HELSINGYR VINMUSEUMSFORENING

VINSKOLEN
FREMSTILLING AF HVIDVINE

De hgstede druer bringes hurtigst muligt til viegrihvor skallerne pa de afstilkede druer forstgtig
fleekkes sa saften lettere kan lgbe ud under prgsnin En hardheendet behandling pa dette stadium
bibringer vinen en steerkt astringerende smag. Afk@ldrueklaser kan ogsa presses ’'hele’, uden
afstilkning, hvorved man minimerer ’fenolsmagen’elldm flaekning og presning kan en begraenset
kontakt mellem skaller og druesaft fare til ekstiak af ekstra smagselementer som befinder sig
umiddelbart under de aromatiske druesorters skaftar at undga grove smagselementer kan druesaften
efter presningen afkgles og fa tid til at lade €iwelige faststoffer bundfeeldes, for saften 'omstikieller
adskilles fra faststofkomponenterne. Hvide vine egeuden kontakt med skallerne. En udvalgt
geerstamme tilseettes ofte fgr geeringen. Det er ardigyfforudsigelig, effektiv fremgangsmade, som
desuden forebygger ’karakterfulde’ lugte. For deefite vines vedkommende lader vinproducenterne
normalt en raekke naturligt forekommende geertypee gebejdet. Tilsaetning af syre er normal praksis i
varme lande som erstatning for den syremaengden drareafgivet under modningen. Der bruges for det
meste vinsyre, et par gram per liter, fgr elleligid geeringen.

De fleste lette eller aromatiske, tarre hvidvinereyad inaktive beholdere ved en temperatur pa 10-15
grader celcius for at bibeholde friskheden og dengare frugtaromaer. Mere ambitigse vine og da
navnlig Chardonnay geeres i fade af ny eg, ofteeretidt hgjere temperatur. Indeholder vinen for ereg
syre kan man tilsaette bakterier til at omdanne skampe aeblesyre til den blgdere meelkesyre - Helt el
delvis, alt efter smag. Ud over at nedbringe shdiden kan dette ogsa tilfare vinen en interessanma

og en rundhed i strukturen. De reneste bakterieatnefterlader sig ikke mange aromaspor, mens
mindre velkultiverede stammer kan give en ubehggeliserk mejeri- eller konfekture lugt: yoghurt,
smeltet smgar eller fladekaramel.

Under geeringen dannes bundfald. Oprgring af deétenger vinen yderligere kompleksitet, smagsfylde
og struktur. Bundfaldet fungerer samtidig som aditiant og holder saledes vinen lys og frisk. Samme
effekt har geeren i forbindelse med geering pa fadr Hen yder beskyttelse mod overdreven optagélse a
farve, garvesyrer og aroma fra egetraeet. Vinefalst gaeres i rustfri staloeholdere og derpa hagldes
fad mister denne gaerbeskyttelse. Efter geeringiféane igen lov at danne bundfald nogle dage, far ma
omstikker dem til en ren beholder. Fadlagrede kiaever undertiden periodisk omstikning.

Herefter stabiliseres de fadlagrede vine, som élimaturligt klare’ i Igbet af et stykke tid. Evaatt
flydende faststof fiernes ved hjeelp af et klaringhkaal, typisk fint bentonitler, husblas eller kaséor
hvidvines vedkommende. Ved nedkgling til underdpnktet bundfeeldes de ustabile vinsyrekrystaller,
hvorved man senere undgar et hvidt krystallinskdfald. Med til 'klaringen’ af vinen hgrer filtrerqn De
fleste tarre hvidvine, som ikke lagres pa egetrdesfaf tappes i lgbet af fa maneder.

Forskellen pa 't@rre’ og sade vine er maengden sabukker, det vil sige det sukker i vinen, der ilke
geeret til alkohol.
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VINSKOLEN
FREMSTILLING AF S@DE VINE

Sgde vine fremstilles principielt pA samme made dertwrre vine. Udgangspunktet er modne druer, hvor
druerne til fremstilling af sgd vin fra begyndelskar et meget hgjt sukkerindhold skabt ved seerlig
behandling eller de specielle betingelser, hvorudéeforskellige druetyper hgstes.

Pa visse vinmarker fremmer skiftevis fugt og saiss@kaldt sedel raddenskab - Botrytis cineraer ed

en skimmelsvamp som pa en seerlig made dreener dileddhe druer for vand og dermed samtidig gger
sukkermaengden. Botrytis cinera er ophav til nofleeadens bedste sagde vine sasom Sauternes og Tokaj
blot at naevne nogle fa 'aedelsgde vine’.

Imodseetning til normale druer, hvor den sidstealellen pressede druesaft er den groveste, giver den
sidste presning af druer med aedel raddenskab thigste, markeste og sgdeste s@fering: Frugtsaft,

som er meget rig pa sukker, geerer langsomt - sekullkerelskende geerarter synes, det er hardtarbe;
De allersgdeste Tokajier og den tyske Trockenbeestese kan veere flere maneder om at gaere, og selv
da indeholder de under 6% alkohol. Hvis der er sukiok, standser de fleste sgde hvidvines gaering
naturligt ved omkring 14% alkohol. men af balanog- smagsmaessige grunde kan man sommetider
gnske at standse dem tidligere, og her skal mae sider!

Eiswein stammer fra Tyskland, hvor sunde druekladen sedel radddenskab efterlades péa vinstokkene i
hab om, at frosten (-5 til -10°C) i bogstaveligsiand vil fryse dem. Druerne plukkes i de kolddister

midt pa natten og presses straks, hvorved mamfdruiesaft med et hgjkoncentreret indhold af sukker
syre, fordi vandindholdet bliver tilbage i pressam iskrystaller. 'lcewine’ fremstillet pa denne aeder
blevet en specialitet i Canada, men kan ogsa pesdacved hjeelp af 'kryoekstraktion’, det vil sige
kunstig koncentration ved nedfrysning af alleretigkigede klaser.

Sukkerindholdet stiger, hvis man tarrer de modneedqrtii de nasermest ligner rosiner. Denne
vinfremstillingsmetode, der er relativt sjeeldenden mest udbredte i Italien til Vin Santo, Amarawe
Recioto.

Forholdet mellem alkohol og restsukker i 'sgd’ hwrdvarierer meget, alt efter hvornar geeringsprsees
stoppes. Normalt sker det ved en kombination akeakag til en temperatur, hvor geeren er inaktiv,
justering af SOrindholdet, omstikning og derpaikfétrering af vinen far aftapning, sa der ikke geer
tilbage, som kan f& gaeringen til at ga i gang igen.

Det kreever omkring 17,5 gram sukker pr. liter atdacere 1 % alkohol, sa de fleste druer til tgr vin
plukkes ved et sted mellem 190 og 230 gram sukkeliter, det vil sige 11-13 % alkohol. Druer med
aedel raddenskab til en god Sauternes hgstes ngetheemsnit pa 330 g/l sukker med henblik pa en vin
med potentielt 19% alkohol, hvoraf de 14% faktiskadkohol og de resterende 5% (85-90 g/l) er
restsukker. Pa den anden side kan en Spatlesetfraatjet kaligere Mosel i Tyskland veere fremstiliet
druer uden aedel radddenskab, som hgstes ved 17degiijl sige under 10% potentiel alkohol, med en
slutbalance pa 8% alkohol plus blot 2 % (30 g/ftsakker - en halvtar/halvsad vin. De to vinesestor
forskelle med hensyn til syrlighed spiller ogsévigtig rolle for deres smag.

Tilbageblanding er den enkleste, billigste og mekiredte made at fremstille sgd vin pa, og dendsrug
ikke overraskende iszer til de mindre karakteristisfoer. Man fremstiller fgrst en tar vin, og desgdler
man den. Umiddelbart inden aftapningen opblander des med ugeeret druesatt.
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VINSKOLEN
FREMSTILLING AF RGDVIN

De fleste modne druer har lysegrgnt frugtked. Fellsk pa grenne og bla druer ligger i skallernegefa

og bestanddele. Hvis man geerer saft af bla druen wkallerne, far man hvidvin, som det f.eks. er
tilfeeldet med Champagne. Nar det geelder radvinsfiimg, er drueskallerne og det, de bidrager med
(farve, smag, struktur), af afggrende betydningaxgsten geeres under kontakt med skaller og kerner.
Efterhnanden som geeringsprocessen skrider frem,ubigvis ogsa efter dens afslutning, sker der enlgra
vis ekstraktion af drueskallernes polyfenoler. Kensat fremstille radvin er at vide, hvordan maddbe
fremmer denne proces, og fgrst og fremmest hvanadr skal standse den.

Ligesom for grenne druers vedkommende er forhatutem sukker og syre i bla druer det primaere mal
for modenheden, men garvesyrernes kvalitet i skatigkerner er lige sa vigtig.

Efter hgst afstilkkes druerne og presses mellemeralder karer hver sin vej og med tilstraeekkelig
indbyrdes afstand til at flaekke vindruerne, mereildause dem eller mase kernerne. Disse indeholder
bitre og astringerende smagsstoffer, som man kehdesrman har prgvet at tygge en vindruekerne.

For gaeringen kan skaller og druesaft gennemga 'kalthceration for at forsteerke vinens aroma.
Eftersom der ikke er alkohol indblandet, er det kandoplgselige aroma- og farvestoffer, som udtekk
af skallerne, ikke garvesyrer.

Den alkoholiske geering foregar normalt i kar eftersdet er upraktisk at flytte skaller og kerner owl

ud af fade. Temperaturen er hgjere end for hvichesevedkommende, normalt 25-30°celcius. Alt efter
vintype.

Under fermenteringen er det i nogle vinomradeadillat chaptalisere ved at tilseette sukker foomdde

det endelige alkoholindhold. Malet er i og for #ige at s@de vinen, eftersom alt det tilsatte sukierer,
men at udnytte alkoholens egenskaber (hvoraf s@uirar) til at forbedre vinens samlede balance.dber
strenge lovmaessige begraensninger for bade berigglsgretilsaetning.

Ved at fjerne vand fra mosten enten under vakuuer ged at benytte en omvendt osmosemaskine
koncentreres sukker, syre, garvesyrer, smag - tiéidgode og det mindre gode.

Temperaturkontrol og omrgring af skaller og kernemosten er de to vigtigste forhold under
vinificeringen. Temperaturkontrollen sigter farst ftemmest pa at forhindre gaeringen i at skabédngpr
temperatur, hvorved geeren dgr. Omrgringen skak sgkr fuldsteendig og jeevn ekstraktion af farve,
smagsstoffer og garvesyrer fra skallerne og fon@rdarme ger ‘i vinen.

Kontakten med drueskallerne i karret varierer iiglaed alt efter vinens stil. Hovedprincipperne afr,
farvestofferne, som i en vis udstreekning er vanaleglige, udtraekkes far garvesyrerne, og at de dedst
garvesyrer udtreekkes farst, nar de begynder atseplaf det stigende alkoholindhold ved den hgjere
temperatur. Rosevine 'heeldes fra‘ skallerne eftgsth24 timer og indeholder derfor praktisk takgen
garvesyre. Lette rgdvine kan haeldes fra efterltee fire dage og har s& masser af farve og et mabde
indhold af ekstrakt. Fine vine, som fremstillesaaflle druer, tilbringer mellem en uge og en maned i
karret, afhaengigt af vintype.

Den alkoholiske gaering er for de fleste rgdvineskeenmende overstdet pa en uge. Geaering pa traefad
modvirker overskydende garvesyreekstraktion i reelvder ikke behgver det. Den ikke fuldt geerede vin
heeldes fra skallerne, og geeringen afsluttes pa fad.

Vinproducenten kan veelge at lade skallerne blivinén efter gaeringen med henblik pa ekstraktion af
yderligere garvesyre og smag. Denne proces skabderyages omhyggeligt og konstant for at undga at
ende i den modsatte greft. Druernes kvalitet, ti@uen, vinproducentens erfaring smag bestemmer den
rette varighed.

Herefter falger som standardpraksis for radvin ehafolaktiske fermentering, hvor vinens aeblesyre) so
passer darligt sammen med garvesyren, omdanraentibladere maelkesyre. Processen ggar ingen forskel
for aromaen, sadan som det er tilfeeldet med hvidvin
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Egetreeslagrede rgdvine har ofte en mere 'tgr'ragns i smagen end deres hvide modstykker, spéecielt
begyndelsen. Garvesyren fra egetreeet neutraligéees radvine pa samme made som i hvide, men fgjes
til druens garvesyre og giver ofte en fin tar, eksheermest kridtagtig astringens.

Periodisk omstikning eller omheeldning af vinen udemdfald til rene fade eller tanke indgar i den
fortsatte naturlige klaringsproces, der kan omftilseetning af friskpiskede seggehvider som derdéer
lov at bundfeeldes i en maned eller to, far der ikkss. Filtrering er den mest anvendte klaringsmieto

Vinen er herefter klar til at blive tappet.
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