HELSINGYR VINMUSEUMSFORENING

VINSKOLEN
VINENS SYRE

En ubehagelig vin er for de fleste lig med en sar @g en sur vil i den sammenhaeng veere en vin, som i
for hgj grad er domineret af syre eller garvestae.behagelig syrekoncentration er appetitveekkende og
far i bogstavelig forstand mundvandet frem.

Modsat hvad mange tror, sa er syre og garvesyneetget forskellige ting. Garvesyre er saledes ikke e
syre, men derimod en polyfenol, ogsa kaldet taridat.kan vaere vanskeligt at skelne mellem dem. Men
hvor syren fgrst og fremmest maerkes som en stikkellde skarp fornemmelse i munden og da
fortrinsvis i siderne af tungen, angriber garvesygammerne og resten af sveelget og tagrrer slimhmeder
ud, hvilket typisk meaerkes pa indersiden af kinderne.

En vin hvad enten den er hvid eller rad indeholdermalt flere forskellige syre, hvor vinsyre og
a&eblesyre seedvanligvis er de mest fremherskende vihyithens rgdvin oftest er mest praeget af
garvesyre. Forklaringen pa dette skal sgges i éieskpa fremstillingen af r@d- og hvidvin.

Ved hvidvin undgar man sa vidt muligt, at mostermkaer i kontakt med kerner og skaller for at
forhindre, at hvidvinen bliver brunlig og bitterrierne presses saledes straks efter, at de eit haste
neensomt som muligt - hvorefter den rene most heetdedriieresterne og stilles til geering. Omvendt nar
det drejer sig om rgdvin. Her er man derimod irdseeet i, at mosten har en lang kontaktperiode med
kerner og iszer skallerne. Det er saledes i drueng,skt den eftertragtede rade farve sidder. Mdicgra
kalder man denne udblgdning af skaller i mostenjergtager normalt et par uger for en kvalitetsimmdv
Men ud over farven udtreekkes ogsa den garvesyre sititar i kerner og skind - og stilke, hvis ikke de
er fiernet forinden. Vinen kan ogsa optage ganeg@nnem lagring pa nye egetreesfade. Der skelnes
mellem frugttannin og traetannin.

Syre og garvesyre har afgarende indvirkning parvifiza hvidvin normalt ikke indeholder frugttannin
bliver syreindholdet afggrende. Syre virker fokaade, og den forlaeenger vinens smag. Hvis der er for
lidt af den, kommer vinen til at virke kvalm ogdlal kgligere klimaer gar det helt af sig selv.armere
klimaer ma man derimod ofte hjeelpe naturen lidt @dved at tilsaette vinen syre i pulverform. | hvesj h
grad man meerker frugtsyren i en vin afhaenger megethadr sgd vinen er. Tager man tyske
Rieslingvine, har de ofte syreniveauer, som vil vanertefulde, havde det ikke veeret for det relativt
hgje sukkerindhold.

Frugttannin er som naevnt forbeholdt de rade vina @eer vinen struktur, eller rygrad, som man ogsa
kalder det, og som det er tilfeeldet med syren, sillem, at vinen ikke bliver for vammel. For det aend
virker den konserverende og er dermed med tihat gydvinen sin hgjtbesungne holdbarhed. Endelig go
den rgdvinen til en god ledsager til kadretterdifagarvesyren angriber proteinerne samtidig med at
processen har en blgdgarende effekt pa garvesyren.

Vinens temperatur har stor betydning for, hvordan dpleves i munden. Er vinen for varm, vil den op-
leves tung alkoholisk, og meget fad og Klistretishder er tale om en sgd vin. Bliver vinen derimod f
kold, er det sveert at smage noget overhovedet. Wexteringstemperatur derimellem geelder falgende
grundprincipper. Hvidvine ved kold servering: Mdoefriskende; giver form og karakter til vine, der
mangler syrlighed; deemper sukkeret ved at forsimkagsindtrykket. Ggr derved vinen mindre vammel,
reducerer heden i en alkoholisk vin; deekker oveersyred at forsinke smagsindtrykket. Rgdvine ved
kold servering: fremheever bitterhed; fremhsever ggrees snerpende egenskaber (astringens).
Hvidvine ved varm servering: lugter steerkere foraimnren frigar bouqueten hurtigere. Rgdvine ved varm
servering: blgdgar garvesyren.
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Kvalitetsvin og tree er to helt uadskillelige stesegl Isaer nar det geelder r@dvin, hvor det i dag naermes
er umuligt at forestille sig en topvin, som ikker hagret en periode pa egetreesfade. Men ogsa mange
starre hvidvine far i dag et kortere eller leenggokoid pa egetraesfad. Duften og smagen af trae ertbleve
sa eftertragtet, at mange producenter i den bitligge af spektret "snyder" ved bibringe en vin aée
staltank den eksklusive treesmag, enten ved at @lsametraesspaner, egetraesekstrakt eller saenke
egetraesstaver ned i mosten. Lagring pa egetreesfaideogsa en kostbar forngjelse - en barrique, som e
en lille egetraestgnde pa 225 liter, koster i dagromgkt-5.000 kroner i anskaffelse. Hertil kommerdat
selvfglgelig ogsa koster penge at have vinen ligggma lager ét eller to ar eller endnu leengere éar d
kan seelges. De mindre vine bliver derfor lavet faesdigpurtigt som muligt og sendt pa markedet alkered
omkring ét ar efter hgsten. Disse vine taler sjatldeblive gemt i arevis, men klarer sig derimoiingert
igennem pa umiddelbar, ungdommelig frugt, letdriighteed og frem for alt lav pris. Starre vine - isaar

vi taler rgde - har imidlertid godt af at ligge fal et par ar, far de bliver af tappet. Ud ovewiagn
absorberer treesmag, har fadlagringen ogsa den mirkat vinen i langt hgjere grad iltes, end hvis de
havde veeret pa flaske, hvilket far den til at udvih gnskveerdig kompleksitet og ger den bladere.
Egetree har ikke kun betydning for vinens duft oggnizet seetter ogsa sit preeg pa strukturen. Bade for
hvid og red vins vedkommende har det en forsteerkekldegarende virkning: Smagene kommer
tydeligere i fokus, og en "jeevn” struktur udviklerere "karakter”. Maske blgdgar det garvesyrerne i
rgdvinen, men det er ikke altid tilfeeldet, og det k@suden gare vinen urimeligt tar og astringent.
Treefade er blevet brugt til at lagre vin igennenuédreder, og erfaringen har vist, at eg er dentenes
treesort, der forbedrer bade vinens smag og strukiem, der er stor forskel pa, hvilke fade man bruger
hvordan, og derfor er fadlagring blevet det mestliskuterede emne inden for vinverdenen overhovedet.
Oprindelig var brugen af tree i vinproduktionen ikkestilistisk anliggende, men et spgrgsmal omreatefi

et praktisk materiale til fremstillingen af de b&teye, hvor man geerede og opbevarede vinen. | dag, h
man har rustfrit stal, som er bade billigere ogelet at holde rent, er trae saledes ikke laengere nogen
ngdvendighed i vinproduktionen. Rent produktionsigkbruges treefadene i dag hovedsagelig til lagring
af vinen, efter at den er geeret feerdig pa tankesdfritstal.

Det var midt i 1980'erne, at australierne preesemiéeverden og i seerdeleshed det britiske marked for
billige vine med den forfgrende aroma og smag akgyDette var noget, der hidtil havde veeret for-
beholdt fine vine, maske pa grund af produktiorsspri Den modne frugtsmag med et pift vanille var
uimodstaelig, og den blev en gjeblikkelig succes foobrugere, kritikere og vindommere.

Nar man siger om en vin, at den "har faet fad", @seder i virkeligheden oftest, at vinen har lagré@t
nyere sma egetreesfade sakaldt barriques. Disseetilfinen garvesyre og en ristet, vanilleagtig agft
smag. Lagres vinen derimod pa de store traditieneetraesfade, som i Frankrig kaldes foudres og i
Italien botti, og som kan rumme op til 10.000 liedler mere, afsaettes der ingen naevneveerdig treesmag.
Det skyldes, at egetraesfadene - store som sma afgiver smag, mens de er relativt nye, og de store
fade er neesten altid godt brugte. Hertil kommerdtatét mellem overflade og rumfang.

Smagen af tree er ikke den eneste effekt ved brugbaraques. Da det nye tree er mere porgst end det
gamle, og da en langt stgrre del af vinen er i&kmined det, bliver iltningen ogsa langt kraftigede

sma fade end i de store. Fglgelig kan vinens oppalthdet forkortes veesentligt i forhold til lagripg

de store foudres eller botti, hvilket ofte vil gie@ mere frugtig vin. Forstar man at anvende ogm@os
fadet korrekt, vil man kunne opna en mere blgdmatgmigrende stil. Har vinen faet meget tree, vil den
ofte ud over vanille tillige have en duft af kokdéanel og nelliker er andre typiske krydderier, som
stammer fra egetreeet.
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Ofte vil den fadlagrede vin have et rgget praegsoitéorm af duften af ristede kaffebgnner. Detldky,

at egetreesfadene bliver breendt af indvendig, feaglesti brug. Formalet med ristningen er oprindelig,
det bliver lettere at samle og bgje staverne tilem, men med tiden er man blevet bevidst om, at ma
gennem ristningen af fadet kan styre krydringerviaén. En let risting (10-15 minutter) giver en let
skarp, tar, pikant krydring. Mellemristning (15-80nutter) far de typiske »sgdere« dufte af kokosogd
vanille (fra treeets vanillin) frem, sammen med seteBmgr og karamel fra ristningen af treeets
sukkerindhold. En lang ristning (30-45) minuttevegi et mere tort indtryk: ristet kaffe, raget bacon
kryddernelliker; ingefeer; breendergg og i den ekstrenake "traekul” i form af harpiks og tjeere.

Afgarende er i hgj grad ogsa, hvorfra egetraeet kametler hvilken type det er. Af de omkring 200eart

eg som eksisterer benyttes fortrinsvis to til frélinsg af vinfade, nemlig Quercus petraea, denutie”

eg fra Nordeuropa, som oftest betegnes som 'fragslog Quercus alba, den "hvide" eg med den lyse
bark, kaldet 'amerikansk eg’ pa grund af sin opeisd i det gstlige USA. Amerikansk eg giver biltige
vinfade, fordi treeets anatomi gar det muligt at ssteeer ud af en treestamme med kun 50% spild, mens
den europaeiske eg skal flaekkes, hvilket medfgrepiket ga 80% og en pris, der er mere end dobbelt sa
haj. Derfor er der en tendens til at bruge mererikanask eq til billigere vine, selvom det pa ingedade

er enerddende. Eksperimenter i 1990'erne visteskaktt hvis det amerikanske tree behandles praecis som
det franske - staverne Iufttgrres som alternatiovint@rring og bgjes derefter over aben ild soterahtiv

til dampning - kan det have en lige sa "fin” indwing pa vinen. | forhold til fransk eg er den
amerikanske eg langt mere krydret af iseer vanillen rmgsa af et urteagtigt indslag. Traditionelt set
bruger man hovedsagelig amerikansk eg i Spanietieagnye verden, hvor man seetter pris pa et meget
markant fadpreeg. Det vigtigste er dog, at smageggafrae er godt integreret i vinen, saledes at denne
ikke "stikker ud" fra resten af vinen.

Egetree kan betragtes som et krydderi, og preecis sondet gaelder mad, er det let at komme til at
overkrydre. Steerkt smagende retter kan tale begeletizengder krydderi - de bliver bedre og smager
alligevel ikke af krydderier hvorimod mere intetsigle eller fint smagende retter hurtigt @deleegges af
krydderier. Og nar krydringen gar hen og bliver lmvedingrediens og saledes deekker over det, der
egentlig skulle fremhaeves, har kokken mistet resformemmelsen! Det samme geelder vin og egetree.
Smagen af eg i vin blev sa stor en salgssucces30'é®e og 1990'erne, at "eg” efterhanden blev
eftertragtet for sin egen skyld. S begyndte manfdre det pa etiketterne som et staerkt salgsargtime
sig selv, og vinproducenterne opfattede smagengals@n en naesten uundveerlig ingrediens - et
nadvendigt superkrydderi, vinens udgave af defdr&dydderi, og lige sa vanedannende. Et eller ande
var tydeligt nok gaet galt!

De sma nye egetreesfade har efterhanden gaet dgsgmsg kloden rundt. Der findes dog stadig enkelte
modstandslommer rundt omkring i verden, iseer i oemdavor man laver hvidvin. Der er sdledes udbredt
enighed i Tyskland og Alsace om, at disse omradprgde, klare hvidvine ikke taler barrique, da slet
ikke dem pa rieslingdruen. | Loire ser man ogsadsgaglsma fade, mens de oftere og oftere dukker op i
Chablis, som ellers traditionelt set har veeret baeriigi zone.

Heldigvis er det ikke alle druesorter, der holddér e (Cabernet Sauvignon, Merlot, Shiraz og
Chardonnay er nogle af dem, der gar). Og eftertit rangsmaessig egetilveenning efterlyser vinelskere
nu mere individualitet, flere nuancer og sagar emag af druer igen. Nogle producenter lytter.
Paradoksalt nok er New Zealand, Australien og Qaliém ved at veenne sig af med den overdrevne ege
krydring, samtidig med at det modsatte sker i @n del af Europa og de ny tilkomne ikke-europeeiske
producenter: Sydafrika, Chile og Argentina.
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HVIDVINSFREMSTILLING

A Kyveern/
afstilker

Omstikning af vin garer
pa rustfric stal.

Druer til hvidvin gennemgdr
normalt en af tre processer for
geeringen. De bliver enten
presset, knust og si presset,
eller de knuses og macereres i
en “vinimatic” i 12 til 48
timer.

Hvis druerne er blever macererer i
en vinimatic, laber noger af saften
selv fra mens frugtkeder inden i
apparatet presses for at udtrzkke
evt. resterende saft. Uanser hyilken
proces saften har gennemgiet
beyndsr gﬂ:ringﬁn ﬁftcf maccra-
tion el. presning, enten i rustfri
staltank eller i egekar.

Geringstanke
af rustfric seal

Nar saften er geerer kan det, der nu
er en vin, blive lagret en tid pd eg og
gennemgi malolaktisk geering, eller
det kan omstikkes, klares, filtreres og
aftappes s hurtigt som mulig.

Rustfri stilcanke il

RODVINSFREMSTILLING

Druer til redvin bliver
normalt kvarnet og af-

stilker for de pumpes over

i et gaeringskar af enten eg
eller rustfric scil. Hvis vinen
skal have macération carbonique
kommes den direkre over

i et lukket kar.

Garingskar

Geringstanke af
rustfrir stil.

I karret pumpes saften il sta-
dighed op og sprojtes over pi
den “hat” af drueskaller der
dannes. Derved sikrer man
at der udrrekkes mest mulig
farve. Efter nogen tids kon-
take med drueskallerne bliver
saften delt i to: den vin der
af sig selv lober ud af karrer
kommes pi en beholder af g
Presse eller rustfric stal. Det reste-
rende p

es, og denne vin
opbevares sarskile.

lagring af redvin.

Vinen holdes stadig adskilt under 7
den forste klaring, omstikning og /ﬁ,
malolakrisk garing. Derefter blandes =
den og lagres pi cg eller rustfrir stal - i

i flere mineder eller ir for den aftappes. b Q /
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Druemosten tappes af tanken for derefter at blimaipat op ovbnpé "hatten” af skaller og kerner.
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Et helt batteri af store rustfrie gaefings- og ltayeke hos starre producnt.
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Forskellige opbevaringstanke — tree og rustfri $talidten et mindre manuelt flaskeaftapningsanlzeg.
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Nye Slovenske egetraesfade (ca.3000 Liter) og Staméque (ca. 500 Liter).
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Aftapningsanlzeg efterfulgt af prop-, folie- og etitemaskine hos mindre producent.
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Aftapningsanlaeg efterfulgt af prop-, folie- og etitemaskine hos stgrre producent/kooperativ.
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Sma nye barriques (225 Liter) pa lageret hos efemstor producent.
10




HELSINGYR VINMUSEUMSFORENING

Nye sma barriques (225 Liter) pa lageret/showrobime en mindre producent.

Barriques (225/500 Liter) med vin som lagrer ogestfade (ca. 5000 Liter) med vin som er under ggerin
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