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SAMMANDRAG

Mélsiattningen for detta projekt var, att hgja varderingen av fruktbaserade al-
koholdrycker tillverkade av finldindska gérdsvinsforetag, genom att bygga upp
ett positivt och jamlikt system for kvalitetsklassificering av dem. Systemets
utgdngspunkt var att framfora och sikra gardsvinsproduktens hoga kvalitet,
renhet och lokala betoning samt att klargora dessa faktorer for konsumenten.
Ur gardsvinsforetagarnas synpunkt var avsikten med systemet ge en opartisk
information om produkternas organoleptiskt definierade kvalitet och darmed
framja kvalitetskontroll och produktutveckling.

Projektet utférdes under tiden 1.4.2002 — 30.6.2005, dd grunderna till ett for
gardsvin lampligt kvalitetsklassificeringssystem for bar- och fruktbaserade
alkoholprodukter utvecklades. Géardsvinerna fick enligt produktgrupp orga-
noleptiskt kvalitetsprofiler skapade med stod av ett expertrad. Grunderna for
kvalitetsklassificeringssystemet som projektet forverkligade, kommer att tes-
tas och utvecklas vidare i projektet "POTKU(SPARK) — fart péa gardsvinsfore-
tagsamheten”, som finansieras av ALMA.

Produkten kan i systemet fa en eller flera kvalitetsdefinitioner beroende pé an-
vanda ravaror och dessas ursprung. Detta forutsétter, att produktens organo-
leptiska kvalitet ar felfri och passar in i den organoleptiska kvalitetsprofilen for
produkten i frga. Kvalitetsdefinitionerna ar; husvin, regionsvin, artvin och
varietetvin.

Projektets huvudfinansiér var Jord- och skogsbruksministeriet. Dartill finan-

sierades projektet av Finlands Vinféretagare r.f.. och Tavastlands yrkeshog-
skola.

Referensord:

kvalitetsklassificering, kvalitetsdefinition, organoleptisk bedomning, gdrdsvin



ABSTRACT

The purpose of this project was to develop a value-adding and equal classifica-
tion system for Finnish country fruit winery products. The idea for the project
was to represent the quality, purity and origin of the country winery products
to the customer. For the producer the system should give information about
the sensory quality of the products and so develop quality control and product
development of the company.

The base of classification system for Finnish country fruit wines was made in
the project. The sensory quality profiles were developed for ten different raw
material types of Finnish country fruit wines. Testing and development of the
system will be done in the EU project “POTKU —vaubhtia tilaviiniyritystoimin-
taan.

Depending on its raw material base and origin the product can get one or more
quality statuses from the system. The product should also pass the professional

sensory evaluation panel.

The project was funded by The Ministry of Agriculture and Forestry, Finnish
Fruit Winers Association and HAMK University of Applied Sciences.

Keywords:

classification, country wine, fruit wine, sensory evaluation
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1 BAKGRUND FOR PROJEKTET

1.1 Historik

De finlandska traditionerna for industriell tillverkning av barvin har sin bérjan
redan &r 1855, di Storfurstendémet Finlands Senat beviljade till Abo det forsta
tillstdndet att tillverka vin av bar. Under statsmaktens strianga kontroll, efter
forbudstiden i monopolets hinder, utvecklades tillverkningen av barvin och
likorer till ett betydande verksamhetsomrade och de huvudsakligen av inhem-
ska ravaror tillverkade produkterna blev populdra hos konsumenterna.

Anviandningen av inhemska bar inom alkoholdrycksindustrin var emellertid
obetydlig dnnu efter férbudslagens upphavning. Fore forbudslagen verksamma
privata alkoholdrycksaffarer, med undantag for bryggerier och brannerier, var
i allmanhet importorer av alkoholdrycker och saknade egen tillverkning. I viss
maén tillverkades endast punsch och méjligen négra likorer gjorda av utlandska
réavaror. Emellertid hade man tillverkat likor av dkerbér redan i slutet av 18-
hundratalet och vid samma tid boérjade man ocksé tillverka vin av frukt och
bar. Trots detta forblev 6ver huvudtaget anvindningen av inhemska bar till
framstéllning av alkoholdrycker obetydlig.

Odlingen av frukter och tridgardsbar hade emellertid kontinuerligt 6kat och
flera anldggningar for barforadling grundats i landet. Dessa tillverkade safter
och sylter kommersiellt under férbudstiden mellan dren 1919 — 1932 . Depres-
sionen minskade efterfragan pa befintliga produkter, varfér barforddlingsan-
laggningarna efter att forbudslagen upphort ar 1932, borjade visa intresse for
tillverkning av vin och likor. Ocksa tradgdrdsodlarna hoppades pa, att alkohol-
drycksindustrin skulle 16sa problemet med konsumtionen av tradgardsbar.

Da Oy Alkoholiliike Ab under den tidens omstidndigheter inte hade mojlighet
att sjdlv borja tillverka barvin och — likorer, beslot foretagets forvaltningsrad
den 7.3.1932, att privatpersoner kunde beviljas tillstind ”att tillverka sddana
likorer, vilkas ravaror utgors avinhemska bar och vilka dger forutsattningar till
export”. Tillverkningen av punsch och 6vriga likérer kunde man dock inte 6ver-
lamna &t privata. Nir senare ocksa viner gjorda av inhemska ravaror fick till-
verkas av privata, godkédnde alkoholbolagets forvaltningsrad den 20.5.1932 ett
forslag, enligt vilket tillverkningen av inhemska viner och likorer regleras med
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avtal emellan alkoholbolaget och inhemska fabriker. Fabrikerna tillverkade al-
koholdryckerna for alkoholbolagets rakning, monopolbolaget kopte upp dryck-
erna for sina urval till avtalat pris och silde dem vidare till konsumenten.

Tillverkningsratterna soktes av manga och dd sommarens 1932 barskord mog-
nade, hade 13 foretag fétt tillverkningstillstdnd. Principen for avtalstillverk-
ningen var en strdvan att garantera konsumtionen av inhemska tradgérds-
produkter och naturbér. Endast med smirre undantag, tillats fabrikerna vid
tillverkningen av alkoholdrycker anvinda andra &n inhemska bér och frukter
som ravaror.

Under efterkrigstiden och pa 50 — talet gick utvecklingen kraftigt framat. Kva-
liteten uppmiarksammades mera an tidigare och produktionen byggde alltmera
pé odlade tradgardsbar och frukter. Som en f6ljd av den skiarpta konkurrensen
var endast fem privatdgda fabriker fortfarande verksamma i borjan av 9o — ta-
let. Produktionsméngderna vaxte emellertid och da anvdndningen av bar var
som storst ar 1981, forbrukades 7,2 milj. kg bar och frukter och av dem var 5,5
milj. kg inhemska. De privata fabrikerna levererade totalt 17 milj. liter frukt-
vin och starkt fruktvin samt 7 milj. liter likorer till monopolbolaget, antingen
som fardiga produkter eller som bulkvara till monopolets egen tillverkning.

P4 grund av kostnadstrycket minskade emellertid konsumtionen av alkohol-
drycker tillverkade av inhemska bir. De importerade dryckernas popularitet
okade, vilket medforde att atgéngen av fruktviner minskade. De privata fa-
brikernas totala produktion av fruktvin var i Finland &r 1994 cirka 10 miljoner
liter. I den volymen ingér inte cidern, vars popularitet borjade stiga under 9o
— talet. Efter att cidern blivit en bryggeriprodukt, har dess arsforséljning stigit
till 6ver 50 miljoner liter r 2004. Under ar 2004 séldes i Finland 2,4 miljoner
liter latta fruktviner och 3 milj. liter férskurna fruktviner. I dessa siffror ingar
aven det frin Oy Alko Ab avdelade produktionsforetaget Altia Abp:s forsalj-
ning.

Finlands anslutning till den europeiska gemenskapen forde med sig krav pa
att fornya alkoholadministrationen. Saledes stdllde man i alkohollagen av ar
1994 maélsdttningen, att delvis avveckla alkoholmonopolet. Alkoholdrycker-
nas tillverkning och partiforsaljning fristdlldes fran monopolet och aven de-
taljhandeln blev foremal for fordndringar. Redan &r 1969 hade dndringarna i
alkohollagen gjort det méjligt att silja mellandl i livsmedelsbutiker. Ar 1994
gjordes en dndring i alkohollagen, som utvidgade livsmedelsaffiarernas forsalj-
ningssortiment att gélla dven 6vriga genom jisning tillverkade alkoholdrycker
med hogst mellandlets styrka, dvs. 4,7 volymprocent.

En markbar fordndring var likas4, att man tillait sma produktionsanldggningar
sjdlva silja sina genom jasning framstallda fruktviner, s.k. gdrdsviner, pa till-
verkningsstillet. Detta uppmuntrade en bredare krets att ansoka rétten att
tillverka och sélja dessa frukt- och barvin, framstéillda av inhemska ravaror
med hogst 13 volymprocent etylalkoholhalt. Under det forsta verksamhetsaret
1995 beviljades tillstdnd at 14 sokande. Man kunde igen konstatera ett upp-
sving i efterfrdgan pd inhemska bar.

Antalet verksamma girdsvinsforetag har stadgats till cirka 50. Emellertid har
foretagens arliga produktion inte uppnatt férvantad nivé och omfattar 350 000
liter fruktvin och likérer.



1.2 Gérdsvinsforetagsamheten i Finland

Fran och med borjan av 1995 har det i vart land varit mojligt att i liten skala,
med vederbérligt tillstdnd och 1 kommersiellt syfte tillverka alkoholprodukter
av inhemska béar- och fruktravaror samt dessa produkters parti- och i synner-
het detaljhandel utanfor tatbygderna. Samtidigt befriades alkoholbranschens
industri frén skyldigheten att anvinda inhemska ravaror, varvid industrin del-
vis 6vergick till att utnyttja utlindska bar- och fruktravaror.

Genom att ge tillstand till produktion av gérdsvin ville man &teruppliva lands-
ortsniringen, 6ka sysselsattningsgraden hos landsortens foretag samt hélla
kvar landets alkoholdrycksproduktion, som foradlar inhemska bar- och fruk-
travaror och uppréatthaller tillverkningstraditionen. Vingardarnas verksam-
hetsstrategi grundar sig inte enbart pa produktion av alkoholdrycker; dess be-
tydelse for turismen &r ocksé stor. Girdarna erbjuder mat-, inkvarterings- och
upplevelsetjanster och lockar s konsumenter till de annars inte dragkraftiga
landsortsregionerna. Dessa nya tilldggsnaringar har i allménhet gardens bas-
niring till grund; tradgard eller lantbruk.

Ar 1995 startade 14 girdsvinsforetag i vart land. Till slutet av &r 2003 hade
48 gardsvinsforetag grundats. Deras direkta inverkan pa landsortens syssel-
sdttning ar cirka 150 arbetsplatser och den indirekta 100 — 200 arbetsplatser.
Gérdarna producerar fruktvinsprodukter totalt cirka 350 000 liter, av vilka
250 000 liter séljs i de egna gardsbutikerna. Resten siljs till utskédnkning och
partihandel, via alkoholmonopolet eller till export. Den producerade frukt-
vinsméngden ir cirka 0,5 % av den finlindska vinkonsumtionen och andelen
av starka fruktviner, likorer och destillat ar cirka 0,1 % av den totala forbruk-
ningen.

For gardarna har produktionen av drycker, i forening med turismtjanster i an-
knytning till dem, varit en betydelsefull faktor for gardens bevarande. Under
nio ars verksamhet har endast tvi gardsvinsféretag upphort med sin verksam-
het pa grund av ekonomiska orsaker. Gardsvinsforetagarnas intresseorganisa-
tion dr Finlands Vinforetagare r.f.

1.3 Lagstiftning

Fruktvinerna har ingen egen lagstiftning pa EU-planet och produkterna &r inte
definierade inom gemenskapen, i motsats till druvviner och starka eller kryd-
dade alkoholdrycker. Daremot innefattar samfundets livsmedelsférordning nr.
178/2002/EY och 6vrig lagstiftning angdende livsmedel dven bestimmelser
angdende fruktviner. Dessa bestimmelser har verkstillts i Finland bl.a. i han-
dels- och industriministeriets forordningar angaende farg- och sétningsmedel
samt andra tillsatsdmnen i livsmedel.

Den nationella alkohollagen 1143/1994 faststéller de allmidnna villkoren for
tillverkning samt parti- och detaljhandel av alkoholdrycker och tillater bl.a.
detaljhandel med fruktviner pé lantgérdar. Férordningen om alkoholdrycker
och starksprit 1344/1994 definierar grundkriterierna for fruktvin. I social- och
hilsovardsministeriets beslut 851/95 regleras anviandningen av giardsvinens

11



12

Projektet for ett nationellt kvalitetssystem for bér- och fruktbaserade alkoholprodukier

namn och beslut 852/95 faststiller gardsvinens forsiljningsplats och Gvriga
villkor for forsiljningsverksamheten.

Fruktvinets organoleptiska kvalitet dr inte faststélld vare sig i EU eller i Fin-
land. Trots att Centraleuropa har en 1ng tradition betraffande framstéllningen
av fruktalkoholdrycker, har avsaknaden av kvalitetsklassificering lamnat pro-
duktgruppen helt i skuggan av druvprodukterna.

1.4 Frén tanke till projekt

Gérdsvinsforetagarna har dnda sedan verksamhetens borjan diskuterat hur
produkternas hoga kvalitet skall sdkras. Forutom foretagarna har ocksa bran-
schens myndigheter och utbildningsorganisationer aktivt deltagit i utveckling-
en av branschens verksamhetsmiljo. I samverkan har man stabiliserat gards-
vinsforetagsamhetens stillning som en del av den mangsidiga landsorten och
den regionala, t.0.m. nationella turismprodukten. De nimnda instanserna har
gemensamt konstaterat, att de finldndska girdsvinsféretagens egenkontroll
och utveckling skall kompletteras med ett konkret kvalitetssystem for bran-
schen, en kvalitetsklassificering som definierar produkternas kvalitetsniva.

Idén till projektet ”Ett nationellt kvalitetssystem for bar- och fruktbaserade al-
koholprodukter” foddes bland gardsvinsforetagarna i borjan av gdrdsvinsverk-
samheten. Ett forsok att infora ett kvalitetssystem i praktiken gjordes redan
ar 1997 med privat finansiering, men foretagarfiltet var inte dnnu tillrackligt
enhetligt for ett gemensamt kvalitetssystem. Projektets realisering startade pa
nytt den 16.5.2002, d& styrelsen for Finlands Vinforetagare r.f. beslot forbinda
foreningen att fullfélja projektet och valde Tavastlands yrkeshégskolas trad-
gardsekonomiska utbildningsprogram till koordinator for projektet. Harvidlag
sokte man finansiering fran Jord- och skogsbruksministeriets utvecklingsfond
for landsorten. JSM beviljade projektet finansiering till 9o % av totalkostna-
derna. Finlands Vinforetagare r.f. och Tavastlands yrkeshogskola forband sig
att vardera finansiera 5 % av projektet.
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2 PROJEKTETS ADMINISTRATION

2.1 Organisation och personal

Projektets koordinator var under tiden 1.4.2002—30.6.2005 Tavastlands yrkes-
hogskolas Lepaa-enhet, som utndmnde Mikko Hasu att tjanstgora som projekt-
chef pa deltid. Till projektpersonalen rekryterades ocksé som deltids projektex-
perter for vintillverkningen, DI Istvan Zsembery fran Savolax’ utbildningskom-
munforbund samt produktionsansvarige, bioteknikingenjor Marko Matilainen
frdn Norra Savolax’ utbildningskommunforbund, t.o.m. den 15.3.2003.

2.2 Ledningsgrupp

I projektets ledningsgrupp deltog féljande personer:

over inspektor Maija Heinonen (Jord- och skogsbruksministeriet)

overinspektor Ari Laakkonen (Social- och hilsovdrdens produkttill-
synscentral)

utvecklingschef Olli-Pekka Kosonen (V & S Finland Oy)
foretagare Risto Hallman (Finlands Vinforetagare r.f.)

kdllarmdstare Istvan Zsembery (Savolax’ utbildningskommunfor-
bund, Vininformationscentralen)

projektservicechef Jorma Ahonen (Tavastlands yrkeshdgskola, HAMK
Service)

projektchef Mikko Hasu (Tavastlands yrkeshogskola, Lepaa).
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2.3 Samarbetspartners

Foljande organisationer har understétt projektet:
Winesense Ab
Kuopio universitet

Tavastlands yrkeshogskola, Utbildningsprogrammet for bio- och livs-
medelsteknik

Social- och hdlsovdrdens produkttillsynscentral, SHPT

Alkoholgranskningslaboratoriet ACL




3 PROJEKTETS MALSATTNING

Malet for projektet var att bygga upp ett positivt kvalitsklassificeringssystem
med mervarde for fruktbaserade alkoholdrycker, tillverkade av gdrdsvinsfore-
tag. Fardiga modeller finns inte, pd grund av att definitionerna for druvvins-
produktionens kvalitetskontroll inte som séddana kan tillimpas for nordliga
jordméner, ravaror och produktionsmetoder.

Det blivande systemets priméra utgdngspunkt var att framhéva och siakra pro-
duktens hoga kvalitet, renhet och regionala betoning samt att klargora dessa
faktorer for konsumenten. Ur konsumentens synpunkt ar projektets malsatt-
ning att klargora forhallandet mellan gardsvinsprodukternas pris och kvalitet
och att sékerstélla produkternas hoga kvalitet. Ur gardsvinsforetagarens syn-
punkt var systemets méalsattning att ge en opartisk information om produkter-
nas organoleptiska kvalitet och darmed framja processkontroll och produkt-
utveckling.

Systemet kommer inte att begridnsa fruktvinernas, -likorernas och -destilla-
tens rdvarusortiment eller produktionsmetoder.

15
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4 PROJEKTETS REALISERING

Projektet realiserades under tiden 1.4.2002 — 30.6.2005. Enligt den ursprung-
liga planen skulle projektet vara fardigt den 31.12.2004, men tiden blev for-
langd till den 30.6.2005.

I projektet utvecklades stommen till ett kvalitetsklassificeringssystem for
gardsvinsprodukter. Med stod av ett expertrad skapades organoleptiska kva-
litetsprofiler at gdrdsviner enligt produktgrupp. I projektet klarades ocksé ut,
huruvida druvvinernas kvalitetsklassificeringssystem kunde appliceras till
klassificering av fruktvin.

Ett avtal traffades om anvdndningen av vingardsprodukternas analysresultat i
SHPT:s produktregister och styrelsen for FVF r.f. gav pd sina medlemmars vag-
nar tillstdnd att anvanda uppgifterna till utveckling av kvalitetsprofiler inom
projektets ramar.

Projektets ursprungliga plan att definiera rdvarornas syrauppbyggnad fullfolj-
des inte, pa grund av att resurser saknades inom projektet.

17
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5 RESULTAT

5.1 Allménna drag hos kvalitetssystemet for druvviner

Alla lander med druvvinsproduktion har sina egna lagstiftningar, med vilka
man bl.a. stravar till att garantera vinernas kvalitet och skydda vinerna mot
forfalskningar. Inom EU ar vinet ett av de mest noggrant reglerade produk-
tionsomrédena, som har ett eget marknadssystem. Vinernaindelasitvi huvud-
kategorier; bordsvin och pa ett specificerat omrade producerade kvalitetsvin,
d.v.s. pso-kvalitetsviner. De i tillverkningen av bordsvin anvianda vinranksva-
rieteterna maéste tillhora arten Vitis Vinifera eller harstamma fran korsningar
mellan denna art och Vitis-familjens andra arter. I tillverkning av pso-kvali-
tetsviner godkénns endast Vitis Vinifera- vinranksvarieteter.

Varje medlemsland har sitt eget kvalitetsklassificeringssystem och varje med-
lemsland kan sjédlv bestaimma hur kvalitetsviner skall definieras. Darfor klas-
sificeras till exempel i Tyskland storsta delen vinerna som kvalitetsvin, medan
endast 27 % i Italien och 45 % av produktionen i Frankrike rdknas till kvali-
tetsviner. Vinernas kvalitetsklassificering paverkas bl.a. av odlings- och till-
verkningsmetoder, produktionsomréde, produktionsmingd per hektar, dru-
vart samt lagsta tillditna alkoholhalt. Kvaliteten och ursprunget garanteras med
geografiska och traditionella bendmningar, vilkas anvindning gemenskapen
skyddar sdvil i den egna lagstiftningen som i vinavtal gjorda med tredje land.
Samtliga kvalitetsvin testas officiellt bAde med kemisk analys och med organo-
leptisk prévning.

Vid kvalitetsklassificering av druvviner anvanda kriterier kan inte som sddana
direkt tillampas vid kvalitetsklassificeringen av fruktviner. Produkterna avvi-
ker fran varandra utom till sina rdvarugrunder &ven till sina tillverkningsme-
toder, d& t.ex. EU inte tillater att vatten tillsitts till druvviner och dven sock-
ertillsatser dr striangt reglerade i lagstiftningen. Vid tillverkning av fruktvin
ar daremot tillsats av vatten inte i allmadnhet reglerad och sockertillsats for att
péverka jasningen ar snarare en regel dn ett undantag. Med dessa atgarder
kan man méarkbart paverka slutproduktens organoleptiska egenskaper, som till
exempel syrligheten.

19
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5.2 Fruktviners och gdrdsviners definitioner

Vart land ligger utanfoér druvvinets (Vitis vinifera) produktionsomrade. Inom
den europeiska gemenskapen ligger det oss ndrmaste omradet, dar druvviner
kan produceras ekonomiskt l6nsamt, i norra Tyskland. P4 grund av det geo-
grafiska laget och darigenom det kyliga klimatet, har man i vart land i stallet
for druvviner tillverkat andra alkoholdrycker, sésom mjod, hembryggt 6l, 61,
starka alkoholdrycker och fruktviner.

Gérdsvinerna produceras ur ett brett sortiment ravaror. Frukter som anvands
ar bl.a. odlade vita, svarta, roda och grona vinbar, jordgubbar, hallon, dpplen,
krusbar samt naturbér. Ravarorna produceras antingen pa den egna garden
eller anskaffas annanstans inom landet.

Den nationella férordningen om alkoholdrycker och starksprit 1344/1994 de-
finierar fruktvinet s hir:

“fruktvin som i huvudsak tillverkats av farska eller torkade béar eller frukter
eller av juice eller juicekoncentrat som framstéllts av dessa eller en mellanpro-
dukt som framstéllts av vin genom tillsats av socker eller etylalkohol med ur-
sprung i lantbruk och vars alkoholhalt 6verstiger 14 volymprocent samt minst
4 volymprocentenheter av dess alkoholhalt uppstétt vid jasning i samband med
tillverkningen. De organoleptiska egenskaperna skall hirstamma huvudsakli-
gen frén i tillverkningen anvinda rddmnen eller aromdamnen”

Produkttillsynscentralen kan i enlighet med social- och hélsovardministeriets
villkor ge sitt tillstand till, att i beskrivningen av ett fruktvin anvinda benam-
ningen gardsvin. Dessa villkor finns beskrivna i social- och hélsovardministe-
riets beslut 851/1995. Beslutet faststéller bl.a. graden av finlandsk produktion
till 100 % for ett fruktvin, som tillverkas av gdrdsvinsproducent for forsaljning
pé stillet.

Godkinda fruktvin ar ocksd av viaxtdelar tillverkade produkter, vilka uppfyller
definitionen for fruktvinet. (FIGUR 1.).

FRUKTVIN

* En ldtt alkoholdryck, som tilverkats i huvudsak av frdska eller torkade bir eller
natursaftdkoncentrat.

Dryckens grgunolertiskq egenskaper hdtstannar i forsta hand frén i tillverkningen
anviinda révaror eller vid tillverkningen anviinda aromamnen.

* gdrdsvinsforetagarens rGvaror dr till 100 % inhemska

. lfJn(LUnTGg utgdrs av vaxtdelar tillvirkade produkter, som uppfyller definitionen for
ruktvin

* i dvrigt enligt alkohollagen

FIGUR 1. Fruktvinets definition. Fruktvinet definieras av alkohollagen om alko-
holdrycker och starksprit 1344/1994.
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Anviandning av bendmningen gardsvin pa fruktvinsproduktens forpackning
kraver ett tillstdnd. Tillstandet kan skriftligen anhallas fran SHPT. Gardsviner
skall uppfylla de faststéllda villkoren i SHM:s beslut (851/1995) 2-4 §. (FIGUR
2.).

GARDSVIN

Som fruktvin, men

- rvaran inhemsk till 100%

- ravaran egen produkt till 50%

- alkoholhalten hdgst 13 volymprocent

- produktionsvolym hdgst 100 000 liter/Gr

- vid regleringen av syrahalten fGr endast citron, dppel- och mjdlksyra anviindas
- plan for egenkontroll

FIGUR 2. Gérdsvinets definition. G&rdsvinet definieras av SHM:s beslut 851/1995.

5.3 Forslag till nationellt kvalitetsklassificeringssystem

Kvalitetsklassificeringssystemet, som utvecklats i projektet, giller enbart
gardsvinsforetagarnas produkter. Systemet ar frivilligt och avsett for gérds-
vinsforetag, som verkar i vart land och innehar tillstdnd beviljat av SHPT att
tillverka alkohol. Systemet kommer inte att inskrianka pa anvandningen av ra-,
tillsats- och hjalpdmnen eller minska p& anvindningsvolymerna av dessa.

En foretagare, som soker mervirde at sin produkt, handlar i produktifierings-
processen enligt gdllande myndighetsbestimmelser genom att anmala sin pro-
dukt till en primér kontrollanalys samt limna myndigheterna 6vriga erfordliga
produktuppgifter. Niar produkten ar godkind som forsédljningsprodukt, kan
producenten sdnda sin produkt for bedomning och klassificering till projektets
system. Till systemet anmalda ravaru- och processuppgifter baserar sig pé pro-
ducentens egenkontroll.

Innan fruktvinet kommer till forsiljning, skall det anmailas till SHPT. Produk-
ten bildggs en primér kontrollanalys, som utforts av ett officiellt alkohollabo-

ratorium.

I den priméra kontrollanalysen definieras:

- verklig alkoholhalt, volymprocent etylalkohol

- totalextrakt

Al
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- socker (sackaros, glukos, fruktos, invertsocker totalt)
- flyktiga syror (omréaknade till dttiksyra)

- total syrehalt

- sulfiter (fri-SO2, total-SO2), och

_pH

Tillverkaren ansvarar for sin producerade alkoholdrycks kvalitet och for att
produkten, anteckningarna pa férpackningen och 6vrig presentation uppfyller
regler och bestimmelser. Foretaget skall som stod for sin kvalitetsgaranti ha
en plan for egenkontroll eller ett kvalitetssystem, vilka godkédnts av myndig-
heterna. Gardsvinets tillverkning och ravaruhantering skall grunda sig pa till-
verkningstillstindets innehavares skriftliga plan for egenkontroll, som SHPT
godként och som baserar sig pd HACCP-analys.

Enligt forslaget kan produkten i systemet fa en eller flera kvalitetsdefinitio-
ner beroende pd anvidnda ravaror och dessas ursprung under férutsiattning, att
produktens organoleptiska kvalitet dr felfri och passar in i den organoleptiska
kvalitetsprofilen for produkten i friga. Kvalitetsdefinitionerna ar; husvin, re-
gionsvin, artvin och varietetvin.

ETT LIKVARDIGT KVALITETSSYSTEM
BASERAT PA RAVARAN

HUSYIN | REGIONSWVIN | ARTVIN [VARIETETVIN

2 2 &0 ')

FRUKTVIMN GARDSVIN

STV

vty el
=

FIGUR 3. Fruktvinens nationella kvalitetsklassificeringssystems definitioner.

5.3.1 Husvin

Husvin definieras som ett fruktvin, typiskt for producentgirden (FIGUR 4.).
Husvin lampar sig till exempel for en gard, som ar specialiserad pa att tillverka
fruktviner av flera olika ravaror eller en gard, som producerar enbart t.ex ap-
pelvin.
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HUSVIN

| Gvrigt som fruktsvin, men

- rGvaran inhemsk fill 100%
- eft fruktvin typiskt for producentgdrden

- produkten godkénd av det organoleptiska bedomningsrddet

FIGUR 4. Husvinets definition. Husvinet ingér i det nationella kvalitetssystemet.

5.3.2 Regionsvin

Regionalismen har i vinens varld varit en betydelsefull kvalitetsfaktor. I den
nationella kvalitetsklassificeringen lyftes regionalismen fram som en kvalitets-
faktor (FIGUR 5.). Aven SHM:s beslut 851/1995 om girdsvin —benimningens
anvandning hinvisar till regionalism: "Gardsvinet kan ges namn enligt raam-
nets vixtplats antingen efter gdrden, byn, kommunen, landskapet eller nagot
annat omrade. Om anvindningen av geografiska paskrifter bestams sarskilt.”

Bestimda omraden ar landskap, socknar, byar osv., till exempel Tavastland,
Hattula, Lepaa.

REGIONSVIN

| Gvrigt som fruktvin, men
- rGvaran dr inhemsk till 100%
- rGvaran hérstammar till 100% frdn et visst omride

- produkten har godkanst av kvalitetssystemet rdd for organoleptisk bedomning

FIGUR 5. Regionsvinets definition. Regionsvinet ingdr i det nationella kvalitets
systemet.
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5.3.3 Artvin

Artvinets definition (FIGUR 6.) ger produktens huvudsakliga ravara en viktig
roll, varvid man kan konstatera, att rdvarans organoleptiska egenskaper ger
produkten dess tydliga organoleptiska grundkaraktar. Produkten méste dven
passa in den organoleptiska kvalitetsprofilen for i fraga varande radmnesgrupp
(se 5.4.). Andelen av denna ravara bor vara minst 80 % av fruktrivarornas
totala mangd.

VARIETETSVIN

| Gvrigt som fruktvin, men
- rvaran inhemsk fill 100%
- huvudparten fill 80% tillverkad av en viss rdvara och till 80% av dess variant

- Erodukten dr godkdnd av kvalitetssystemets rGd for organoleptisk
valitetshedomning

FIGUR é. Artvinets definition. Artvinet ingdr i det nationella kvalitetssystemet.

5.3.4 Varietetvin

Varietetvin — kvalitetsdelen hiarledd fran artvinet. Ett kvalitetsmiassigt mer-
varde for produkten ansdgs vara, att producenten satsade pa produktravarans
art- och varietetgrund (FIGUR 7.).

VARIETETVIN

| dvrigt som fruktvin, men
- rdvaran inhemsk ill 100%
- huvudparten till 80% tillverkad av en viss révara och till 80% av dess variant

- Erodukten dr godkdnd av kvalitetssystemets rdd for organoleptisk
valitetshedémning

FIGUR 7. Varietetvinets definition. Varietetvinet ingér i det nationella kvalitetssys-
femet.
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5.4 Rdadet for organoleptisk bedémning

Grundtanken bakom projektets huvudsakliga mal, d.v.s. kvalitetsklassifice-
ringssystemet, ar att sdkerstélla gardsvinsprodukternas hoga kvalitet. I detta
syfte sammankallades ett rad, vars uppgift blev att testa produktens felfrihet
och lamplighet i forhallande till den organoleptiska kvalitetsprofilen fér pro-
dukten i fraga.

Projektradets medlemmar valdes ur kretsen av personer verksamma inom lan-
dets alkoholbransch pi rekommendation av Finlands Vinforetagare r.f. och pa
basen av personernas kunskap om bransch och produkt. I valet beaktades al-
koholbranschens vidd; medlemmarna bestar av foretagare och representanter
for restaurangbranschen, handeln samt myndigheterna. I detta skede valdes
inga suppleanter for rddets medlemmar.

Verksamma i rédet var:

Levdinen Ossi; verkstillande direktor, Ostra Finlands Alkoholpartiaf-
far Ab

Laakkonen Ari; 6verinspektor, SHPT

Hallman Taina; gardsvinsforetagare, Alahovi
Maulavirta Markus; kokschef, Restaurang Nokka

Jouko Kddridinen; mat- och vinredaktor, Savon Sanomat
Mikko Hasu; gardsvinsutbildare, HAMK,Lepaa

Istvan Zsembery; DI inom vinproduktion, SYHSS, Vininformations-
centralen.

Under projekttiden sammantridde radet 1-2 gdnger i ménaden for att utbilda sig
och med ledning av projektpersonerna bygga upp organoleptiska kvalitetspro-
filer for girdsvinsprodukterna. I radets utbildning ingick den organoleptiska
bedémningens metodik, kunskap om bar- och fruktviner samt om vindefekter
(FIGUR 8.). Radet har forbundit sig, att efter det projektet avslutats, sta till for-
fogande vid systemets provanvandning, utveckling och slutliga utformning.
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FIGUR 8. Till fargen friskt (véinster) och oxiderat (héger) roséfruktvin.

5.5 Produktprovens organoleptiska bedémning

Proven bedoms enligt ett internationellt + 20 poangssystem, dar provets ut-
seende bedoms och podngsitts med 0-3 poidng, doften 0-5 poiang, smaken 0-7
poang och helhetsintrycket 0-5 podang. Maximalt podngantal dr 20 poing och
alla produkter, som far 6ver 12 podang och passar in i den organoleptiska kvali-
tetsprofilen for produktgruppen i fraga, far ett kvalitetscertifikat.

Proven bedéms anonyma, men révaran for varje prov anges, ifall producenten
har meddelat den till systemet. Podngtal och eventuella verbala beskrivningar
antecknas pé blanketten (FIGUR 9.), fran vilken data 6verfors till en ADB-
bas.
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KLASSIFICERING 22.4.2005

Provets nummer:

Utseende | Doft Smak Helhets- |Helhets- | Kommentarer:
intryck poang
(0-3) (0-5) (0-7) (0-5) (0-20) *Verbal, beskrivande bedémning

FIGUR 9. Bedémningsblankett.

5.6 Organoleptiska kvalitetsprofiler

Fruktvinsprodukterna tillverkade av gérdsvinsforetagen &r till sin samman-
sdttning antingen sk. en révaras produkter eller flera ravarors kombinationer.
Pa grund av antalet arter och dessas kombinationer ar produktskalan synnerli-
gen omfattande. For att skapa de organoleptiska kvalitetsprofilerna, indelades
fruktvinerna i fyra olika grupper:

1. vinbirsvin
2. krusbérs- och dppelvin
3. jordgubbs- och hallonvin

4.  ovriga odlingsbéar- och fruktvin samt naturbarsviner

Som grund for grupperingen anviandes ravarornas egenskaper; syrahalt, upp-
byggnad, botaniskt slaktskap samt slutproduktens egenskaper; utveckling, or-
ganoleptiska egenskaper, tillverkningsmetoder.

Vinbirsvinen begriansades till en egen grupp pé grund av ravarans tydliga bo-
taniska slaktskap och hoga syrahalt (30 — 60 g/1). Kénnetecknen for krusbars-
och &dppelvinens grupp ar daremot slutproduktens enhetliga organoleptiska
och mogningsegenskaper. Fruktvin tillverkade av mjuka odlingsbér bildades
en egen grupp, vars jordgubbs- och hallonprodukter forenas forutom av till-
verkningstekniska egenskaper ocksa av en mérkbart ligre syrahalt hos révaran
an vinbérens. Rvarans syrahalt pidverkar saftmdngden som anvands till frukt-
vinen. Fruktvin tillverkade av 6vriga odlingsbar och naturbir begriansades
till en egen grupp. Dartill profilerades fruktlikorer och —destillat till en egen

grupp.

Vid uppbyggnaden av produkternas organoleptiska profiler beaktades de olika
tillverkningsmetoderna (t.ex. spontan jmf. kall fermentering, reduktions- jmf.
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oxidationsprocess, olika mogningstekniker, produktens révaruhalt jmf. pro-
duktens totala syrahalt. Vid valet av s&vil utbildnings- som varderingsproven
fastes speciell uppmérksamhet vid, att ovan ndmnda aspekter iaktogs. Pro-
ven anskaffades frén olika vingérdar och branschens utbildningsplatser landet
runt.

Produkternas profiler uppbyggdes genom att virdera proven enligt de all-
minna organoleptiska viarderingsmetoderna, varvid proven bedomdes med
hanseende till utseende, doft, flavor m.a.o. en kombination av smak och doft
samt helhetsintrycket av provet. Av provets utseende beskrevs dess renhet,
farg samt viskositet. Doften beskrevs med sin kvalitet, styrka, typ och utveck-
ling. Flavorens sammanséattning beskrevs med sin syrahalt och forekomsten
av sockerfritt extrakt samt eventuellt tannininnehall och flavorens utveckling,
typ och langd.

5.6.1 Vita vinbdrsvin

Utseende

. Renhet: skinande — klart — dammigt (FNU varden: 0-0,7 i extremfall <
0,9)

. Firg: ljusgult — gult — guld — gammalt guld (grundnyansen ar gulaktig)
(FIGUR 10.)

. Viskositet: Viskositeten skall vara i paritet med vinets alkohol-, extrakt-
och sockerhalt.

Doft

. Kvalitet: angendm, fin
. Styrka: sprod, angenamt kraftig
. Typ: maskroslik, kraftigt arttypisk

. Utveckling: ungt vin - flaskmognat

Flavor
. Pa basen av syrahalt: delicios — hérdaktig - hard
. P43 basen av sockerfritt extraktinnehall: medelfyllig

. Tanninférekomst: ingen mirkbar tanninférekomst
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. Utveckling: ungt - flaskmognat
. Typ: kraftigt arttypisk
. Lingd: medelléng, dar smakens borjan och slut ar kraftigare dn mittde-
len.
Helhetsintryck

Vita vinbarsvin ar ett till sin grundtyp deliciost, hirdaktigt eller hart, medel-
fylligt, kraftigt arttypiskt, gulaktigt barvin, vars doft pAminner om maskros.

FIGUR 10  Vita vinbérsvinets férgskala.

5.6.2 Roda vinbirsvin
Utseende
. Renhet: klart — glansigt/skinande —dammigt (FNU virden: 0-0,7 i ex-
tremfall < 0,9)
. Férg: frén ljust rosa till moget roda vinbarsrott (FIGUR 11.)
. Viskositet: Viskositeten skall vara i paritet med vinets alkohol-, extrakt-
och sockerhalt.

Doft

. Kvalitet: outvecklad - angendm
. Styrka: sprod - medelkraftig

. Typ: arttypisk, nagot tillsluten. Doft av knoppar finns med.



30 Projektet for ett nationellt kvalitetssystem for bér- och fruktbaserade alkoholprodukter

. Utveckling: ungt — flaskmognat. Utvecklas ldngsammare an vita vin-
barsvinet.

Flavor
. P& basen av syrahalt: skarp, en for roda vinbarsvinet karaktiristisk
aning av stadgande beskhet fran stamverket
. P4 basen av sockerfritt extraktinnehéll: medelfyllig eller tunnare
. Tanninforekomst: ingen markbar tanninférekomst
. Utveckling: ungt - flaskmognat
. Typ: typiskt for arten (Ribes album).

. Lingd: medellang eller kortare, i borjan kraftigast.

Helhetsintryck

Rosa — moget rott vinbars farg, arttypiskt, skarpsyrat, latt.

FIGUR 11.  Réda vinbérsvinets férgskala.

5.6.3 Grona vinbdrsvin
Utseende

. Renhet: skinande — klart — dammigt (FNU virden: 0-0,7 i extremfall <
0,9)

. Farg: ljusgult gronaktigt — gronaktigt — guld — gammalt guld (grundny-
ansen ar gronaktig) (FIGUR 12.)
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. Viskositet: Viskositeten skall vara i paritet med vinets alkohol-, extrakt-
och sockerhalt.

Doft

. Kvalitet: angendm, fin
. Styrka: angendamt kraftig
. Typ: blomlik, moget fruktig, sot, kraftigt arttypisk

. Utveckling: ungt vin - flaskmognat

Flavor

. P4 basen av syrahalt: kraftig - hard

. P4 basen av sockerfritt extraktinnehéll: medelfyllig - fyllig
. Tanninforekomst: ingen méarkbar tanninférekomst

. Utveckling: ungt - flaskmognat

. Typ: blomlik, moget fruktig, kraftigt arttypisk

. Liangd: 1ang, mittdelen aningen smalare &n borjan och slutet

Helhetsintryck

Grona vinbarsvinet ar till grundtypen kraftigt, fylligt, synnerligen arttypiskt,
ett barvin som bibehaller sin gronaktighet dven i mognaden och vars doft ar
sott blomsterlik.

FIGUR 12.  Gréna vinbdrsvinets férgskala.
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5.6.4 Svartvinbirsvinet

Utseende

Doft

Renhet: klart — skinande — dammigt (FNU virden: 0-0,8 i extremfall <
1)

Farg: rubin — djupréd (FIGUR 13.) nyans: blaaktig - brunréd
Vid definition av fargen bor vinets utvecklingsgrad beaktas.

Viskositet: som hos 6vriga vinbarsvin

Kvalitet: riklig, till typen kraftig
Styrka: fran angendmt kraftig till aggressiv

Typ: svartvinbarsbuskens blad — torkat plommon, plommonmarmelad
(pa basen av utveckling, jmf. farg)

Utveckling: ungt vin — flaskmognat. Typiskt for utvecklingen ar kraftiga
omvéaxlingar.

Flavor

P4 basen av syrahalt: hdrdaktig — hard, skarp. Utvecklingen avrundar
hérdheten.

Pa basen av sockerfri extrakthalt: medelfyllig - fyllig
Tanninforekomst: hogre jamfort med Gvriga vinbéarsvin
Utveckling: ungt vin - flaskmognat

Typ: starkast arttypiskt av vinbarsvinen

Langd: medellang, dér borjan och slut dr markbart kraftigare an mit-
tendelen

Helhetsintryck

Svartvinbérsvinet ar till sin grundtyp kraftigt. Morkt, fylligt eller medelfylligt,
kraftigt arttypiskt fruktvin, vars utveckling influeras av typens omvixlingsbe-
négenhet och fordndring.
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FIGUR 13.  Svartvinbdrsvinets fargskala.

5.6.5 Krushirsvin
Utseende
. Renhet: klart — skinande — dammigt (FNU virden: 0-0,8 i extremfall <
1)

. Firg: ljust gronaktig — mognande till ljust guldgul, gra skiftning (FI-
GUR 14.)

. Nyans: ljust gronaktig

. Viskositet: Viskositeten skall vara i paritet med vinets alkohol-, extrakt-
och sockerhalt.

Doft

. Vid bedémning av doften bor produkten fa andas, jmf. produktens al-
der.

. Kvalitet: angenam, synnerligen arttypisk

. Styrka: mellankraftig (i begynnelseskedet ofta for kraftig -> vadring)

. Typ: tillsluten, riklig, skiftning av dpplets frohus.

. Utveckling: ungt vin - flaskmognat
Flavor

. P& basen av syrahalt: delicios — hardaktig, syrauppbyggnaden vil balan-
serad
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. P4 basen av sockerfri extrakthalt: medelfyllig eller lattare, men inte
sprod.

. Tanninférekomst: ingen markbar tanninférekomst
. Utveckling: ungt vin - flaskmognat
. Typ: pAminner arttypiskt om dpplets fréhus och paron.

. Lingd: lang

Helhetsintryck

Medelfylligt eller ldttare fruktvin, balanserat, smaken skiftar till applets frohus
och paron Doftens finare del kraver luftning for att komma fram.

FIGUR 14. Krusbérsvinets férgskala.

5.6.6 Appelvin
Utseende
. Renhet: klart — skinande — dammigt (FNU virden: 0-0,8 i extremfall <
1y)
. Firg och nyans: fran ljust gronaktig via rédaktig till guld (FIGUR 15.)

. Viskositet: Viskositeten skall vara i paritet med vinets alkohol-, extrakt-
och sockerhalt.
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Doft

. Kvalitet: angendam - ddel
. Styrka: kraftig

. Typ: kraftigt arttypisk, frodig, stadgad, varietetens och tillverknings-
metodens inverkan betydelsefull

. Utveckling: ungt vin - flaskmognat

Flavor

. Pé basen av syrahalt: hard, balanserad

. Pé basen av sockerfri extrakthalt: frén latt till fyllig

. Tanninférekomst: doft och smak av frohus kan framtréada starkt
. Utveckling: ungt vin - flaskmognat

. Typ: frén reduktiv typ av vin till kryddigt syltlik

. Lingd: medelldng

Helhetsintryck

Kraftigt art- och varietettypiskt. Typiskt for dppelvin ir, att vinets helhetsin-
tryck ar kraftigt mangsidigt, vilket beror pa arten och tillverkningsmetoden.
Karakteristiskt ar artens och varietetens omvaxlighet.

FIGUR 15. Till férgtypen olika appelvin. De tre till vénster &r sk. kallfermenterade
dppelvin och de tvd évriga producerade med spontanjdsning. Vinerna
ar fotograferade efter klarning.
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5.6.7 Jordgubbsvin

Utseende

Doft

Renhet: klart — skinande — dammigt (FNU virden: 0-0,8 i extremfall <
1)

Farg och nyans: fran ljust laxrott till rodskiftande orange (FIGUR 16.)

Viskositet: Viskositeten skall vara i paritet med vinets alkohol-, extrakt-
och sockerhalt. Emellertid aningen tyngre &dn vinbarsvinen.

Kvalitet: fin eller synnerligen fin
Styrka: kraftig eller synnerligen kraftig

Typ: sot, fruktig, syltaktig, arttypisk, varietetegenskaperna framtrader
kraftigt

Utveckling: ungt vin - flaskmognat

Flavor

P43 basen av syrahalt: mjuk - delicios

Pa basen av sockerfri extrakthalt: medelfyllig i riktning mot fyllig
Tanninférekomst: ingen markbar tanninférekomst

Utveckling: ungt vin - flaskmognat

Typ: art- och varietettypisk, varm-eldig, fruktig, mjuk

Lingd: medellang — lang; kraftig i inledningsfasen, avtar snabbt men
forsvinner inte

Helhetsintryck

Fruktigt, helheten varm, sommarlik, art och varietettypisk.
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FIGUR 16. Jordgubbsvinets férgskala.

5.6.8 Hallonvin

Utseende

. Renhet: klart — skinande — dammigt (FNU virden: 0-0,8 i extremfall <

1)

. Farg och nyans: lila skiftning fran ljus rosa till mork rosa, med undantag
for gult hallon (FIGUR 17.)

. Viskositet: medeltungt i riktning tungt
Doft

. Kvalitet: fin
. Styrka: medelstarkt till starkt
. Typ: prefermentativ, barrik, sotaktig

. Utveckling: ungt vin - flaskmognat
Flavor

. Pé basen av syrahalt: delicios
. Pé basen av sockerfri extrakthalt: medelfyllig - 1att

. Tanninférekomst: ingen markbar tanninférekomst
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. Utveckling: ungt vin - flaskmognat

. Typ: art- och varietettypisk, prefermentativa egenskaper, vilka vid for-
skirning forandras kraftigt, framtréder tydligt i oférskurna hallonvin.

. Langd: medelldng — lang, vixande styrka

Helhetsintryck

Hallonvinet &r till typen prefermentativt, fruktigt, art- och varietettypiskt.
Kan rekommenderas till ost, t.ex vitmogelost.

FIGUR 17. Hallonvinets fargskala.

5.6.9 Hjortronvin

Utseende

. Renhet: klart — skinande — dammigt (FNU virden: 0-0,8 i extremfall <

1)
. Firg: fran gulaktigt gratt till guld. (FIGUR 18.)

. Viskositet: medeltungt i riktning tungt
Doft

. Kvalitet: fin
. Styrka: medelstark
. Typ: mycket arttypisk, myrartad, riklig

. Utveckling: ungt vin - flaskmognat
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Flavor

. P& basen av syrahalt: hard - medelhard

. Pé basen av sockerfri extrakthalt: medelfyllig

. Tanninférekomst: ingen markbar tanninférekomst

. Utveckling: ungt vin - flaskmognat

. Typ: synnerligen arttypisk, prefermentativ, myraktig.

. Langd: medellédng

Helhetsintryck

Hjortronvinet ar synnerligen arttypiskt, prefermentativt, indikativt for vaxt-
platsen, lampar sig till desertvin.

FIGUR 18. Olika férgtyper hos hjortronviner.

5.6.10 Krdkbdrsvin

Utseende

. Renhet: klart — skinande — dammigt (FNU virden: 0-0,8 i extremfall <

1)

. Farg: rubin — djupt rott
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Doft

Nyans: blaaktig lila - brunréd

Viskositet: viskositeten skall vara i paritet med vinets alkohol-, extrakt-
och sockerhalt.

Kvalitet: timligen l4tt, vinaktigt, friskt skogslikt
Styrka: medelstark

Typ: arttypiskt

Utveckling: ungt vin - flaskmognat

Flavor

P4 basen av syrahalt: mjuk, angenamt rund
Pa basen av sockerfri extrakthalt: medelfyllig
Tanninférekomst: kommer fram en aning
Utveckling: ungt vin - flaskmognat

Typ: arttypisk, skogslik

Langd: medelldng, jamn

Helhetsintryck

Krakbarsvinet ar arttypiskt, pAminner en aning om druvvin, angenamt skogs-
likt, latt tanninférekomst

5.6.11 Rabarbervin

Utseende

Renhet: klart — skinande — dammigt (FNU vérden: 0-0,8 i extremfall <

1)
Firg: rokigt, aningen rod skiftning, silverfargat, graaktigt

Viskositet: dréjande, jamnt flode. Viskositeten skall vara i paritet med
vinets alkohol-, extrakt- och sockerhalt.



5 RESULTAT 41

Doft

. Kvalitet: fin
. Styrka: medelstark - latt

. Typ: barrik, arttypisk, sot, 1att blomsteraktig — kan forandras med kraf-
tig gelatinbehandling

. Utveckling: ungt vin - flaskmognat

Flavor

. Pa basen av syrahalt: delicios

. Pa basen av extrakthalt: 1att - medelfyllig

. Tanninférekomst: ingen mirkbar tanninférekomst

. Utveckling: ungt vin - flaskmognat

. Typ: arttypisk, tillverkningsmetoden har stor inverkan

. Langd: kort

Helhetsintryck
Arttypisk, latt blomsteraktig, lampar sig vil som litt matvin.

OBS!: kan bilda kalciumoxalat-kristaller
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6 FORTSATTNINGSATGARDER

Ramen av det i projektet uppbyggda kvalitetsklassificeringssystemet for
gardsvinsprodukter kommer att provas och utvecklas under tiden 1.1.2005
— 28.2.2006 i projektet "POTKU —fart pa gardsvinsforetagsamheten”, som fi-
nansieras av ALMA. Under den tiden har man for avsikt att utféra minst fyra
provklassifikationer och utveckla systemets praktiska funktion med dessa
provklassifikationer som grund. Inom ramen fér POTKU —projektet stravar
man till, att ocksd utveckla systemets regler, vilka beskriver underhéll, an-
svarsfordelning och kostnadsfaktorer i anknytning till klassifieringen samt
anvandarinstruktion for foretagare som utnyttjar systemet. Dessutom skapas
under fortsiattningsprojektet organolepiska kvalitetsprofiler for fruktlikorer
och —destillat.

For utdelning av kvalitetsdefinitioner under tiden for fortsattningsprojektet
svarar Finlands Vinforetagare r.f.. Efter det POTKU —fart pa gardsvinsfore-
tagsamheten-projektet avslutats, tillimpas kvalitetsklassificeringssystemet av
Finlands Vinforetagare r.f.. i samarbete med branschens laroanstalter.

Kvalitetssystemets fortsatta praktiska funktion kréaver i framtiden ocksa atgér-
der, med vilka man sdkerstiller kontinuiteten for det organoleptiska bedom-
ningsradets arbete och utvecklingen av dess verksamhet.
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7 INFORMATION

Gérdsvinsforetagarna informerades skriftligt om projektet. En internetsida
med adressen www.lepaa.hamk.fi/hanke/kvalitet 6ppnades for projektet. Ett
flertal tidningsartiklar har publicerats om projektet, likasd ndgra nyhetsinslag
iradio och television.
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8 SLUTRAPPORTENS AVFATTARE OCH DATUM

Mikko Hasu

13.6.05

Hédmeen ammattikorkeakoulu, Lepaa
Lepaantie 129

14610 LEPAA

tel. (03) 646 5227, 050 345 8508
mikko.hasu@hamk.fi
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