RAIMAT

Vintillverkning

Vintillverkningen borjar vid druvmottagningen dar de nyskérdade druvorna krossas. Kvalitetsarbetet
borjar faktiskt redan har for vinets kvalitet kan inte bli battre dn kvaliteten pa druvorna som kommer in,
och kloka vinmakare vet att deras framsta uppgift ar att gora sa lite som majligt for att uppna basta
mojliga resultat. En av de viktigaste kvalitetsfaktorerna ar att druvorna kommer in snabbt och da ar det
forstas en stor fordel att ha vineriet mitt i vingarden! Fran och med nu forséker man ocksa se till att
inget syre kommer i kontakt med musten. Syre &r bra for oss manniskor, men foér druvkvaliteten ar syret
katastrofalt. Det tar ndmligen bort de kdnsliga aromatiska doftimnen som behdévs for att vinet ska bli
komplext och rikt pa smaker

Redan fran borjan skiljer sig tillverkningen av rétt och vitt vin at. Druvor som ska bli vitt vin pressas
INNAN man jaser musten, for har vill man inte ha med skalet som ger stravhet och lite bitterhet at vinet.
Roda druvor krossas bara och sedan jaser man hela blandningen. Anledningen ar att farg och tanniner,
som man vill ha i rédvin, sitter i skalet och inte lakas ur forran efter en hel del tid och bearbetning. Ju
langre tid skalet far vara kvar, desto mer farg och stravhet far vinet. En del producenter som vill géra
riktigt stravt vin Iater stjdlken till druvklasen vara med vid jasningen ocksa, men det dr en metod som blir
mer och mer ovanlig. Roda viner pressas darfor EFTER jasningen och det dr dar som den stora skillnaden
mellan vitt och rott finns. Man kan goéra vitt vin pa bla druvor ocksa, bara man pressar forsiktigt sa att
inte fargamnet kommer med.

Pressarnas kvalitet ar mycket viktig, fér man vill inte forstora cellstrukturen i skalen mer dn nédvandigt,
och man vill verkligen inte krossa kdrnorna som innehaller en ganska bitter olja. Darfér anvdander man
har en press som har en gummiballong i sig. Nar ballongen blases upp pressas druvorna och musten
rinner ut. Mer skonsamt kan det inte bli.

Jasningens uppgift ar framst att omvandla socker till alkohol och det skoter vinjasten Saccharomyces
Servisiae om alldeles utmarkt. Har kan man anvdnda naturlig jast som finns i miljon runtomkring, eller sa
kan man tillsdtta odlad jast som man antingen kopt fardig eller odlat sjalv. Skillnaden i kvalitet ar
forsumbar, men det ar lattare att styra processen om man tillsatter odlad jast. Som biprodukt bildas
stora mangder koldioxid, och eftersom den inte dr sa nyttig att andas in maste alla vinerier vara mycket
valventilerade. Att vara utomhus ar forstas det allra basta ur den synpunkten.

Det ar faktiskt inte mer @n 30 ar sedan de forsta vinerierna borjade fa sa har fina saker i sina kallare.
Rostfria jastankar har en mangd fordelar mot betong, kakel och stora tratunnor som alla anvande forr.
Latta att rengdra och underhalla, och framférallt mycket val lampade for temperaturkontroll. Nar
musten jaser utvecklas namligen stora mangder varme och om man vill kunna styra vinets egenskaper sa
kyler man jastankarna for att halla temperaturen pa dnskad niva. Vita viner som ska vara blommiga och
aromatiska jaser man vid lag temperatur, mellan 10 och 15 grader. Rdda viner jases vid mellan 25 och 32
grader for att ge bra extraktion av farg och smakamnen ur skalet. Da kokar man visserligen bort de
blommiga tonerna, men den typen av amnen tal anda inte lagring sa bra, sa det gbr inget. Tvartom!
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Under hela processen tillsatts sma mangder svaveldioxid sa fort det behévs, och det ar ett amne med
nastan magiska egenskaper. Det forhindrar oxidation, dodar skadliga bakterier och gor otédcka
smakamnen smaklésa. Om vinet du dricker luktar som fallfrukt sa vet du att vinet har fatt for lite svavel,
och da ar det inte sa kul att dricka. S3 var inte orolig om du ldser pa vinetiketten att vinet innehaller
sulfiter. Det gor alla viner, utan undantag, och de sma mangderna som finns, ar dar av mycket goda
anledningar.

Efter jasning ska vinet lagras, och alla roda viner pa Raimat lagras pa ekfat. Lagringen pa ek ger den
berémda vanillin-karaktdren, men vinet utsatts ocksa for en lagom dos syre under lagringen och den lilla
oxidationen okar komplexitet och lagringstalighet hos vinet. Eken innehaller ocksa en del tanniner, men
for rédvin brukar det forsvinna mer tannin genom fallningar som bildas dn vad som lakas ur traet. Vita
viner kan ibland jasa pa ekfat istallet for pa tank, vilket ger mer komplexitet och kryddighet, plus en
brodig ton som kommer av den Ianga kontakten med jastfadllningen. Det finns producenter som
experimenterar med jasning av roda viner pa ekfat, men skalen ger stora svarigheter rent praktiskt med
tomning, men det 6kar ocksa risken for att vinet ska bli till vinager.

Valet av ek ar mycket viktig. Ny eller gammal, fransk eller amerikansk, det ar fragor som vinmakaren
maste stalla sig sjalv. Allt beror pa vilken stil man vill ha. Ny ek ger mer smak @n fat som anvants nagon
gang, och amerikansk ek ger mer vaniljtoner medan den franska eken gar mer at kryddnejlikohallet.
Man brukar rosta fatens insida ocksa, och graden av rostning tillhér ocksa de beslut som vinmakaren
maste ta. Pa Raimat ar det oftast amerikansk ek fran Virginia som star pa receptet, en komplex och
mycket kryddig sort som behdévs ndr man har den koncentration som Raimats Cabernet-viner har.

Under lagringen sker ocksa den malolaktiska jasningen. Det dr en bakteriell jdsning som omvandlar
spetsig dppelsyra till mjukare mjolksyra och darfor goér vinet mer mjukt men ocksa mer komplext. Vid
den jasningen bildas amnen som ger vinet en del smérkolatoner som paminner om en del ekfatsdofter,
och darfor finns det de som tror att Raimat Chardonnay ar lagrat pa ek fast det gar direkt fran tank till
butelj.

Lagringen pa ek brukar vara mellan ett och tva ar beroende pa kvalitet, men det finns férstas exempel
pa allt fran en manad till flera decennier om man letar extremfall fran hela varlden. Darefter provas
vartenda fat och sedan blandar man ihop olika kvaliteter for att fa sa bra resultat som majligt. Ett vin
som ar alldeles for stravt kan blandas med ett som ar for tamt, och vips har man fatt en kvalitet som var
hogre an de enskilda delarnas. Just blending, som det kallas, ar det som satter storst prov pa
vinmakaren, och det ar har man skiljer agnarna fran vetet.

Druvor. Jast. Ek. Buteljering. Transport. Sedan star Raimat i hyllan pa ditt narmaste bolag. Svarare an sa
ar det inte.



