HELSINGYR VINMUSEUMSFORENING

VINSKOLEN
GARKULTURER

Hvorvidt det er terroiren eller geerkulturen degder til grund for sjeelen i en vin er et standende
spgrgsmal i vinens verden. Begrebet terroir daekk@r en vinmarks naturlige miljg, det vil sige
jordbund, topografi og klima. Betydningen herafsimgte den danske vinbonde Peter Vinding Diers for
efterhAnden mange ar siden at imgdega ved en wimnga hvor han havde taget geerceller fra flere
forskellige vinmarker for at lade dem geere separatl én og samme most. Resultatet var, at vinene
smagte vidt forskelligt. Endskgnt forsgget og isesultatet var banebrydende, blev det stort set ikk
omtalt i datidens vinmedier, hverken herhjemmerell@edlandet. Desuagtet er megen ny viden om
geerkulturer og brugen af samme vundet indpas viiricasd.

En geeringsproces kan overordnet set forlgbe paotskéllige mader, nemlig ved naturlig eller
kontrolleret geering. Den naturlige gaering opstardréierne presses og mosten kommer i kontakt med
geerceller som florerer vildt i luften og pa vindskellerne. Spontangeering kaldes denne gaering.
Fordelen er, mener mange, at geeringen sker natudigeget tempo, og derfor giver tid til udvikgjen

af en righoldig og ren smag. Ulempen ved dennegs@idng er, at geeringen sker naturligt og
ukontrolleret, ligesom den pludselig kan ga i btdlket i veerste fald kan gdelaegge vinen.

Ved brug af kunstigt fremstillet geerkultur, ogsadea kulturgaer, er der anderledes mulighed forirsgyr

og kontrol af gaeringsprocessen. Kulturgeeren vit, aen tilsaettes mosten, udvikle sig sa kraftigt og
hurtigt, at de naturlige geerceller henvises tilsekundeer rolle. Den kunstige geer giver en langemer
flydende og homogen geeringsproces og letter derankdjdet for producenterne med at kontrollere
processen, sa den forlgber uden nogen former fmydslser. Imidlertid eliminerer kulturgeeren en
betydelig del af de saerkender, som terroir'en nigtignge vinen. Brugen af kulturgeer gar det endred
muligt at manipulere med en vins smags- og duftoeandnsker vinbonden saledes, at hans vin skal
have toner af lakrids eller tobak, kan han bruge gerkultur, som specielt fremelsker disse nuancer
vinen. Kulturgaer kan i det hele taget fas med stetrtalle teenkelige egenskaber. Der findes forregse
geer som ud de allerede naevnte aromaer fremmeefligekfrugtaromaer og fyldig smag. Dybest set sker
der ved anvendelsen af kulturgeer en forvansknindesf segte vare, ligesom den ggr det muligt for
vinproducenten at skabe et ensartet produkt ar &fteDanmark er stor leverandgr af kulturgser. Chr.
Hansens Laboratorium har udviklet en tgrgeer dettiksaattes mosten direkte under vinificeringen.

| stedet for en standardkulturgeer kan vinproducemgelge en kulturgaer fremstillet med udgangspunkt i
de geerceller, der naturligt forefindes i den pagaés vinmarker. | praksis udtages vinprgver under
geeringen fra de fade, hvor processen forlgber b&dgterne analyseres, og de optimale gaerstammer
isoleres i en gelé, der opbevares ved minus 80 egrawnidtii naeste druehgst skal vinificeres.
Vinproducenten sikrer sig pa den made, at de stirkeg bedste geerceller kan overtage
geeringsprocessen og gennemfare den uden afbrydetseessen bliver i bund og grund gennemfart pa
baggrund af den naturligt forekommende geaer i markgrer derfor sa taet pa det naturlige produkt som
overhovedet muligt. Fakta er, at flere og fleredou@enter bruger kulturgeer, og at en betragteligclat
den vin, vi drikker i 30-100 kroners klassen, eelaved hjeelp af kulturgeer.

Mange vine er stadig lavet pa naturgeer i de klassismmomrader i Europa. Derimod skal man ikke regne
med at finde sadanne i Australien, Sydafrika elfydamerika. Det er ikke nemt at forklare
smagsforskelle, men generelt kan man vel sigeeaedflere interessante og komplekse vine blaedt d
naturgeerede end de kulturgaerede.
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HELSINGYR VINMUSEUMSFORENING

VINSKOLEN
VINEN OG MARKEN

| princippet er det enkelt nok. Malet med vinmarlanaltid det samme, nemlig at frembringe modne,
sunde druer ved hgsttid. Fuldmodne kvalitetsdrugfieseret med forstand og omhu giver god vin. Bet
selvfglgelig mere kompliceret end som sa, men samdformel er det en ganske nyttig generalisering.

Pa en made beviser alle smagninger af fine vine wtetlige, at forskellige vinmarker, selv
nabovinmarker, producerer vine med helt forskedagakter. Endsk@nt vores ganer kan opfatte minerale
eller jordsmag i mange vine, er der ingen videnskgb underbygget korrelation mellem bestemte
jordbunde og bestemte smage. Hvad naturvidenskadekunnet pavise, er, at jordens vigtigste rotle e
at sikre en konstant men ikke for voldsom vandfoirsy til vinstokkene samt tilstreekkelig luft
cirkulation til rodsystemet. Begge disse forholdrexget mere afhaengige af jordens struktur endrs de
kemiske sammensaetning.

Kig pa et stykke jord en frostvejrsmorgen - markyédn eller park. Bemaerk hvordan rimfrosten er ty&ker
nogle steder. Prav at kigge pa et tilsvarende stylikd pa en meget varm dag. Bemaerk hvordan naturen
beskytter visse dele af det mod breendende varmelegtter andre dele for fuld sol. Det er synligide

pa de varierede fysiske forhold over jorden. Nanrhartil laegger, at jordbund og undergrund varierer
enormt, er det ikke sa seert, at hver vinmark haregien fysiske karakter, det franskmaendene kalder
terroir,som kommer til at praege den vin der produceres.

Druesorten og det klima, hvori den dyrkes, er dgrtmndleeggende faktorer, nar det gaelder den stil og
kvalitet, vinen har mulighed for at na. Valget afiesort afheenger af, hvilken vin man har i sinde at
producere, og ikke mindst af hvordan den vil tripgsden vinmark, man har til radighed. Af disse to
faktorer er den sidstnaevnte den vigtigste fra éafatrd, for hvis druerne slet ikke vil kunne modne
ordentligt, kan man glemme alt om de finere nuari€erskellige druesorter stiller, ligesom andrenfga
sorter, forskellige krav til omgivelserne, og nogtemere kraesne end andre.

Klimaomradet hvori vinmarken er beliggende harn dammenhaeng starre betydning end den specifikke
placering eller jordbundstypen, idet de tre afgdeewariable elementer er temperatur, vand og lys.
Solskin er det primeere krav for den fotosyntese,fasmbringer druens sukker. Denne fungerer mest
effektivt nar det er varmt, men ikke for varmt -sé&d mellem 15 og 30°c.

Utilstreekkelige vandmaengder begreenser fotosyntegdmele modningsprocessen. For meget vand kan
omvendt give keempedruer og/eller for kraftig blaksgeog begge dele farer til en umoden eller udtynd
smag.

Ud over at holde vinstokkene og druerne sygdomefrihovedudfordringen for vinavleren at skabe
afbalanceret vinstokke, det vil sige det rette atadl er i sollys og dermed kan producere tilstesigk
sukker i forhold til frugtens veegt. P& neeringsfittiorder holdes vinens naturlige grokraft i avidedes

at man ikke behgver at bruge for mange kreeftergséaring og styring, og balancen mellem lgvdaekke
og frugt opnas relativt let. Dette geelder de flesteopaeiske vinmarker. Med rgdder plantet i frugtba
jord vil den bruge hele sin energi pa at frembriageverdadigt lavdeekke. Dette giver for megen gkyg

og mange af bladene deltager ikke effektivt i fgtaesen. Iseer nye skud konkurrerer med druerne om
vinstokkens sukker, og druerne modner sa ikke dligenhvilket giver vinen tynde, granne, urteagtig
og peberagtige egenskaber. Beskaering vil ofte vt en opmuntring til vinstokkens grokraft, sa
lzsningen bestar i forskellige former for opbindafgvinstokkene for at na frem til den rette bakarfeor
megen frugt som fglge af utilstreekkelig forarskiimn kan fa de samme konsekvenser: Der bliver
simpelthen ikke sukker nok til alle.
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HELSINGYR VINMUSEUMSFORENING

VINSKOLEN
TERROIR

Terroir er det franske ord for jordbund. | vinsanmingng har ordet to meget specialiserede betydninger
Den farste vedragrer betydningen af bade det gdeergldet specifikke miljg, hvor vinstokkene dyrkes
det konkrete sted og topografien, jordbunden ogloggen, det generelle klima og de specifikke
vejrmgnstre. Den anden betydning geelder besterositiye smagsindtryk og kvaliteter ved vinen, som
haevdes at veere en konsekvens af disse miljgmadakigeers indflydelse. De producenter, der ejer et
sakaldt privilegeret dyrkningssted — et terroirinsisterer selvfalgelig pa, at 'naturen’ er irstatil at
tilfgre druesaften og derefter vinen de smags-takisirmaessige egenskaber, som vinnydere seetter hgj
og som et mindre privilegeret dyrkningssted aldiigkunne frembringe, uanset hvor godt 'miljget’den
er.

Som begreb er terroir meget omdiskuteret og defgreducenterne i to lejre med de oversgiske lgpéde
den ene side og Europa med Frankrig, som den masiante pa den anden side. Hvor den oversgiske
lejr afviser begrebet terroir som ren mysticismg,ab det er muligt at fremstille preecis lige sa gou
ved hjeelp af de bedst mulige teknikker i vinmarkgn vineriet uden hjeelp fra en speciel terroirytes

den europeeiske lejr med Frankrig i spidsen, abitégn er alt afggrende for kvalitetsvin og sandidi
arsagen til, at franske vine aldrig kan eftergaredre steder i verden. Sidstnaevnte er sikkert kpmeen
hvorfor skulle dette ikke ogsa kunne omfatte vikk@med rgdderne i oversgisk jord. Australske vine
dufter saledes ofte af mint, chilenske af eucalypitalienske af mandler (Toscana), Ribera del Duadr
bacon og sa fremdeles.

Begrebet terroir, der danner grundlag for det kansppellation contdlée-system’, omfatter det lota
naturlige miljg i en vinmark. Teorien er, at sanispimellem jordbundsforhold, topografi, sollys og
temperatur giver hvert eneste lille stykke jorduark terroir, der bibringer vinen et saerkende.

Det er spgrgsmalet, hvor vidt det franske begraibite med dets hovedvaegt pa jordbunden, er relevant
for andre regioner og vindyrkningsmetoder. Dete¢miok at forsta den store betydning af jordbunoign
dens vandindhold i Bordeaux, hvor landskabet eatixel fladt, og hvor der derfor kun forekommer
mindre forskelle i mesoklimaet. Situationen set belderledes ud i omrader som f. eks. Tysklands Mo-
sel-Saar-Ruwer, der ligger naer nordgreensen forysknihg. De topografiske forskelle mellem de
forskellige parceller af gar, om druer, isser Rrgglioverhovedet kan modnes. Topografi og mesokéima
absolut vigtige komponenter i terroir her. | videgtrstand er det dog jordbunden og dens vandneggle
der spiller den afggrende rolle. Studiet af terhaindler om jordbund og mesoklima, ikke om geologi.
Videnskabelige studier tyder pa, at det er vin f@as adgang til vand og sollys, som er afgarendeng
karakter. Den skal hele tiden have adgang til vameh) ikke i en maengde som ggr, at den vegativetveeks
eksploderer og planten bruger for lidt af sin enpégat seette frugt. Tager man Bordeaux som ekdempe
er samtlige af de klassificerede marker indretiietr @enne optimale balancegang. Der er vand modtti
planterne ikke dgr aftarst i tarkeperioder, ograékkelig lidt vand til, at planterne ikke seetter mange
steengler og blade. Det betyder, at solen natuditptiere rammer druerne og fremmer den fysiolagisk
modenhed.

For det store flertal af vinene, specielt de minoke&ostelige, er det ikke terroir, men ganske dred
praksis i vinmarken, dyrkning af gode druer eftigtfuaf en opmeerksom vinproduktion, som har
betydning. Denne kombination er tilstraekkelig tilfleembringe hovedparten af den ansteendige, saftige
almindelige drikkevin, men det er netop de rigeligeengder af dagligvin, som g@arroir veerd at
opdyrke og paskanne.
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HELSINGYR VINMUSEUMSFORENING

VINSKOLEN
DRUEN

Hvornar er en vindrue moden? Biologisk eller fysgtk er en drue moden, nar dens kerner er i stand
at skabe nye planter, eller nar dens sukkerindbolnaksimalt. Vinproducentens synspunkt er imidiert

et lidt andet. Her er modenhedstidspunktet nar eykkyre, farve, smag og garvesyre alle har ndet de
ideelle niveau i forhold til den vintype den pageside vinavlier gnsker at fremstille. Det er imidtert
vanskeligt at fastleegge og i endnu hgijere gragad o praksis.

Druernes modningsmgnster haenger sammen med kbkaditét og arlige vejrmanstre, og der kan sagar
veere forskel fra klase til klase af samme druev&gtig determinant for hgsttidspunktet er den piagt
virkelighed..

Under modningen ophobes sukker i form af glukosefragtose i nogenlunde lige store meaengder i
druerne. Ophobningens hastighed fremskyndes fgréteonmest af hgje temperaturer og seenkes af for
stor frugtmaengde, konkurrence om sukkeret fra faftigt lovdaekke, darlig fotosyntese som fglge af
skydeekke og enten for lave eller alt for hgje terafpeer.

Sukkermodningen svarer ikke ngdvendigvis til plasteamlede modning. Lad to ekstreme, men ikke
useedvanlige eksempler illustrere forholdet. Blaedrkan i et varmt ikke-europaeisk klima veere
sukkermodne og allerede have overskredet den dptiregrlighed, mens det ideelle smags- og
garvesyreniveau endnu ikke er naet. Hvis vinavlerenter pa, at garvesyrerne skal modne (leengere
»haengetid«), vil smagen blive bedre, men samtidigget af en endnu lavere syrlighed, der senere kan
korrigeres, og en hgjere alkoholprocent, der ikike kaves om pa. Resultatet vil vaere en potenttifgraf
smagende vin efter en vis syreafstivning. Grgnnerdkan i et kaligt ikke-europaeisk klima med masser
af solskin veere sukkermodne og smagsmodne, meigy statttholde for megen syrlighed (kgligt klima,
kolde neetter). Hvis vinavleren venter pa, at siididen skal falde, giver man samtidig sukkerindholde
mulighed for at stige. Resultatet vil vaere en viednbade et hgijt alkoholindhold og samtidig en relat
haj syrlighed (selv efter den malolaktiske geerifg).vin, der bade er hed og hard i munden.

Veraison kaldes det stadium i druens modningsprdoas de sma, harde, granne baer begynder at blive
blgde og skifte farve til gul-grent eller redsdrimanederne efter veraisenen maned i de varmeste
klimaer, to i de kaligste - modnes druen fuldstagnddg fra et maksimum pa omkring 20 g syre perlit
ligeligt fordelt mellem vinsyre og eeblesyre, fald#et totale syreindhold under modningen med to
tredjedele eller mere, afheengigt af klimaet. Dgngnnere« smagende aeblesyre forsvinder meget
hurtigere end vinsyren - iseer under varme, soligingelser - eftersom det er denne syre, der bruge
plantens andedreetskredslgb. Druerne har i varmeakli meget lidt seblesyre tilbage, nar de er modne,
hvilket ofte farer til mangel pa syrlighed og nadeigger tilseetning af syre til druesaften underiggen
eller til vinen. Omvendt kan der i kaligere klimaeere stort aeblesyreindhold, og dette kan nedlsinge
ved malolaktisk gaering.

En anden vigtig faktor, som reducerer syreindholddtuerne, er kaliumindholdet i druerne. Selvom
kalium i sma meengder er en normal ingrediens i sifie vil for stort kaliumindhold reducere
syreniveauet steerkt, hvilket farer til slappe vider, kan kraeve syrejustering. Hgje kaliumkonceiatnatr
skyldes farst og fremmest overdreven brug af kwadhtghg, hvori kalium spiller en fremtraedende rolle.
Syreindholdet i druesaften har samme indvirkningvpfy af hgsttidspunkt som sukkerindholdss
foregdende side), idet bade forholdet mellem disgeedienser og deres absolutte niveau er vigtige m
for modenhed. Syrlighed og lagring: Objektivt m@tbliver vinens faste syrlighed den samme over tid
men andre reaktioner i vinen ggr, at syrlighedégrieinden smages mindre.
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