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Analyser og kommentarer til drets vinskuevine

Analyser og kommentarer
til arets vinskuevine

Af Torben Bo Toldam-Andersen

Igennem de senere &r har jeg lavet analy-
ser pa alle vine indleveret til det danske
vinskue. Det overordnede forméal med
dette har fra vinavlerforenings side veeret
at se, om tallene kunne bruges som et
veaerktej til at forbedre kvaliteten af dansk
vin og som et supplement til dommer-
nes sensoriske bedemmelser. Sensorisk
bedemmelse af vin er en meget vanske-
lig sag, sa tanken er ogsa at analyser pa
vinene méske kunne bruges til p4 mere
objektiv vis at underbygge dommer-

nes vurderinger og maske give nogle
forklaringer pa, hvad der karakteriserer
de gode og de knap s gode vine. [ denne
artikel vil jeg gerne med udgangspunkt

i dette &rs vinskuevine forsege at belyse
dette analysearbejde. Indledningsvis er
det vigtigt for mig at understrege, at de
foretagne analyser ikke nedvendigvis
siger noget direkte/praecist om vinens
sensoriske kvalitet. Vin er et meget
komplekst produkt, og vinens sensoriske
kvalitet afgeres af mange parametre og
indholdsstoffer. Ofte er de sensorisk vig-
tigste stoffer nogle som forekommer i me-
get sma koncentrationer. Det er saledes
tilfeeldet med langt de fleste aromastof-
fer, og de er ikke mélt her. Det centrale
fokus for analyserne er udover sulfitter
en reekke af vines makro indholdsstoffer,
som typisk forekommer i et niveau pa
g/L. Desuden er fokus pé at bruge tallene
som et redskab til at vurdere vinfremstil-
lingsprocessen og give hints &l, hvor

der méske er mulighed for sendringer/
forbedringer. Med andre ord gere os til
bedre vinmagere. Endelig giver analy-
serne specielt af sulfit (fri og total sulfit)
vigtig information om vinens stabilitet/
holdbarhed i forhold til oxidering og mi-
krobielle fejl. Forholdet mellem fri og to-
talsvovl kan ogsa bruges til at sige noget
om fremstillingsprocessen. Der er mélt
ganske mange parametre, og alle disse
tal kan nogle producenter forholde sig til,
mens andre kan have brug for hjzlp. Tal-
lene kan med andre ord ikke sd godt std
alene, hvis vi skal na de zedle mél. Jeg har
derfor (iszer i &r) forsegt at give analysen
af de enkelte vine nogle kommentarer

12

med retur til producenterne. Det er sket i
det omfang, jeg har fundet det muligt og
relevant. Desuden er der formidlet nogle
generelle kommentarer inkluderet i et
felgebrev vedlagt af vinskueudvalget til
alle vinskuedeltagerne.

Forhdbentlig lykkes det med de udsendte
kommentarer og med denne artikel at
give et brugbart indtryk af, hvilke infor-
mationer man kan fa ud af at analysere
p4 sine vine. Og forhdbentlig kan det

sa anspore flere til at analysere noget
mere. Ved Pometet har vi i samarbejde
med Agrotech og en reekke sjellandske
producenter de 2 sidste ar arbejdet med et
par mindre sékaldte kuponprojekter, hvor
vi igennem efterdret og vinteren har lavet
Winescan analyser p& most og vinprever
afleveret af producenterne. Resultaterne
er si mailet retur indenfor 1-2 dage. Mélet
med disse projekter er, at vi med tiden

at udvikle det, sa vi kan tilbyde denne
service til hele landet til en attraktiv

pris.

Hvad er mélt og hvordan?

Preverne males pa en sikaldt Winescan
produceret af Foss A/S. Det er et analy-
seapparat, som ved hjeelp af en analyse-
teknik baseret pé infraredt/naerinfraredt
lys og matematisk omregning (Fourier
transformation) i lebet af et par minutter
giver analyseveerdier for en bred vifte af
centrale komponenter i vinen med pH,
alkohol %, restsedme, fruktose, glukose,
total syre, eeblesyre, vinsyre, meelkesyre,
glycerol og flygtig syre som de vigtigste.
Der kommer ogsé enkelte andre veerdier
f.eks. FolinC indeks (total fenol indhold);
men dem vil jeg ikke komme ind pa her.
Den nyeste model Winescan kan ogsé
male fri og total sulfit; men det kan vores
eeldre model ikke. I stedet bliver sulfi-
terne malt ved titrering. Det kan geres pé
flere mider; men vi benytter en potentio-
metrisk titrering, som i redvin udferes
som en dobbelt titrering for at kunne
kompensere for indhold af reduktoner
(andre stoffer end sulfit, som i redvin kan
reagere med iod under titreringen).

Hvordan er kommentarerne givet?
Indledningsvis lige et par bemeerkninger
til, hvordan kommentarerne til vinene

er givet. Jeg havde ikke en oversigt over
vinene, hvor fra jeg kunne se hvilken
type vin der var tale om. De havde blot
en 4 cifret kode. Og det var ferst senere,
at jeg fik klarhed pa, hvilke kode numre
der var hvide, rede, rosé o.s.v. Det ma vi
have sendret pé til neste gang, da detien
reekke tilfelde betyder noget for, hvilke
analyseresultater man forventer at f& og
derfor ogsé hvilke kommentarer, der er
mest relevante. Desuden var analysear-
bejdet med vinene i ar tidsmeessigt meget
presset af diverse fri- og helligdage samt
af min ekskursion med vinkurserne til
Tyskland. Mange kommentarer er saledes
skrevet i bussen pé vej til Tyskland. Kom-
mentarerne er altsa udelukkende givet
pa baggrund af de ré analyser, og jeg har
ikke i forbindelse med kommenteringen
haft mulighed for at supplere/stette kom-
menteringen ved at smage pa vinene og
gj heller haft dommernes pointgivning fer
ved skrivningen af denne artikel. Endelig
er kommentarerne givet i 2 omgange.
Forst pé baggrund af Winescan dataszet-
tet, dernzest, da jeg ugen senere (efter
ekskursionen) havde svovl mélingerne,
har jeg kommenteret pa disse. Derfor kan
der f.eks. godt i en Winescan kommentar
std: “En vin med en sd hej pH som denne
kan veere sveer at svovle og kombineret
med den malte restsedme er det en vin
med risiko for at veere ustabil”. Da jeg sa
senere har fiet svovldata, er en supple-
rende kommentar lavet, hvor jeg forhol-
der mig til om svovlingen nu er i orden
eller ej. Jeg har ikke haft tid til pa dette
tidspunkt at redigere i de forste kommen-
tarer. Jeg undskylder derfor, hvis de 2 szet
kommentarer ikke altid er sa sammen-
heengende som de burde.

Kommentarer til centrale parametre
Restsgdme og alkohol

Den ferste parameter, jeg kigger pa, er
om der er restsgdme i vinen, og eventuelt
hvilken sukkerart der er tale om og ofte
sammenholdt med alkohol %. Det siger
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noget om, hvorvidt vinen er feerdiggzeret,
eller gaet i sta (evt. blevet stoppet). Er der
1-3 g/L betragter jeg vinen som geeret tor,
og det er tilfeeldet for de fleste (jvf. figur
1). Er der restsedme i form af fruktose,

er det tegn pa naturlig restsedme, da
almindelig vingeer er glukofil og spiser
glukosen ferst. Er forholdet mellem
sukkerarterne anderledes, kan det vaere
tegn pa efterjustering / tilsat restsadme
(”Siissreserve”). En vin med restsedme er
i risiko for at genstarte geering i flasken,
hvis ikke den er svovlet korrekt, og jeg
har derfor kommenteret dette, ligesom jeg
har foreslaet steril filtrering og —flaskning
for at sikre den mikrobielle stabilitet. Det
er nok de feerreste, som maler restsedme,
og er man i tvivl om, hvorvidt ens gaerin-
ger forleber, som de skal, er det simpleste
og meget anbefalelsesvaerdige at méle
densitet med en simpel flydevaegt i mo-
sten inden gzering og jeevntligt undervejs
i geeringen. En sddan geeringskurve giver
et rigtigt godt billede af forlebet og viser
om geeringen stopper i utide. I figur 1 har
jeg vist sammenhzengen mellem rest-
sedme og densitet, og sammenhzengen
er jo ikke direkte, fordi densiteten ikke
bare pavirkes af sukkeret. Andre parame-
tre iszer alkohol niveauet pavirker ogsa
densiteten, men en densitet pa 0,990-
0,993 vil i langt de fleste tilfzelde betyde,
at vinen er geeret tor. Allerede omkring
0,995 er det dog mere usikkert. Her kan
der faktisk godt veere 5-10 g sukker/L, og
forgeeres der bare 4 g/L giver det en hel
bars tryk i flasken, og den fremstar mous-
serende. Sammenhzngen er nogenlunde
uafheengig af vintype. Redvine er ikke
vist pa figuren, da restsgdme er mere
sjeelden i radvin. Der er dog 2 redvine i &r
med 8-10 g/L.

Syreprofil

Vinens syreprofil er meget vigtig for bade
vinens sensoriske karakter, dens stabilitet
og kan ogsa indikere noget om vinfrem-
stillingsprocessen. Profilen varierer bety-
deligt fra vintype til vintype. I figurene

2, 3 og 4 er vist profiler for de forskellige
vintyper. Sgjlernes samlede hejde angiver
i vid udstreekning vinenes totalsyre ni-
veauer — dog generelt ca. 1,5 g lavere

end den totalsyre bestemmelsen ved
Winescan analysen angiver. Forskel-

len skyldes dels at de bagvedliggende
analysemetoder, som Winescan analy-
sen er kalibreret efter, er forskellige for
totalsyren (typisk titrering med NaOH)
og bestemmelsen af de enkelte syrearter
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Rest sgdme og densitet

Figur 1. Sammenhaeng mellem
restsgdme og densitet i hvid
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(enzymatiske metoder eller chromatogra-
fi). Totalsyren og summen af de enkelte
syrer vil derfor ikke veere helt identiske.
Derudover sé vil der ofte vaere omkring

1 g/L ravsyre i den feerdige vin (dannet
under geeringen). Af profilen kan man
tydeligt se, at ca. 1/3 af alle hvidvine er
malolaktisk gzeret (14 vine), og heraf er 4
vine kun delvist geeret (nr 3, 24, 32 og 40).
Man kan diskutere, hvor meget eller hvor
lidt eeble- og meelkesyre der skal til, for at
man siger at den er begyndt eller faerdig
med en malolaktisk geering, men de 4
nzevnte vine har enten dannet ca. 0,75
g/L meelkesyre eller har en tilsvarende
mengde aeblesyre tilbage. Hvis ikke disse
vine er svovlet korrekt, kan det indikere
en ustabil vin. Og man kan spekulere

pé, om den malolaktiske aktivitet, der
har veeret i gang, har veeret en ensket
omseaetning eller ej. For eksempel ender
en reekke vine som f.eks. vin 10, 26 og vin
32 med en samlet syre omkring kun 3-4
g/L, hvoraf stersteparten af syren er den
sensorisk blede maelkesyre. Det er ikke
en syreprofil, som giver en frisk nordisk

hvidvin. Et total niveau omkring de 6-7
g/L uden omszetning af seblesyren er dog
det, som geelder de fleste hvidvine, og
svarer til, hvad man normalt vil opleve
som balanceret for terre hvidvine. Faktisk
kan man godt undre sig lidt over, at ingen
af vinene med de hgjeste syreindhold

er malolaktisk geerede. Vin 33 har 8 g/L
@&blesyre og en pH pa 3,05. Det ser surt
ud i mine gjne. Méske har man gerne
villet lave en malolaktisk geering; men
det er vanskeligt ved s& lav pH. Den skal
helst op p& omkring 3,2 for at de fleste
malolaktiske bakterietyper trives. Da der
er over 4 g/L vinsyre, kunne man med en
sadan vin have startet med at fjerne et par
g vinsyre, hvorved pH ville veere steget til
omkring 3,2-3,3, hvorefter en malolaktisk
geering ville veere mulig. Tallene tyder
dog pa ret umodne druer, s4 man kan
méske ogsa diskutere, om de var egnede
til vin. Man har forsegt at balancere den
harde syreprofil med 40 g/L restsedme,
og s4 er vinen forsagt stabiliseret med en
kraftig oversvovling (fri 61 og total 227
mg/L). Ved den lave pH er det alt for

OLE BONSDORFF PLANTESKOLE

Podede vinplanter salges
Stort sortiment i vin- og spisedruer samt
sydfrugter: fersken, mandel, nektarin, figen, morbar m.m.

Kontakt: TIf. 56 82 10 94
E-mail: bonsdorff@mail.dk - www.vinplanten.dk
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Figur 2. Syresammensaetningen i de hvide vine sorteret efter
dommernes pointsum. Nr. 1 fik hgjeste point {15,8 = sglv) og
nr. 40 lavest (9,3 = mangelfuld).

meget. Man kan sige, at vinen fremstéar analytisk mere som en
sed dessertvins type (alkohol 9,3 %) og jeg har stillet ? ved dette,
ligesom jeg har foreslaet at en lavere sulfit kombineret med ste-
rilfiltrering var en bedre méde at stabilisere vinen pa.

ApS

Jordlese Mollevej 27
DK-5683 Haarby
Tif.: 64 73 12 59

bk-pack@bk-pack.dk

bk-pack.dk

Fuglenet til vinplanter
Beskytter effektivt mod fugle
Bla, bredde 0,9 m x 250 m pr. rulle
Bla, bredde 1,2 m x 250 m pr. rulle
Bla, bredde 3,2 m x 100 m pr. rulle

14

Syre profil rgde

6,00

= Malkesyre mAblesyre W Vinsyre

5,00 ——

8
J

»
8

#blesyre, Vinsyre, Malkesyre g/L
w
8
t
|
T
|
|
1

1,00

0,00 ittt A AR B R MRS S H e e e T S e e e e e
1234567889 101112131415161718192021222324252627282930313233343536373839
win préve nr

Figur 3. Syresammensaetningen i de rgde vine sorteret efter dommernes
pointsum. Nr. 1 fik hgjeste point 14,2 ( bronze), nr. 2 fik 13,56
{seerlig udmeerkelse) og nr. 39 lavest 9,3 ( mangelfuld).

Endelig kan man pa figur 2 se en vin helt uden vinsyre (nr. 38)
og flere med meget lave indhold (omkring % g/L). Her er min
kommentar, at det tyder pa en for kraftig afsyring med calci-
umcarbonat. Der ber altid som minimum veere 1 g/L vinsyre
tilbage. Hvis ikke der er vinsyre tilbage, er der ikke meget drue-
vin over det! Da vine som nr. 37 desuden har en lav total syre og
tilmed er malolaktisk geeret, har jeg kommenteret at dette er en
vin som er i fare for at fremsta for flad. Min generelle anbefaling
er forst at lave en afsyringstest i lille skala (100 ml vin), hvor
f.eks.1-2 og 3 g vinsyre/L fjernes, for herefter at teste sensorisk
og ved maling af pH, hvor megen afsyring er optimal.

Med hensyn til de rede vine er der ikke meget at tilfeje. Neesten
alle er som forventet malolaktisk geeret p& nzer 2 (vin 2 og 19),
mens nogle kun er delvist omsatte (nr 3, (25), 26, 36, 37 og 39).

Fadlagring af vin?

Laes om fadlagring pa wineandbarrels.com

Wineandbarrels.com
@4/&‘ det lehre til dim vn
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Syre profil rose og andre typer

Analyser og kommentarer til &rets vinskuevine

Fri sulfit i hvid og rose vine
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Figur 4, Syresammenszetningen i rosé og andre vine sorteret efter
dommernes pointsum. Indenfor kategori fik de fgrst nsavnte flest point.

Vin nr. 1 fik guld.
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Figur 5. Fri sulfit indhold i hvide og rosé vine sammenholdt med pH.
Kurven angiver optimal minimum veerdi svarende til 0,8 mg/L molekylaert

svovl. Det fremgér at mange vine enten er svovlet alt for lidt eller for meget.

Rgdvine Diverse vintyper
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Figur B. Fri sulfit indhold i rgde vine sammenholdt med pH. Kurven angiver
optimal minimum vaerdi svarende til 0,6 mg/L molekylaert svovl. Det fremgéar
at mange vine er svovlet alt alt for lidt og enkelte for meget.

Ogsé blandt de rede er der enkelte, hvor
vinsyren er meget lav og indikerer for
kraftig afsyring. Desveerre var der sket en
fejl i meerkningen af den bedst vurderede
redvin. S& den vin, dommerne vurderede
bedst til bronze, ikke er den vin, som her
er analyseret som nr- 1. Maleveerdierne er
derfor udeladt for den bedste vin i figur 3.

Rosé og andre vine: Der er ikke s& meget
at tilfeje m.h.t. rosévinenes syreprofiler.
Mest bemeerkelsesveerdigt i figur 4 er det
generelt lave syreniveau i de mousserende
vine. Alle er tilmed malolaktisk geerede (1
delvist). Det er ellers en vintype, man ville
forvente veere blandt dem med de hejeste
niveauer! Det er derimod de sede dessert
vine, som er hejdespringerne med syre.
Man fristes til at spekulere i, om disse er
endt som sede dessert vine, fordi man vur-
derede druernes modenhedsgrad for ringe
(for meget syre) til, at man kunne undlade
en afbalancering med en hgj restsedme.
Nér jeg ser pa tallene i figur 4 foler jeg, at
de siger at vi har meget at lzere omkring
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fremstilling af de mere specielle vine ikke
mindst mousserende, hvor potentialet mé
veere langt hejere end det de 7 vine viser
ved dette &rs vinskue. Jeg hiber denne vin-
kategori vil udvikle sig de kommende &r.

pH og sulfit

Nar jeg har vurderet sulfitniveauerne

har jeg gjort dette i kobling med vine-
nes pH og sammenholdt med optimale
minimums niveauer for frit svovl for hhv.
red og hvid vin svarende til molekuleere
svovl niveauer pa 0,6 mg/L for red og
0,8 mg/L for hvid (og rosé). Beregnet ud
fra den aktuelle vins pH. I figur 5, 6 og

7 er vist resultaterne for malingerne af

fri sulfit ssmmenholdt med hvad der er
optimalt ved forskellig pH. Niveauerne
til mange rosé vine er ok og lige sa for
mange hvide; men der er alt for mange
hvide, som er helt utilstraekkeligt svovlet,
og enkelte har faet alt for meget.

Billedet for de rede vine er om muligt
endnu veerre. Neesten ingen vine er

Figur 7 Fri sulfit indhold i diverse vine sammenholdt med pH. Kurven angiver
optimal minimum veerdi svarende til 0,8 mg/L molekylzart svovl. Det fremgéar
at naesten alle vine er svovlet alt alt for lidt.

svovlet optimalt. Langt de fleste redvine
er lige som de hvide helt uden beskyttelse
imod oxidering. Alle disse vine ma for-
udses at 4 en kort holdbarhed og hurtigt
fremstd med oxideret “neese” og andre fejl.

1 figur 7 er veerdierne for de resterende
vintyper vist. Sulfit tilseetningen er ringe/
for lav til de mousserende, meget svin-
gende/for lav for de sede dessertvine,

og til hedvinene er den helt hables = ikke
eksisterende. Jeg geetter, at mange maske
teenker, at det heje alkohol niveau er nok
til at stabiliserer hedvine. Det er nok mu-
ligt i forhold til mikrobiel stabilitet, men
der er absolut ingen beskyttelse imod
oxidering af disse vine. Uha, der er ogsé
vine i disse kategorier med meget hej pH,
hvilket gor korrekt/tilstreekkelig sulfitdo-
sering temmelig umulig.

Betydningen af total sulfit

En hej binding af svovl fas, nar der er
meget som svovlen kan binde sig til,
og det er normalt for ca. 80% bundet til
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Figur 8. Sammenhzeng mellem total sulfit og
frisulfit i de analyserede vine.

De to stiplede lodrette linier angiver de lovlige
maksimumgraenser for totalsulfit i hhv.

rgdvin og hvidvin.

acetaldehyd. Acetaldehyd i vin stammer
primeert fra 2 kilder: Dannet af geeren
under geeringen og ved oxidering af den
feerdige vin. Til slut i geeringen nedbryder
geeren den acetaldehyd, den har dannet
tidligere. Derfor anbefaler man normalt
at vente en uges tid efter afsluttet geering
for at give geeren tid til at f& nedbrudt
acetaldehyden. Efterfolges geeringen af en
malolaktisk geering, vil bakterierne ogsé
bidrage til at nedbryde acetaldehyden
efterladt af gaeren. Med andre ord far
man, ved en for tidlig svovling, en risiko
for stor binding af svovl til acetaldehyd,
og det er noget sddant jeg ofte i mine
kommentarer til vinene har hentydet til
kunne veere tilfeeldet, nér jeg ser hgje tal
for bundet svovl. Altsa at timingen ikke
er helt god, og man med fordel kunne
overveje at svovle pé et andet tidspunkt.
Det er jo i redvin ikke et problem, da man
normalt gerne vil efterfelge med malolak-
tisk geering og derfor svovler sent. I hvid-
vin er risikoen for en for kraftig binding i
acetaldeyd ved en tidlig svovling sterre,
fordi man her som regel er tidlig ude for
at forhindre, at en spontan malolaktisk
geering skal begynde. Det andet, som en
hej total sulfit maling naturligvis kan
antyde, er at vinen har veeret igennem en
mangelfuld proces, hvor vinen har vaeret
udsat for oxidering. Som oftest mangel-
fuld fyldning af vinballon/tank/tende.
Jo mere oxidering jo mere sulfit bindes
dels af ilten, som treenger ind i vinen, dels
af den af oxidering felgende dannelse af
acetaldehyd.

Sammenhzengen mellem fri sulfit og total
sulfit er vist i figur 8. Det er efter min
mening en meget interessant figur, som
kan tjene som en opsummering. Der er
ikke nogen simpel sammenheeng mel-
lem fri og total sulfit. Ved en given total
sulfit tilseetning f.eks. 100 mg kan der
veere alt fra 0 til 50 mg fri sulfit. Eller laest
den anden vej rundt: 20 mg fri sulfit kan
vaere opnaet med alt fra 50 mg il 200 mg
total tilseetning. Generelt kan man sige,
at jo bedre sammenheengen er mellem

fri og total sulfit og jo mere fri sulfit, der
opnas ved en given tilseetning, jo bedre.
Heraf kan konkluderes, at den vintype,
hvor proceskontrollen herunder specielt
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sulfithdndteringen er bedst, tydeligvis

er rosévinene. Her er der den steerkeste
korrelation (sammenhzeng) pa neesten 0,9
(90%), og forholdet mellem fri og total

er generelt 1:2%. Nu skal man nok altid
(og iszer med noget sa komplekst som
vin), veere meget varsom med at haenge
sig for meget i en parameter, men jeg kan
ikke undlade at bemzerke, at det ogsa er
rosévinene, som klart kommer ud som

de bedst vurderede vine med 1 guld og 6
bronze. Det er medalje til hver tredje rosé
(stort tillykke). Det glaeder mig virke-

ligt at se s4 mange og sa gode rosévine.
Leeserne ma undskylde, men jeg fristes til
at citere mig selv fra en tidligere artikel

i VP omhandlende det nyligt afsluttede
vinprojekt: “Hellere lave en god rosé

end en halvdérlig red”. De hvide og de
rode udviser cirka samme overordnede
sammenhang mellem fri og total sulfit,
men som tidligere nzevnt er der blandt

de rade alt for mange vine med alt for
lave sulfit niveauer. 20 ud af de 40 vine
har ingen eller kun svage spor af sulfit
(14 med 0 mg/L og 6 med under 5mg/L).
Og i 11 vine kan vi end ikke méle noget
total sulfit og yderligere 5 har mindre end
15mg/L total sulfit! Det kan geres bedre!
Jeg er ikke et gjeblik i tvivl om, at der her
er en veesentlig forklaring p4, at kun 1 ud
af 40 redvine kun lige med den yderste
decimal opndr point nok til en medalje

af bronze. Helt galt gér det i gruppen af
andre vine, her er der kun 1 medaljevin;
en mousserende med sglvmedalje. Denne
vin har et forhold mellem fri og total
sulfit pé 1:4. Den naestbedste et forhold pa
1:10, mens de 4 lavest bedemte mousse-
rende vine har i gennemsnit et forhold pa
1:22 mellem fri og total sulfit. For hedvine
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er det for de flestes vedkommende slet
ikke muligt at udregne et forholdstal
mellem fri og total sulfit. Denne type vine
opnar i gennemsnit 11,3 point hvilket
svarer til vurderingen “acceptabel”. Ingen
opnar medalje. (Det synes jeg ikke helt

er et acceptabelt resultat). Noget neesten
tilsvarende kan man sige om de sede des-
sertvine. 3 ud af de 7 vine har kun spor af
fri sulfit (2,3-8 mg/L) og 2 af disse et total
sulfit niveau pa kun 40-60 mg/L. Vi taler
om sgde dessertvine med et gennemsnit-
ligt restsukker indhold pé ca. 100 g/L
(fra 40 il 239 g/L)og et alkohol niveau

pa 12,5% i gennemsnit (9,6-15,6). Uha! -
Restsgdme i disse generelt helt ubeskytte-
de vine ger dem jo neermest til livsfarlige
héndgranater. Det er usundt at drikke for
meget; men disse vine er farlige p& mere
end én méade. (Der skal kun 4g sukker/L
til at udvikle CO2 nok til opbygning af

1 bars trykstigning). I svrigt svinger pH
blandt disse 7 vine fra ekstremt lavt 2,4

til ekstremt hejt 3,9. Vinen med pH 3,9 er
den, som i figur 8 ligger helt ude til hejre
med total svovl pé ca. 350mg/L, og den
heje pH er en vaesentlig forklaring pé, at
man kun opndr et fri sulfit niveau pa 26
mg/L. Hvilket betyder, at der stort set in-
tet aktivt molekyleert svovl er i denne vin
pa trods af det meget hgje totale niveau
(se ogsé figur 7). I tilleeg har vi 2 af disse
dessertvine med flygtig syre p& over 1g/L
og 2 som kun delvist er malolaktisk geeret
(ca. 1 g/L maelkesyre, men stadig 2-3g/L
®blesyre). Jeg kan ikke her ga yderlige

i detaljer med mine kommentarerne til
disse vine, men kan afslere at jeg i mange
tilfzelde har brugt formuleringer som “en
helt ubeskyttet vin”, “en mangelfuldt
svovlet vin” og “en vin med flere fejl”.
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I flere tilfeelde kunne man godt have
endret formuleringen til “flere alvor-

lige fejl”. Desuden er sterilfiltrering en
anbefaling, som gar igen mange gange.
Jeg tror sddan set gerne, at disse vine kan
have veeret sensorisk ok i flaske gjeblik-
ket, men de har ingen holdbarhed (stabili-
tet) og jeg ville nedigt have dem stdende i
stuen. Et godt radd: Opbevar dem koldt og
drik dem hurtigst muligt.

Flygtig syre

Flygtig syre deekker primeert over eddike-
syre. Der vil altid blive dannet en smule
og normale veerdier i sunde velfremstil-
lede vine ligger p4 0,1-0,3 g/L for hvide
og lidt hejere for rede (ca. 0,25-0,5 g/L).
Forhgjede veerdier for eddikesyre kan
skyldes usunde druer, som har veeret
angrebet af eddikesyrebakterier, men

er ofte relateret til manglende hygiejne

i vinkzelderen og vine som er udsat for
oxidering enten p.g.a. luft over vinen i
ikke fyldte tanke og/eller mangelfuld
sulfitbeskyttelse. Lave veerdier for flygtig
syre indikerer derfor en ren og vellykket
mikrobiel proces. Langt de fleste vine har
ok veerdier, men en del har let forhgjede

niveauer omkring den sensoriske detek-
tionsgreense, som jeg mener ligger pd

ca. 0,75 g/L. Vine kan over dette niveau
opleves skarpe i naesen (eddikestik) og
krasse i ganen. Enkelte af de analyserede
vine havde over 1 g/L og den hejeste
mere end 3,5 g/L! Det ger eddikesyre til
denne vins alt dominerende syre (vinsyre
1,28, eeblesyre 0,6 og meelkesyre 0,87
g/L). Der er dybest set tale om eddike og
ikke vin. Vinen er da ogsa den lavest vur-
derede ved vinskuet (9,3 = mangelfuld).
Man kan vist godt i dette tilfeelde sige

at analyserne underbygger dommernes
vurdering.

Glycerol indhold

Afslutningsvis et par bemaerkninger til
vurdering af glycerol indhold. Almin-
delig vingaer danner ca. 6 % glycerol
beregnet i forhold til ethanol mangden.
Glycerol kan opfattes som et biprodukt
koblet til ethanol produktionen, som
tjener iil at beskytte geeren imod alko-
holen. Nogle linier/typer f.eks. Bayanus
(champagne geertyper) danner op til 8 %.
Hvis glycerolmeengden afviger fra disse
niveauer, kan det skyldes at geeren var

stresset og derfor beskytter sig selv ved at
danne mere glycerol. Denne reaktion kan
ofte veere forbundet med dannelse af off
flavours. Alternativt er forhejet glyce-

rol en indikator for, at andre geerarter
(nonSaccharomyces = vildgeer) har vaeret
aktive. Andre arter end Saccharomyces
cerevisiae producerer glycerol i andre
mengder, oftest mere. Afvigende heje
glyceroltal kan naturligvis ogsé indikere
tilseetning af glycerol, og hvis indholdet
er usaedvanligt lavt veere en indikator for
at vinen er forstaerket med alkohol.

Glycerol er dog nok en parameter, man
skal veere varsom med at tolke alt for
meget pa, men hoje veerdier kan altsa in-
dikere vildgeering og eller “uren” geering
eller problemer under geeringen, som har
stresset geeren. Begge forhold kan vaere
forbundet med off flavours (men behever
det ikke), og i begge tilfeelde er hej glyce-
rol altsa et udtryk for at processen under
vinfremstillingen ikke er sa god som den
burde. Med andre ord indikere det méske
nogle proces fejl, som man burde kigge
pa at endre og dermed forhabentlig lave
en bedre vin naeste gang. bed




