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VI aer}ger ikke altid over det, nar man traekker en flaske
&; g skeenker et glas. Men forud er gaet en lang proces fra
moden drue til faerdig vin, og vinmageren har fore’cgg-et e
ang raekke beslutninger, der har haft afggrendei dﬂ‘}'ldelse pa
vinens type, stil og kvalitet. For at hjzlpe dig til bedre at kunne
forsta din vin ser vinskolen denne gang pa vinfremstilling
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.
et er ikke seerlig sveert at
[ ) lave vin. En beholder og
¥ en mangde knuste druer,
der passer til, er sadan set alt,
yrug for. Hvor god vinen // ’
ver, og hvor lang tid der gI:"i},- ;
bliver til eddikéjer | *
rimod et &bent spgrgsmal. At
lave vin med en vis kvalitet, " AL
| homogenitet og holdbarhed er
derimod, hvis ikke ligefrem en
i kunst, sa i hvert fald en blanding
af handveerk og videnskab. Hvad
enten man mener, at naturen
L] eller mennesket er den mest
. afgerende faktor for det

’ielige vinprodukt, er det
omtvisteligt, at vinmageren i

processen fra hgsten til
~ aftapning tager en masse
beslutninger, som har meget

direkte indflydelse pa, hva;l der
ender i flaskerne. At blive
" vinmager tager mange ar, men
' . lad os tage et kig pa nogle af de
ing. ®

helt grundleggen
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Hvad sker der
i gaerings-
tanken?

Nar den enten farvelgse eller farvede most
skal blive til vin, er der brug for noget gaer
til at omdanne sukkerstofferne til alkohol.
De fleste vinmagere tilseetter indkabt geer
for at veere sikre p4, at alt forlaber plan-
maessigt og relativt hurtigt, men andre for-
lader sig pa den geer, der findes pa druer-
ne, i vintankene og i luften. Gaeringen
foregar typisk i rustfri staltanke, men nogle
bruger treefade, plastbeholdere eller sdgar
keramikkrukker. For redvinenes vedkom-
mende er gaeringen allerede gaet i gang,
mens skaller og most 1& sammen, men til
tider flytter man den til andre beholdere og
feerdigger geeringen uden skaller. Under
gaeringen dannes ogsa en masse af de
aromastoffer, vi siden finder i vinens duft
0g smag, og desuden dannes der varme,
som det er vigtigt, at vinen kan slippe af
med. For hgj temperatur kan give ugnskede
aromaer i vinen, og nar den er alt for hgj,
kan gaeren ikke laengere arbejde.

l’ Hvorfor
fadlagrer man
- nogle vine?

Efter den alkoholiske gaering (og for
nogle vines vedkommende maske under
den) kommer flere vine pa treefade. Det
er stort set altid egetreesfade, og
starrelsen kan variere fra 50 liter til
25.000 liter eller mere. Fadlagringen
giver ikke mindst aroma og smag til
vinen. Aromastofferne udtraekkes fra
traeet, som for mindre fades
vedkommende som regel er ristet
indvendig, hvilket pavirker treeets
komponenter og sidenhen vinen. Toner i
vinen, der typisk skyldes fadlagring, er
for eksempel kaffe, chokolade, karamel,
nelliker, kokos og cedertree. Fadlagrede
vine udsaettes ogsa for mere ilt, hvilket
giver mindre friske, blomstrede og
frugtige vine og stabiliserer rgdvinenes
farve. Endelig kan der ogsa ske en
overfgrsel af traeets tanniner, den
sakaldte garvesyre. Generelt kan man
sige, at nye og sma fade pavirker vinen
meget, og gamle og store fade pavirker
mindre.

o Hvad sa med
mousserende

[ ] vin?

For det meste laver man farst en tar vin, som
ofte harlavt alkoholindhold og hgj syre. Til
den tilsaetter man en blanding af sukker og
geer, 0g sa gar vinen i gang med endnu en
geering i en helt lukket beholder. Ved gaering
dannes der kuldioxid, og den kan pa grund
af den lukkede beholder ikke slippe veek, og
vinen bliver mousserende. Spgrgsmalet er,
om vinen har geeret anden gang pa en fla-
ske og ligget leenge med de dade geerceller
efter geering, eller om det hele er sket pa en
tryktank uden (lang) lagring pa gaeren. | det
ferste tilfaelde far man mere komplekse vine
(f.eks.champagne), i det andet enklere og
billigere vine (f.eks. prosecco).

o Hvordan
bliver vinen
u sod?

Sgde vine laves ofte pa druer, der pa den
ene eller anden made har faet koncentre-
ret deres sukkerindhold. For eksempel
kan de hgstes meget sent, tarres eller
vandet i dem kan fryses. Under gaeringen
stopper man processen, far alt sukkeret
er omdannet til alkohol, og man ender s
med en vin med restsukker. Det kan veere
alt fra 5-6 gram, som knap kan smages,
til flere hundrede gram. Man kan stoppe
gaeringen med tilsaetning af druesprit,
som man blandt andet ger til portvin, eller
man kan bruge svovl eller kulde.

9 Hvornar og
hvad blander
m man?

Far aftapning sker der ofte en endelig blan-
ding af vinen. Det kan vaere, vinen bestar
af flere druesorter, som blandes i det rette
forhold. Dels efter de gaeldende regler og
dels efter vinmagerens vurdering. Til tider
er druesorterne dog hgstet og geeret sam-
men fra starten. Andre gange blandes vine

® Prgv at skaffe oplysninger om
fremstillingsmetoden pa de
vine, du drikker. Til tider kan
bagetiketten hjeelpe lidt, og
ellers findes megen information
pa vinhusenes hjemmesider.

® Leg meerke til, om bestemte
mgnstre gar igen. Foretraekker du
vine, der er lagret pa nye, sma fa-
de eller fremstillet pa tryktank?

® Prgv at blindsmage for eksem-
pel samme vintype lagret pa
fad og uden fadlagring eller
mousserende vine med flaske-
geering og tryktanksgeering op
mod hinanden, og laer at gen-
kende forskellen.

® Drop ikke vine med en bestemt
fremstillingsmetode for altid, fordi
et par enkelte vine gav darlige op-
levelser. Det kan have vaeret om-
radet, druesorten eller vinhusets
stil, der var problemet.

e Lad dig ikke ngjes med et par be-
vingede ord om fadlagring og ter-
rede druer. Hvis du bruger mange
penge pa en flaske vin, har du
krav pa ordentlig besked fra din
vinhandler.

e |ad ikke alt det tekniske omkring
vinfremstilling blive en haemsko.
Det kreever heldigvis ikke detalje-
ret indsigt i nologiens mysterier
for at kunne nyde et glas vin!

fra forskellige omrader og marker for at op-
na den rette balance og volumen. Selv vi-
ne pa samme druesort og samme mark er
som regel en blanding af flere tanke eller
fade. Det sker ogsa, at man blander vin fra
flere forskellige &rgange sammen for at
ramme en konsistent stil og kvalitet.
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