of Provningsmetodik
Utseende

kristallklart-klart-sl6jigt-grumligt-oklart (féllning, vinsten, depot)
blankt-matt, (kvalitet/syra/pH)

oljigt-vattnigt (alkoholhalt,smakextrakt/glykol)

parlande/andra jasning

intensitet/mattnad, fargton/alder, karna/kant, vattnig kant/alder

Roda:

Vita:
Farglost, lite farg (omogna druvor, svaveldioxid)
Latt gulgron farg (vanligen vin fran svala omraden, gron farg-klorofyllrester-mognad druva).
Latt halmgul/gul farg (flertalet vita viner).
Latt gyllenegul( vanlig i séta viner, viner som lagrats pa ekfat.
Kraftig gyllene (varmt klimat, 18ng tid ekfat)

Doft

(Doftteknik; sniffa/pause/skaka for att undvika adaption)

Arom(primararomer); lukter som harrérs till druvans frukt

Bouquet (sekundararomer); lukter som harrors till vinmakning

Tertidraromer; lukter som harérs till buteljlagring

Defekter; TCA(korkdefekt), Oxiderad(@ppelskrutt/platt smak/finokaraktéar), svavel(tandsticka),
merkaptan(ruttna aégg, mousserande), fatdefekt (smutsiga ekfat, fuktigt), Pelargonia, Wellpapp.

Smak/Textur

torr-halvtorr-halvsét-sét
I18g-medel-hég

ingen-18g

I18g-medel-hég
liten-medel-hog
ingen-l8g-medel-hég
liten-medel-hog
kort-medel-1ang

Utvarderin g * 100 poangsskalan, (Wine Advocate)
96-100 Extraordinart/klassiker
90-95 Enast8ende
80-89 Valdigt bra
70-79 genomsnittligt vin utan fel
60-69 under genomsnittet
50-59 ej acceptabelt



