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Skumbkvalitet

| mousserende vin

Af Torben Bo Toldam-Andersen, lektor KU.

Indledning

ERFA gruppen for mousserende vin pa
Sjeelland bespgte i marts Pometet til en
temadag om mousserende vin. Beso-

get er omtalt i en artikel af Eva Jensen i
Vinpressen nr. 2 fra i ar. Denne artikel er
en opfelgning pa Evas, og jeg vil forsege
ikke at gentage for meget af det, som
allerede er refereret. I en tidligere artikel
tilbage i 2013 (Vinpressen nr. 6) belyste
jeg den generelle proces til fremstilling
af mousserende vin ved brug af flaske-
geering (ofte omtalt som den traditionelle
champagne metode). Dengang var det
med fokus pé at fa flere til at g i gang
med produktion af denne speendende
vintype. Siden har interessen for mous-
serende vin heldigvis veeret stigende, og
det bliver mere og mere klart for os alle,
at der er et stort potentiale i mousserende
vin i Skandinavien.

Druematerialet, som vi far ind i vineriet
ved produktion i vores region, har som
udgangspunkt mange af de egenskaber,
som gor det velegnet til mousserende
vin. Moderat sukkerindhold og relativt
hej syre er nogle af de mest abenbare.
Nogle af de storste uafklarede sporgsmal
i forhold til vores udvikling af mousse-
rende vin knytter sig til, hvilke sorter der
er bedst egnede. Med undtagelse af nogle
fa, som forseger sig med dyrkning af
“Frithburgunder” (“Pinot noir precose”),
er det andre sorter end de traditionelt
anvendte sorter til mousserende vin, som
vi arbejder med. Engleenderne har — med
forhold i Sydengland der er meget sam-
menlignelige med Champagnedistriktet
— simpelthen lavet en direkte kopi af
Champagne. Den mulighed har vi ikke,
og man kan maske ogsa sperge, om det er
interessant med endnu en kopi?
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Da sorternes egenskaber er af afgerende
betydning for kvaliteten af den vin, der
kommer ud af det, er det nedvendigt

at fa testet de enkelte sorter. Ud over en
vins farve og aroma, sé er en af de mest
afgerende kvaliteter for en mousserede
vin dens skumegenskaber. Vinens “per-
ler” af CO, er et centralt element i at gore
vintypen “festlig”. Det er det allerforste
indtryk, man fér af vinen. Hvor meget
skummer den og hvor leenge er her de 2
vigtigste egenskaber. Man omtaler ogsa
dette som skumhgjde og skum-stabilitet.
Det er forst efter indtrykket af boblerne,
at farve, aroma og smag bliver afgerende
for, hvilken vin man synes bedst om.

Hvordan dannes bobler og hvordan
definerer vi skumkvalitet?

Skum bestar af en masse sma gasbobler,
som hver iseer er omgivet af en tynd
veeskefilm, og boblernes egenskaber
atheenger meget af, hvor “steerk” denne
film er. En vaeske, uanset om det er vand
eller vin, har en sékaldt overfladespeen-
ding, som ogsa er det der gor, at en drébe
vand pa en overflade f.eks. en bordplade
star som en lille spaendt halvkugle. Vand
har en ganske steerk overfladespeen-
ding, mens alkohol har en lav. Vin er jo
hovedsageligt en vandig oplesning, som
indeholder ca. 10-15% alkohol (ethanol),
og overfladeegenskaberne vil derfor vaere
et resultat af denne blanding. Ifelge lit-
teraturen sa falder overfladespaendingen,
nar alkohol procenten nér over 12% vol.
Denne effekt skyldes, at ethanol ligesom
vand ogsa er et effektivt oplesnings-
middel. Imidlertid sa vil poleere stoffer
(d.v.s. stoffer som har en hydrofob/
vandafvisende og en hydrofil /vandel-
skende ende), som eksempelvis aeblesyre,
orientere sig modsat i vand og ethanol.
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De opleste stoffers hydrofobe grupper

vil sage at blive oplest i ethanol, mens

de hydrofile grupper vil sege oplesning i
vand. Ved lavt alkoholniveau vil stofferne
i veeskefilmen rundt om boblerne let og
konsekvent orientere sig, sd den hydro-
fobe ende vender indad mod kuldioxiden
i boblen, mens den hydrofile ende vender
ud mod boblens overflade imod den
omgivende vandholdige vaeske. Dette
giver en god steerk overfladeaktivitet.
Nar alkoholprocenten stiger, vil ethanols
“tiltreekning” / steerke oplesningsevne for
hydrofobe dele af molekyler betyde, at
molekylerne delvist vil vende rundt og
have deres hydrofobe ende udad imod
vaeskefilmen, derved sveaekkes bobler-

nes overfladespaending, og vinen bliver
mindre mousserende. Af hensyn til skum-
egenskaberne skal man derfor helst holde
den feerdige vin under 12% alkohol, som
er det niveau, hvor ethanolen begynder at
virke mere negativ end positiv pa vinens
mousserende egenskaber. Endvidere vil
overfladespeendingen veere pavirket af de
stoffer, som er oplest i vaesken/vinen. De
stoffer, der her regnes for seerligt vigtige,
er iseer proteiner, forskellige sukkerstof-
fer iseer de sékaldte polysakkarider og
desuden fedtsyrer og de organiske syrer
(eeblesyre, vinsyre, maelkesyre). Disse
stoffer giver “vaeskefilmen” elasticitet og
viskositet og dermed far boblerne forskel-
lig styrke/holdbarhed. Druesorternes
forskelligheder vil resultere i forskellige
indhold af disse stoffer, ligesom der vil
veere effekter af hvor modne druerne er
og dermed ogsa variationer fra ar til ar.

I tilleeg til indholdet i druemassen sé er
indholdet af disse overfladeaktive stoffer
desuden meget steerkt pavirket af geeren
og i hvor hej grad geeren bliver nedbrudt
under flaskelagringen. Under geeringen
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i bade basisvinen og i flasken produce-
rer gaeren en masse stoffer, som jo ikke
mindst pavirker vinens duft og smag.
Men det er iseer nar geeren der og efter
nogen tid begynder at g i oplesning,

at de overflade aktive stoffer frigives til
vinen. Man taler om denne proces som
geerens autolyse. Den vender vi tilbage til.

Sa leenge vinen er i den lukkede flaske,

er der sd meget CO, oplest i den, at den
er overmeettet, og der opstar et tryk pa
adskillige bar. Oftest stiles der i mous-
serende vin mod 4-6 bar. I det gjeblik

vi skeenker vinen, sa falder trykket, og
kuldioxiden frigeres af veesken i form af
sma bobler. Altsd sma “lommer” af CO,
omgivet af en vaeskefilm. Nogle gange
steder de ind i hinanden og boblerne
danner feerre og sterre bobler. Pa grund af
tyngdekraft og trykforskelle vil boblerne
stige op til overfladen, hvor de hurtigt
vil hobe sig op, og der dannes flere lag af
bobler oven pa hinanden. Vi far med an-
dre ord dannet et skum pa overfladen. Er
frigivelsen af bobler meget hurtig, opbyg-
ges der et hojt skumlag, mens der ved en
langsom frigivelse dannes et mindre lag.
De bobler, som ligger pa overfladen, vil
veere udsat for fordampning ud af glasset,
mens tyngekraften vil treekke veesken i
filmen nedad mod vinen i glasset. Begge
dele betyder, at den veeskefilm der om-
giver boblerne bliver tyndere og tyndere
for til sidst at briste, og boblen frigiver sit
indhold af CO, og forsvinder. Sker tabet
af bobler pé overfladen hurtigere end der
dannes nye bobler, vil skumlaget blive
tyndere og tyndere for til sidste at for-
svinde helt, ndr vinen har afgivet al den
CO,, der var oplest i den. Har vinen en
hej viskositet og elasticitet p.g.a. mange
overfladeaktive stoffer, vil boblerne veere
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“steerke” og de vil i leengere tid kunne
modsta vaesketabet fra overfladen. Dette
giver oget skumstabilitet.

Ser man pa frigerelsesprocessen af CO,
fra vin, kan den opdeles i 2 faser. Fase 1
kan man kalde “opskaenkningsfasen”.
Denne er “tumultagtig” p.g.a. det pludse-
lige trykfald og skumdannelsen er kraftig,
hvorved der pa brekdele af sekunder dan-
nes et flere cm hejt skum. Fase 2 er karak-
teriseret ved at skummet ret hurtigt falder
til nogle fa mm tykt lag som vedbliver
med at veere ret konstant over en leengere
varighed. Dette fine skumlag understot-
tes/fastholdes ved, at der stiger “keeder”
eller “tog” af bobler op fra bunden af
glasset. Vinen (specielt dens indhold af
ethanol) vil fordampe en smule hurtigere
fra midten af overfladen, der opstar séle-
des en gradient i overfladespeending ud
mod kanten, som samler boblerne/skum-
met ude ved glaskanten. Man kalder dette
faenomen, at vinen danner “krone”.

Maling af skumhgjde og stabilitet
Vinens skumegenskaber er et resultat

af balancen mellem indholdsstoffer

som fremmer og andre som reducerer
skumstabiliteten. Som allerede omtalt i
Evas artikel vil det generelt veere sadan,
at der er et omvendt forhold mellem
skumhejden og skumstabiliteten. For-
svinder kuldioxiden hurtigt ud af vinen,
opstar der en stor skumhgjde i opskaenk-
ningsfasen, og den efterfolgende stabile
fase vil blive relativt kort. Saledes vil
indholdsstoffer, som reducerer skumsta-
bilitet, oge skumhejde og omvendt. Dette
er selvfplgelig noget man har forsegt at
male. Jeg skal ikke her ga meget i dybden
med dette men blot overordnet angive
nogle hovedprincipper og metoder.

Figur 1. New York Muscat rosé opheeldti 2 glas
en smule forskudt. Billederne er taget pa lidt
forskelligt trin i udviklingen. | starten meget teet
og meget skum og lidt veeske. Efterhanden
omdannes skummet til mere og mere vaeske.
Foto TorbenT-A.

En meget brugt metode er at haelde vinen
op i et hgjtcylinderformet glas, som er
monteret med en meget fin siplade i bun-
den. Igennem denne si kan der ledes en
svag luftstrom af ren CO, fra en trykluft-
flaske, hvorved man kan gennemboble
vinen. Dette er en metode, som er brugt
meget til at studere en grundvins poten-
tielle skumegenskaber. Ved gennem-
bobling vil der dannes skum, som man sa
kan male hejden p4, og stabiliteten kan
males ved at se pa, hvor leenge det varer
inden det forsvinder, efter at man har
slukket for luftstremmen. Males der pa
feerdig mousserende vin, starter man med
forst at afgasse vinen, hvorefter man kan
lave sin kontrollerede maling. Denne type
studier har man ogsé lavet pa kunstigt
fremstillede modelvine f.eks. vand tilsat
12% ethanol + vinsyre + glycerol i almin-
deligt forekommende maengder (f.eks.
hhv. 3 og 6 g/L). Herefter kan man til-
seette forskellige enkeltstoffer og teste om
de oger eller reducerer skumstabiliteten. I
dag findes der avancerede apparater som
med kameraer og billedbehandlingspro-
grammer analyserer pa boblernes stor-
relse, fordeling o.s.v.. Andre har forsegt at
opna data pa forlebet af afgasningen fra
en mousserende vin ved at heelde op i et
glas placeret pa en fintfolende veegt og sa
male veegttabet i form af CO,. En ret sim-
pel metode kan man sige, men det kraever
alligevel stor omhyggelighed, og der bor
ogsa laves korrekturer for fordampningen
af ethanol, s& det kraever kontrollerede
betingelser m.h.t. temperatur, luftfugtig-
hed o.s.v.... Generelt ma jeg sige — efter at
have lest en del litteratur om emnet — at
jeg finder maling af en vins mousserende
egenskaber overraskende vanskelig. Jeg
fik dog pa et tidspunkt lyst til at prove

at male pa nogle af vores forsegsvine.
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Sammenhang mellem tid efter ophaeldning i
maleglas og omdannelse fra skum til ml vin/
vaeske. Sidste malepunkt er nar skummet
bliver sa tyndt, at veesken begynder at blive
synlig pa i midten af overfladen.

Den gennemsnitlige sluttid og veeskemaengde
er angivet for hver druesort med en rund plet,
beregnet efter 3 opskaenkninger.

Data er aflzest fra videooptagelser.

Jeg valgte en ret simpel fremgangsmade
med anvendelse af de forhandenverende
midler. Et hejt slankt maleglas pa 100 ml
(200 ml kan ogsa bruges), som jeg heeldte
vinen op i mens jeg filmede processen
med min mobiltelefon! Herved far man
en video, som man bagefter pa compu-
teren kan afspille og under vejs aflaese
bade tid i sekunder og hejden af skum og
veeskefase/vin i maleglasset. Man skal
benytte et maleglas med tydelig marke-
ring af malestregerne sa det er muligt

at afleese pa videoen. Skumfasens hejde
kan veere sveer at aflaese, da skummets
overflade er ret uklar og variabel. Lige
nar man heelder op dannes meget skum,
og jeg stoppede ophaldningen, nar
skummet naede overkanten af glasset.
Det kraever lidt ovelse. Herefter vil der
langsomt samle sig en vaeske/vin fase i
bunden af maleglasset, og den star meget
skarpt frem og er derfor let at afleese.
Med sekunders mellemrum kan videoen
pauses og afleesning foretages. Malingen
afsluttes nar skummet bliver sa tyndt pa
overfladen, at man pludselig kan se vinen
som en plet i midten omkranset af en
skum “krone”. Det er et let identificerbart
stadie. Jeg benytter ofte halvflasker pa
375 ml til forsegene, sa anvendes et 100
ml maleglas kan der laves flere gentagne
opheeldninger fra samme flaske.

Test af 4 sorters skumegenskaber

I figurerne 2, 3 og 4 har jeg vist 3 gen-
tagne opheldninger, hvor jeg havde sat

4 maleglas ved siden af hinanden og
heeldt 4 sortsrene mousserende vine op.
Det var 2 hvide af sorterne “Muscaris”
og “Villaris” samt 2 rosé af “Rondo” og
“New York Muscat”. Efterfolgende har
jeg sa afleest datapunkter fra de 3 videoer.
Som det ses kan man tydeligt adskille de
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Stof Effekt oget Effekt reduceret

Proteiner Skumhgjde, Skummeaengde, Stabilitet
(Stabilitet i modelvin)

Polysakkarider Skumhgjde Stabilitet
(Stabilitet i modelvin)

Polyfenoler Skumhgjde Stabilitet

Lipider/fedtsyrer Ethylestre => gget hgjde Cs, Cio, Cy, hojde

Glycerol Skum

Vinsyre
Ablesyre Skumhgjde
Maelkesyre Stabilitet

Citronsyre og
Galakturonsyre

Skum-Stabilitet (tid)

4 vine, og det samlede billede gentager
sig ret preecist. Data vist her er fra mit
allerforste forseg, og der er ingen tvivl
om, at man kan forfine sin teknik. Pa
graferne har jeg for hver vin angivet med
en stor rund markering, hvor kurverne i
gennemsnit af de 3 opheeldninger slutter.
For “Villaris” saledes efter 290 sekunder
og ca. 52 ml veaeske, mens “Muscaris”
slutter allerede efter 106 sekunder og 36
ml vaeske. De 2 rosévine slutter efter 261
sekunder og 38 ml og 334 sekunder og

40 ml for hhv. “Rondo” og “NY Muscat”.
Arsagen til, at der ender med at veere
forskellige veeskemaengder i glassene, er
forskelle i hvor kraftig skumdannelse, der
forekommer ved opheeldningen. Da jeg
stopper, nar skummet nar glaskanten, vil
en kraftigt skummende vin na kanten ef-
ter at relativt f4 ml vin er heeldt op (f.eks.
“Muscaris”), mens en mindre aggressivt
skummende vin vil nd kanten efter at
mere vin er heeldt op (f.eks. “Villaris”).
Slutmeengden i ml veeske vil saledes veere
std i omvendt forhold til skumhejden
(skum aggressiviteten). Med hensyn til
skumstabilitet er det iseer “Muscaris”
vinen, som skiller sig ud med en meget
kort varighed, mens iseer “Villaris” og
“NY Muscat” bliver ved med at skumme
ca. 3 gange sé lang tid. Som neevnt kan
metoden nok forfines med noget ovelse
og sma justeringer. For eksempel kan
man se, at i forste skeenkning skummer
vinene generelt mest og varigheden er
relativt kort, og for hver skeenkning bliver
der heeldt lidt mere vin i (d.v.s. lidt lavere
skumhgjde) og varigheden bliver lidt
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leengere. Min tolkning er, at der under
forsoget sker en gradvis afgasning af
vinen i flasken. Der gik ca. en halv time
fra forste skeenkning til den sidste. Hvis
man i stedet tager 3 maleglas ved siden
af hinanden og foretager de 3 gentagne
opheldninger lige efter hinanden, sa man
registrerer alle 3 gentagelser pa samme
video, vil det oge reproducerbarheden be-
tydeligt. Men man kan sige, at selv med
dette forste ret primitive forseg kan jeg jo
tydeligt adskille de 4 vine fra hinanden,
og ud fra dette tyder det pa, at “Villaris”
har betydeligt bedre skumegenskaber
end “Muscaris”. Nu skal man jo nok som
forsker sige det med det forbehold, at der
ber undersoges flere flasker af hver for

at kunne sige det med storre veegt. Ved
en sddan vurdering er det ogsa vigtigt

at anfore, at de 4 vine i dette tilfeelde alle
var lavet pa samme made. Alle fra hosten
2016, helklasepres, samme geer (DV10),
samme tid pa geer i flasken (ca. 12 mdr.)
og ingen dosage efter udskydning af geer.

Kvalitetsbestemmende faktorer

Dette med hvordan vinen er lavet spil-

ler en ikke uveesentlig rolle for, hvilke
egenskaber vinen har. Det kender vi godt
fra de ikke mousserende vine i forhold

til aroma, smag og mundfornemmelse.
Det samme gor sig geeldende for mousse-
rende vines skumegenskaber. F.eks. sa er
det interessant, at de 3 dominerende syrer
i vin — aeblesyre, vinsyre og meelkesyre

— har vidt forskellige virkning pa skum-
egenskaberne. Som det fremgar af tabel 1
har aeblesyre og meelkesyre modsat effekt,

Skumkvalitet i mousserende vin

Tabel 1 Forskellige indholdsstoffers betydning for
skumegenskaber. Baseret pa Kemp et al 2018.

hvilket betyder, at det har stor betydning,
om der gennemfores malolaktisk gaering
eller ej. Normalt vurderes en langsom og
dermed langvarig frigivelse af bobler/
CO, som enskeligt og forbundet med

hej kvalitet, og det vil en malolaktisk
geering bidrage til. Det er derfor muligt
at “Muscaris” vine kan opna vaesentligt
forbedrede skumegenskaber ved at malo-
laktisk geere dem, og det kan derfor veere
alt for tidligt at demme sorten uegnet til
mousserende vin. Det kan jo ogsa veere,
at det optimale er som i Champagne at
lave et blend af flere sorter, og i et sadant
blend kunne “Muscaris” have en rolle
med primeert fokus pa aroma, mens
“Villaris” maske er den komponent,

som skal sikre en bedre skumstruktur.
Mens en tredje maske bidrager med mere
mundfylde f.eks. “Souvignier gris” eller
“Solaris”? Der er mange ting, der stadig
er behov for at undersoge.

Proteiners betydning

Med hensyn til effekt pd skumegenskaber
er proteiner nogle af de mest studerede
stoffer. Dette selvom der kun er mellem
4 til 16 mg/L i vin, og saledes i en helt
anden malestok end de naevnte organi-
ske syrer (1000 gange mindre). Den lave
meengde samt det faktum, at der findes
mange forskellige proteiner (protein er
ikke bare protein), gor maske ogsa at det
stadig er uklart, om deres effekt skyldes
de enkelte stoffers hydrofobe egenska-
ber eller molekylestorrelse eller noget
helt tredje. Stoffernes effekt kan meget
vel ogsa veere pH afhaengige og dermed
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ydermere vanskelig at forudsige. Det
generelle billede er, at protein indholdet
er positivt korreleret med oget skum-
hejde, men negativt med stabilitet, men
der er ogsa tilfeelde, hvor det modsatte er
fundet! Som regel forseges dette forklaret
med forskelle i proteintype og disses for-
skellige hydrofobiske egenskaber. Jo mere
hydrofobe proteinerne er, jo mere oger de
stabiliteten (styrker den tidligere naevnte
overfladespeending). En made at grup-
pere proteinerne pa er baseret pa deres
oprindelse. Her kan man skelne mellem
frugt-proteiner og geer-proteiner. Hvor de
proteiner, der stammer fra frugten, oftest
er koblet med glukoseholdige sukkermo-
lekyler. De kaldes derfor glyco-proteiner,
mens geerens proteiner er koblet til suk-
kermolekyler baseret pd mannose. Disse
kaldes saledes manno-proteiner. Sukker-
delen i disse sukker-protein komplekser
er ofte bestadende af en leengere keede

af sukkermolekyler — sakaldte polysak-
karider — og det betyder, at der er mange
mulige kombinationer af protein-sukker
komplekser med forskellig sterrelse og
dermed ogsa forskellige effekter pa bob-
lernes overflade/veeskefilm. Nogle

vil oge stabiliteten, andre ikke. Endelig
reagerer proteiner og sukkerstoffer

ogsa med vinens indhold af fenoler og
bidrager til, at det hele bliver meget kom-
plekst. Generelt vurderes proteiner dog
som meget vigtige, og derfor frarades

det f.eks. ogsa at gennemfore klaring

af mosten med bentonit, som vil fjerne
protein og dermed reducere skumstabili-
teten. Imidlertid ser det ud til, at det iseer
er de protein-polysakkarid komplekser,
der stammer fra geeren, som har de mest
positive effekter pa skumegenskaberne.
Det er derfor, at den tid som vinen bliver
lagret pa geeren i flasken (sur lie) er af
stor betydning for boblernes egenskaber.
Den mest negative effekt ved en bentonit
Klaring vil derfor nok ofte veere, at vinen
bliver for lav i sit indhold af geertilgaen-
geligt kveelstof og vitaminer, da helklase-
pres i forvejen er en procesmetode, som
ekstraherer lavt indhold af indholdsstof-
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fer fra drueskindet. Jeg vil derfor anbefa-

le, at man efter helklasepres nejes med en
simpel klaring med bundfeeldning/sedi-

mentering ved lav temperatur uden brug
af bentonit (eller andre klaringsmidler).

Gaerens autolyse

Nér geeringen senere i processen er
afsluttet i flasken der geeren, og efter 2-3
maneder begynder den at nedbrydes

og gda i oplesning. Som tidligere naevnt
kaldes dette for geerens autolyse. Un-
dervejs i denne proces nedbrydes forst
geercellernes cellevaeg, og cellens indre
membraner opleses, hvorved de stoffer,
som cellen er opbygget af og indeholder

i cellevaesken, frigeres og siver ud og gar
i oplesning i vinen. Efter ca. 3 maneder
begynder indholdet af disse geerstoffer
langsomt at kunne males i vinen, og det
topper efter ca. 18 maneder, og undervejs
frigares forskellige stoftyper gradvist,

alt efter hvilken del af geeren der bliver
nedbrudt. I starten er det saledes mest de
stoffer, som celleveeggen er opbygget af,
og der vil primeert veere tale om ret store
molekyler, som sa efterfelgende nedbry-
des yderligere, séledes at f.eks. manno-
proteinernes proteindel adskilles fra suk-
kerdelen (Alexandre & Guilloux-Benatier,
2006). Cellevaeggen er udover manno-
proteiner ogsé opbygget af glucan, der
ogsa har en positiv effekt pa skumkvali-
tet. De stoffer, som efterhdnden frigives
fra cellens indhold, er mere sammensatte,
men det er iseer aminosyrer, proteiner og
lipider (fedtstoffer), som alle forbindes
med positive skum egenskaber. Som
noget af det allersidste frigives nuklein-
syrerne, som opbygger cellekernes DNA.
Disse menes primeert at have indflydelse
pa smagen. Derudover pavirker proteiner
smagen (sedme og bitterhed), og amino-
syrer er vigtige forstadier til aromastoffer.
Udover at autolyseprocessen pavirker
skumegenskaberne frigeres saledes ogsa
smags- og aromastoffer, som giver sur lie
lagret mousserende vin de karakteristiske
“brad aromaer” (Alexandre & Guilloux-
Benatier, 2006).

Skumegenskaber i frugtvin af
forskellige ablesorter

De omtalte eksempler i figur 1 med
druevine har efterfelgende inspireret til,
at vi ogsa har testet skumegenskaberne i
en stribe aeblesorter. Her var skumstabili-
teten generelt lavere, men viste ogsa bety-
delige sortsforskelle. “Grasten” og “Cox’s
Pomona” ndede kun skumstabilitetsma-
linger pa 50-80 sekunder, mens “Filippa”
og “Ildred Pigeon” holdt skum indtil
90-120 sekunder og de 3 sorter med storst
skumstabilitet var “Dronning Louise”,
“Norregardseeble” og “Bramley” med
skumtider pa 120-140 sekunder. Vinene
havde ligget ca. 14 méneder “sur lie”. De
kortere skumstabilitetstider er formentlig
koblet til eeblers naesten totalt domineren-
de eeblesyre indhold, og gennemforelse
af malolaktisk geering kan saledes vaere
et middel til at forege skumstabiliteten;
men vil jo ogsa endre vinens smags og
duft egenskaber. I sidste ende er det er
sporgsmal om, hvilken vinstil man seger
at opna. i
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