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Vingardarnas arbete utvecklas nar Al styr allt fran
druvanalys till bevattning, jasning och kvalitetskontroll

Al dr pa vag att bli ett av de mest kraftfulla verktygen pa dagens vingardar. Genom att kombinera
klimatdata, kemiska analyser och digitala metoder som kan forutse hur ett vin kommer att upplevas
smakmassigt tar branschen stora kliv framat. Tekniken gor arbetet mer traffsdkert och hallbart och
tillfér en ny typ av precision till ett hantverk som lange byggt pa kidnsla och erfarenhet.

Al integreras nu i flera centrala moment pa vingardar runt om i varlden och gor det majligt att folja
druvornas utveckling pa en helt ny niva. Genom kameror, sensorer och avancerade analysverktyg kan
odlare fa detaljerad information om mognad, vattenbalans och tidiga tecken pa sjukdomsangrepp langt
innan de syns med blotta 6gat. Det ger snabbare beslutsunderlag och mer precisa insatser, vilket bade
sparar resurser och hojer den slutgiltiga kvaliteten.

Med hjalp av kemiska data kan Al dven forutse hur smaken i det fardiga vinet kommer att utvecklas.
Systemen jamfor tusentals profiler och hittar monster som tidigare varit omojliga att upptacka. Tekniken
ger en objektiv bild av hur syror, aromer och struktur férandras och kan varna tidigt om nagot avviker i
jasningen. For odlare innebar det farre 6verraskningar och en jamnare kvalitet fran ar till ar.

— Jag traffar manga odlare runt om i varlden, och det ar tydligt att Al redan foréandrar vardagen for dem
som borjat anvanda tekniken. De far battre koll pa druvornas utveckling och snabbare varningssignaler
nar nagot ar pa vag at fel hall. Det frigor tid, hojer kvaliteten och gor arbetet mer hallbart, sager Fredrik
Schelin.

Samtidigt vacker den snabba utvecklingen nya fragor. Hur behalls kdnslan och fingertoppskanslan nar allt
fler moment kan analyseras i detalj. For manga handlar det inte om att ersatta ménniskan, utan om att
fordjupa den kunskap som redan finns. | praktiken innebar det att besluten fortfarande fattas av
experterna, men grundar sig pa mer omfattande information.

— Nér jag pratar med producenter marker jag hur métet mellan digital teknik och lang erfarenhet fungerar
i praktiken. Det &r sjalvklart langt ifran alla som har tagit steget, men de som gjort det berattar att Al




hjalper dem att forsta sina druvor dnnu battre. Det ar fortfarande manniskan som gor valen, men
besluten tas med bra beslutsunderlag. Det ar ett fint exempel pa hur ny teknik kan starka ett hantverk
utan att ta 6ver, sdger Fredrik Schelin.

Runt om i varlden vaxer nu ett nytt arbetssatt fram dar klimatdata, smakprognoser och kvalitetskontroller
vavs samman med de traditioner och uttryck som vingardarna bygger sin identitet pa. Resultatet ar en
bransch i forandring dar Al blir ett stodjande verktyg som hjalper odlare att mota framtidens krav utan att
tappa sin sarpragel.

Fredrik Schelin &r en av landets framsta vinexperter och har en
forkarlek for mousserande viner i allmanhet och champagne i
synnerhet. Han bevakar det som rér branschens utveckling,
utmaningar, trender och nyheter, exempelvis klimatpaverkan. Han
fascinerades redan som 18-aring av hantverket bakom bubblorna.
Hans férsta mote med drycken blev en livslang relation, vilket
ocksa har lett till att han idag bor delvis i Champagne. Fredrik drivs
av att dela med sig av sina erfarenheter, kunskaper och av sin
passion for dryck i kombination med god mat. Han vill pa ett
inbjudande, enkelt och inkluderande vis inspirera till mer
kunnande om vin och mousserande viner for att just du ska hitta
dina basta smakupplevelser.

Redan 1995 6ppnade Fredrik tillsammans med sin familj sin forsta
restaurang. Stockholm Wine Club grundades 2005 som via vanner
och kontakter spridit sig 6ver landet och numera finns i manga
stader under namnet Sweden Wine Club. Ar 2009 startade Fredrik
det digitala magasinet DinVinguide.se som sedan dess fatt ett
systermagasin med topplistor, DryckesListan.se.
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