battre enbart genom
luftning. Svavelvate maskerar fruktaromer i koncentrationer under tréskeln for svavelvate sjalv.

Merkaptaner bildas genom oxidation av svavelvate och ar mindre flyktigt och darmed svarare att fa bort
fran vinet enbart genom luftning. Koppar kan reducera lukten. Lukten beskrivs som kal och vitlok.
Etylmerkaptan, en av dessa merkaptaner, har en extremt |ag troskel, 1 mikrogram per liter, vilket man
utnyttjar genom att tillsdtta amnet till hushallsgas for att det skall bli |dttare att upptacka lackor.

Disulfider ar slutdestinationen for svavelféreningar och uppstar genom oxidation av merkaptaner. Lukt-
en beskrivs som brant gummi och kan inte tas bort med varken luftning eller kopparmynt.

Bedémning: Laga nivaer av svavelvate ar en brist. Hogre nivaer av svavelvite, férekomst av
merkaptaner och disulfider ar ett fel.



Acetaldehyd

Ett sa prisat vin som sherry star ofta som exempel pa nar man skall beskriva lukten av acetaldehyd och
det ar faktiskt helt riktigt eftersom halten acetaldehyd ar hog i sherry pga en medveten
tillverkningsteknik. | normal vinmakning ar reducering av acetaldehyd till alkohol det sista steget i
jasningsprocessen. Om vinet darefter exponeras for syre (luft) som vid sherrytillverkning aterbildas
acetaldehyd fran alkohol. Vanlig orsak till detta ar alltsa behallare som inte ar helt fyllda under lagringen,
oforsiktig omtappning eller for Iaga nivaer av svavel.

Forekomst av detekterbar acetaldehyd ar att betrakta som en brist i vanliga viner. Helst bor man inte
kalla ett vin med acetaldehyd for oxiderat eftersom dven andra amnen exempelvis fargdmnen ocksa kan
bli oxiderade.

Beddmning: Antydan till acetaldehyd ar en brist medan tydlig lukt av acetaldehyd ar ett fel.

Diacetyl

Detta ar ett amne som bildas under jasningen och kanske framférallt vid malolaktisk jasning. Citronsyra
ivinet okar risken for bildning av diacetyl. Jastrester (surlie lagring) kan ta bort diacetyl ur vinet. Diactetyl
har en lukt av harsket smoér och kndack men férekommer sédllan i s3 hoga nivaer att det gor vinet
odrickbart.

Beddmning: En brist om det férekommer i en mangd att det upplevs som negativt

Korkdefekt Trikloranisol (TCA)

Jastsporer fran korken bildar detta amne med hjalp av klorféreningar. Klorforeningarna kunde forr
komma fran blekningsmedel till korken men inte numera. Insektsbekdampningsmedel och klorhaltiga
rengoringsmedel kan vara kalla till dessa klorforeningar. Problemet med TCA har fatt manga tillverkare
att ga over till andra séatt att forsluta buteljen men problemet med korkdefekt minskar numera.

Beddmning: TCA ar ett fel

Efterjasning i butelj

Vin med restsocker kan borja jasa i butelj om inte tillrdckliga atgarder vidtagits for att forhindra detta.
Svavling arinte en tillracklig atgard over tid utan bor kompletteras med sterilfiltrering. Unken jastig lukt
och smak och ofta sprits i vinet, ofta med oklart utseende dessutom. | sa fall ett klart fel men om bara
lite sprits utan negativ inverkan pa smak eller lukt kan det accepteras i vita viner. Mousserande vin ar ju
ett extremt fall av detta tillstand.

Beddmning: | grava fall ett fel och i dvrigt en brist. Om endast antydan till sprits ingen brist men kan
paverka helhetsintrycket.



Malolaktisk jasning (MLF) i butelj

En lukt av unken disktrasa kan upptrada om MLF sker i buteljen. Det kan, men behdver inte vara sprits
i vinet. Viner som inte genomgatt MLF under tillverkningen kan riskera att denna process kommer igang
av sig sjalv i butelj om inte tillrdckliga atgarder vidtagits for att forhindra detta. Svavling ar inte en
tillracklig atgard over tid utan bor kompletteras med lysozymbehandling och/eller sterilfiltrering.

Beddmning: Bedoéms som brist eller fel beroende pa intensiteten.

Kemisk kontaminering

Som regel obehaglig lukt. Orsaker kan vara olika former av plastbehallare som ger ifran sig smak. Det
forekommer att filterplattor kan ge en kemisk kontaminering till vinet. Olampliga rengéringsmedel kan
ocksa vara en orsak.

Beddmning: Kemisk kontaminering ar ett fel.

Obalans

Syra, s6tma och alkohol skall samexistera sa att en balans uppstar. Direkta obalanser &r att betrakta som
brister i vinet dven om det inte ar ett fel som gor vinet odrickbart.

For mycket syra gor vinet tunt och aggressivt medan for lite syra gor vinet platt och ointressant. Om det
finns restsotma i vinet behdver det baras upp av en syra for att inte upplevas negativt.

Beddémning: Obalans ar en brist som avviker fran normen i bedémningen av smak. Den kan vara liten
eller stor med podngavdrag i motsvarande grad.

TILLGANGAR | VIN

Har anvands ordet tillgdngar som motsats till fel och brister. Ett vin kan vara utan fel och brister genom
att goda rutiner tillampats i vineriet och genom att man utgar fran acceptabla druvor. Tillgangar finns
for utseende, arom och smak och de kan variera i amplitud. De kan ocksa variera inom de olika
aspekterna av bedomningen. Ett vin kan till exempel ha tillgangar i arom som &r storre an tillgangarna
i smak och omvint. Aven vin med fel kan ha tillgdngar som nir ett absolut brilliant och gnistrande vin har
ett allvarligt fel i sin arom.

Tillgangar for utseende

Har handlar det om att gladja 6gat. Det finns vinmakare som medvetet avstar fran att gora vinet brilliant
och gnistrande klart darfor att de menar det gar ut 6ver egenskaperiarom och smak. Detta ar emellertid
en personlig dvertygelse ochinte ett allmant accepterat faktum. Om man tror pa det, gér man ett val som
i sa fall flyttar tillgdngar fran utseende till arom och smak. Fargnyansen &r inte en kvalitetsparameter
eftersom vi inte har specifika druvklasser. Morka réda viner kan vara svara att se igenom. Man kan som
regel bedoma klarhet med en ljuskéalla pa andra sidan glaset. Om ljuskallans konturer ar knivskarp ar
vinet brilliant.

Beddmning: Om vinet ar brilliant/gnistrande ar det en tillgang for utseendet.



Tillgangar for arom
Har ar det framforallt frukt och blomaromer fran frukten men det kan ocksa vara aromer fran fat sdsom
vanilj, choklad och kaffe mm.

Beddmning: Amplituden for dessa positiva aromer kan vara noterbar, tydlig, eller stark. Vi lagger inga
aspekter pa om persika ar en mera positivarom an citrus eller vanilj ar battre an kaffe. Det ar en personlig
smaksak och inte en kvalitetsaspekt.

Tillgangar for smak - Balans

Smak handlar om balans mellan syra, sétma och alkohol. Aven hir finns en dimension avamplitud i hur
lang den positiva eftersmaken finns kvar. Ett vin som &r balanserat har en syra som ar frisk men inte
aggressiv. Om syran ar mera pataglig har vinet en s6tma som balanserar den. Alkoholhalten skall ocksa
baras av syran och s6tman tillsammans sa att vinet inte upplevs som spritigt utan harmoniskt. En
behaglig astringens for ett rott vin ar ocksa en tillgang

Beddmning: Balansen kan vara angenam, eller mycket angenam.
Tillgang for smak - Munfyllnad
Upplevelsen i munnen ar ocksa en tillgang for smak.

Beddmning: Munfyllnad kan vara angenam eller mycket angenam.

Sammanfattning

Normen ar ett vin utan fel och brister i de tre avsnitten utseende, arom och smak. Det ar ocksa ett vin
utan noterbara tillgangar i samma avsnitt. Brister ar mindre avvikelser fran normen. Vanliga brister ar
oklarhet, svavelstick, flyktiga syror, diacetyl och laga halter av svavelféreningar.

Fel &r storre avvikelser frdn normen och dirmed stérre podngavdrag. Ar det uttalat kan vinerna bli
odrickbara. Vanliga fel ar tydlig acetaldehyd, etylacetat, TCA och hogre nivaer av svavelforeningar.

Viner som har fel eller t.o.m bedéms som odrickbara skall inte vara godkdnda men kan anda ha
egenskaper som ger dem poang. Gransen for godkant ar 8 podng och vin med ett eller flera brister bor
alltsa inte ha mer an 7 poang.

Medaljer b6r endast komma i fraga till viner utan brister
Brons dr 11 — 12,9 poang: Alltsa ett vin av god kvalitet. Vinet har inga brister och har dven ocksa nagon
tillgang utover det.

Silver ar 13 — 14,9 poang: Inga brister och flera tillgangar

Guld ar 15 och uppat: Perfekt vin. Inga brister och starka tillgangar i alla tre avsnitten av bedomningen.
Guldmedaljklassen ar den bredaste. Fulldndade, exceptionella viner ligger uppat 18 — 20 poang och
naturligtvis battre an ett med 15 poang men det visar man med poangen.




