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Allmanna uppgifter

Fordjupning: Grundniva, har endast gymnasiala forkunskapskrav.
Undervisningssprak: Kursen ges pa svenska

Syfte

Syftet med denna kurs ar att ge en vetenskaplig grund (kemisk,
biologisk, teknisk, ekonomisk) fér produktion av vin fran druvor
och andra frukter och bar, inklusive odling, tillverkning, lagring,
analys och bedomning av kvalitets-, halso- och nyttoaspekter.
Kunskap och forstéelse:.

Mal

Kunskap och forstadelse
For godkand kurs skall studenten

Redogora for klimatiska, edafiska och biologiska forutsattningar for
odling av frukter, bar och druvor i kallt klimat.

Redogora for hur olika odlingsmetoder kan paverka ravarans och
darmed vinets kvalitet.

Beskriva hur olika viner tillverkas samt redogora for
bakomliggande kemiska och tekniska principer.

Redogora for vinets funktion i kroppen, inklusive halsorisker och



héalsofordelar.

Redogora for olika viners sarpragel och karaktéaristiska innehall.
Diskutera vinets innehall, kvalitet och egenskaper.

Redogora for faktorer som paverkar produktionsekonomin i hela
kedjan fran val av ravara till marknadsforing av fardig produkt.

Féardighet och formaga
For godkand kurs skall studenten

Kunna utfora enklare laborationsmoment.
Ha genomfort ett projektarbete fran ravaruval till vintillverkning
och tappning.

Véarderingsformaga och forhallningssétt
For godkand kurs skall studenten

Sjalvstandigt soka, kritiskt granska och vardera information om vin
och fruktvin i olika slag av publikationer och i elektroniska kallor.
Anvéanda ett vetenskapligt forhallningssatt till information i popular
vinlitteratur.

Kursinnehall

Kemiska och biologiska grunder. Mikrobiologi, vattenkemi,
losningar, pH, syra-baskemi, syror i vin, andra vanliga amnen i vin.
Fermentation. Etanolfermentering, jast, mjolksyrabakterier,
bildning av finkelalkoholer, malolaktofermentering, konvertering av
fenolforeningar, startkulturer.

Odling och tillverkning av vin och fruktvin i varlden och i Sverige.
Viners innehall och egenskaper.

Lagring, fatlagring. Utbyte av amnen mellan dryck och vedmaterial
i faten.

Etanolens metabolism. Vad hander i kroppen och hur bryts
etanolen ner?

Halsoaspekter vid konsumtion av viner.

Ansvarsfull alkoholhantering och regelsystem som beror drycker.

Kursens examination

Betygsskala: UG

Prestationshedomning: Projektredovisning och obligatoriska
gruppdiskussioner. Under tiden for det teoretiska blocket valjer
studenterna ett arbetsomrade som de i grupp om 3-5 studenter
fordjupar sig ytterligare i. Projektet redovisas skriftligt i form av
ett ca 10 sidigt arbete och genom obligatoriska gruppdiskussioner.
For godkant genomforande av det forsta blocket kravs aktivt
deltagande i bade skriftlig och muntlig redovisning. Kraven for det
teoretiska blocket maste uppfyllas innan start av det praktiska
blocket.

Antagningsuppgifter

Forkunskapskrav:
* Grundlaggande behorighet

Begransat antal platser: Nej



Kurslitteratur

o Kurskompendium sammanstallt av kurslarare.

Kontaktinfo och dvrigt

Kursansvarig: Asa Hdkansson, asa.hakansson@food.lth.se

Ovrig information: Undervisningen &ar upplagd i tvad pd varandra
foljande block bestdende av forelasningar och gruppdiskussioner
respektive laborationer, provningar och studiebesok. Kursen ges pa

svenska
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