
 

PROVNINGSRESUMÉ 

Vinprovning 2022-02-23 Plats:  

Ljungskile Folkhögskola 

Tema  

Svenska Viner 

Provningsledare  

 

Mattias Säfwenberg 

Antal deltagande medlemmar: 38 

 

Antal deltagande gäster: 2 

  

Varunr  Vin  Årgång  Druva Land/ region  Pris 

1.  

34887 

Arilds Vingård  2020 Solaris/Muscaris, Sverige 
 

121 

2. 

36345. 

Aniara Renässans  

Flädie Vingård 

2020 Solaris 95% 

Phoenis 5% 
Sverige 

201 

3. 

36997  

Wannborga Vinja, 

Wannborga Vingård 

2020 Solaris 
Sverige 

259 

4.  

35394 

NV Pegasus Blend, 

Flyinge Vingård 

2013 Solaris 

Sverige 
220 

5. 

36337 NV Ego 6, 

Vingården i Klagshamn 

2008 

Solaris 

Sverige 

 
300 



Efter ett kort och intensivt årsmöte under ledning av Lars-Magnus Olovsson var det äntligen dags för 

en fysisk vinprovning. Vad passade då inte bättre än att starta upp efter pandemin med provning av 

svenska viner. 

Med stor kunskap och inlevelse presenterade kvällens provningsledare, Mattias Säfwenberg, Sverige 

som ett nytt vinland.  

 

1999 blev Sverige godkänt av EU som vinproducerande land; dvs vi fick rätt att odla, tillverka och 

sälja vin. Viljan, kunskapen och klimatet finns. Mest gäller detta vita viner då de blåa druvorna kräver 

mer värme och fler soltimmar. 

 

Druvan ska vara Vitis Vinifiera och den mest odlade druvan är Solaris. Det finns mellan 40-50 

kommersiella vingårdar i Sverige, de flesta belägna i Skånes gynnsamma klimat. 

 

Vinerna från den här provningen ska enligt provningsledaren passa den mesta typen av mat, men 

kanske framför allt mat med rökta inslag. 

 

Solarisdruvan återfinns i de samtliga provade vinerna, där man i doft och smak finner päron, citrus, 

fläder och gröna äpplen. Om de lagrats på ekfat kan man känna en viss smörighet, mandel, vanilj och 

gula äpplen. Detta känns igen från de mer kända druvorna Chardonnay, Riesling och Sauvignon 

Blanc. 

Solarisdruvan är en korsningsdruva som är skapad för att klara svalare klimat. Den är även PIWI-

klassad, dvs har en motståndskraft mot sjukdomar och är frost- och köldtålig. 

 

Efter provningen följde maten det svenska temat med lax, ugnsbakade rotfrukter och till dessert en 

rabarberpaj. Till maten serverades Touraine Blanc, Sauvignon Blanc 2019, 72301 118kr. 

 

 

 


