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Indledning

Der findes intet mindre end 7 forskellige metoder til fremstilling
af mousserende vin og cider, hvoraf kun 2-3 anvendes rutine-
maessig herhjemme af hobby- og erhvervsfolk. Os bekendt
anvendes naesten udelukkende “Methode Traditionelle” (MT) af
de storre erhvervsvinavlere og ciderproducenter, mens fa produ-
center ogsa anvender carboniserings-metoden. Flere steder kan
det dog ses at “ancestral” metoden ogsa er i brug, iseer blandt
mindre ciderproducenter, der undervejs i geeringen flasker og
kapsler deres produkter, hvilket kan give udfordringer.

Med denne artikel haber vi, at flere vil blive inspireret til at for-
soge sig med tryktanks- eller Charmat-metoden (CM) udviklet
af den franske enolog Eugene Charmat og den italienske
vinmager Federico Martinotti omkring starten af 1900-tallet.

Charmat-metoden adskiller sig fra den traditionelle flaskegeering
primeert kun pa 2 trin, idet der ikke skal hverken “riddles” eller
“degorgeres”. I stedet fjernes geeren under tryk ved en sékaldt
cartridge-filtrering, og som afslutning flaskes det feerdige slut-
produkt ved en sdkaldt (isobarisk) modtryks flaskefyldning. Det
vil kort og godt sige, at man ikke som med MT skal hédndtere
hver enkelt flaske fra andenggeeringen og frem, der i stedet
foretages pa en fustage eller specielt konstrueret tryktank.

I det sene efterdr 2019 beslutte vi efter en drelang succesfuld
studiekreds pa Pometet om “Methode Champenoise” alias
“Methode Traditionelle”, at initiere en hands-on workshop for
en lille kreds af erfarne cider og mousserende vin entusiaster —
12 deltagere i alt.

I slutningen af november 2019 medtes gruppen for forste gang
medbringende egne druer eller feerdige grundvine. Afbrudt af
Corona-nedlukningen blev de sidste trin med frafiltrering af geer
og modtryksflaskefyldning ferst gennemfort i juli-august maned
2020.

Beretningen her er et sammendrag af vores erfaringer fra denne
workshop, som forhabentlig kan danne inspiration for andre,
der kunne have lyst til at afpreve Charmat-metoden, eller méske
endda omlaegge deres produktion af cider eller mousserende vin
til netop Charmat-fremstilling.

Fordelene er umiddelbart lige til at forsta, da CM-metoden er
steerkt arbejdsbesparende, betydeligt hurtigere, med et feerdigt
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produkt a la italiensk “Prosecco”. En videnskabeligt korrekt
handteret blindsmagning har endog vist, at Charmat mousserende
vine var forbrugernes foretrukne produkt. Dog er der tale om en
italiensk undersegelse (Vecchio et al. 2019).

Bemeerkelsesveerdigt er dog, at langt stersteparten af al mousser-
ende vin er fremstillet med MT-metoden, men det skyldes nok
den skarpe priskonkurrence, der er i den internationale vinbranche.

Sammendraget her folger CM-processen trin for trin, men seet-
ter eksplicit fokus pé de trin, der er anderledes end flaskegeerings-
metoden, bade hvad angar skonomiske omkostninger men iseer
ogsa den arbejdskraftmaessige besparelse.

De teoretiske og praktiske forskelle mellem de 7 metoder til
cider og mousserende vinfremstilling
De 7 forskellige metoder, som cider og mousserende vin kan
fremstilles med, er velbeskrevet i flere handbeger (Duteurtre
2017, Bach et al. 2009, Zoecklein 2002), men neevnes her kun for
at seette Charmat-metoden i perspektiv.
1. Flaskegeeringsmetoden — “Méthode Traditionelle”,
“Methode Champenoise”
2. Pet-Nat metoden — “Méthode Ancestrale-Rurale”
3. Charmat-metoden — Tank-metoden — “Cuve Close”
4. Transfer Metoden — “Méthode Tranfert”
5. Flaskegeering uden riddling og degorgering —
“Méthode dioise ancestral”
6. Kontinuitets-metoden — “Méthode continué”
7. Carboniserings-metoden — “Méthode de gazéification”

Det er den forste og den syvende metode vi indtil nu oftest har set
anvendt i dansk cider- og vinproduktion. Visse ciderproducenter
folger dog den klassiske ciderfremstillingsmetode, hvor geering
startes i geeringspande, vinballonner, égetender eller staltanke,
men afsluttes efter en flaskepéfyldning lukket ved kapsler eller
prop med wirehood, hvor s& det endelige produkt kommer under
CO2-tryk og har et vist geerindhold (metode 2).

En del engelsk og fransk cider fremstilles pa denne made,
mens en stort del af dansk cider fremstilles i 2 trin med
flaskegeering (metode 1), og en stor del svensk cider fremstilles
ved carbonisering (metode 7). Charmat-metoden kendetegnes
ved, at andengeeringen foretages pa en tryktank (Cuve Close),
mens andre modifikationer heraf flasker deres produkter pé
forskellige trin i processen.
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Charmat-metoden

Tabel I: Fraktionerede presninger fra forskellige druehgst batches. Der blev sigtet mod presning ved 1,5 bar.

Alle blev tilsat I0C FIZZ+ geer til andengzaeringen pa tryktank.

Batch Druer/Frugt sort Liter  Geer til forste gaering pH Total syre % vol +* % vol for 2. geering  Tryktank
1 Phoenix 7 |OC 18-2007 2,67 13,1 8,4+2,6 11,03 9 L keg
2 Perle Risling 4.5 Lalvin EC1118 2,7 1.1 10,6+1,0 11,59 5L keg
3 Phoenix/Orion 50 Lalvin DV10 2,76 10,0 6,91+4,7 11,35 50 L keg
4 Riesel/Zarlas perle 8,5 Lalvin EC1118 2,63 12,2 8,22+3,2 11,15 9L keg
5 Regent 4,5 Lalvin DV10 2,93 8,7 9,05+2,3 11,99 5 L keg
6  Marechal Foch/Leon Millot 8,6 10C 18-2007 2,72 1,3 10,3+1,0 11,33 9L keg
7  Rondo/Solaris 4,5 I0C 18-2007 2,66 11,6 738+3,7 11,25 5L keg

* = + chaptalisering (1,0 = 17 g sukker/l)

Charmat-metoden trin for trin

Hosten — Host af frugt eller druer skal som altid veere af sund
og god kvalitet, og i sa moden tilstand som muligt, da endnu
ikke feerdigdannede aromastoffer kan veere ret s& ubehagelige
aromameessigt, hvilket sammen med for meget ablesyre ikke
er gode for den sensoriske oplevelse af slutproduktet. Pa trods
af muligheden for undervejs at blande grundvine lavet ud fra
most med forskelligt sukkerindhold, er det fortsat ikke optimalt
at blande umoden frugt med moden. (Liu et al. 2018, Murphey
et al. 1989). Umodne druer har bl.a. alvorlig indvirkning pa
skumdannelsen grundet lavt proteinindhold (Liu et al. 2018,
Culbert et al. 2015).

Hvad druehesten angar tilstraeebes en grundvin pa 9,3-11,8 %
vol alkohol svarende til 17-21 Brix alias 70-87 Oeschle, men hvor
det bedste er om muligt at ramme 10,5-11,0 % vol alkohol og

en total syre pa 8-12 g/1 og helst uden chaptalisering, afsyring
eller ekstra syretilseetning. Frugtvine ligger ofte lavere med kun
6-9%vol alkohol inden en andenggering startes.

Presningen — Alpha-Omega for et mousserende vin kvalitets-
produkt er et bevaret hejt vinsyreindhold i slutproduktet, og
det opnas bedst ved helklasse druepresning ved lavt tryk 0,8-1,5
bar, idet hojere tryk friger flere polyphenoler fra skallerne og
samtidig eger kaliumindholdet, s& mere vinsyre udfeeldes ved
kuldestabiliseringen. I det hele taget er det vigtigt at bevare
mest muligt af druernes vinsyreindhold, og fa mindst muligt
indhold af aeblesyre (fra druer). I dansk “tidlig” druehost er
eblesyreindholdet ofte hojere end vinsyreindholdet, og det
betyder jo at vinenes syreprofil smager mere af syrlige aebler
end af vinese druer. Efter en planlagt ofte noget vanskelig
malolaktisk geering af den sure grundvin, vil man i stedet for
hejt eeblesyreindhold have hej meelkesyreindhold, hvor man sé
mere neermer sig en yoghurt aroma.

I Champagne-omradet bliver langt storstedelen af produktionen
malolaktisk geeret, men der eksperimenteres dog med ikke-
malolaktisk behandlet champagne.

I frugtvine eksperimenteres der derimod med delvis malolaktisk
geering, hvor jo eeblesyren er hovedkomponent som syre, men

i visse beer er syreindholdet meget hojt og kan saledes mildnes
igennem en malolaktisk behandling.

Under charmatkurset eksperimenterede vi med lavtrykspres-

ning pa Speidel hydropresser, der desvaerre ikke er udstyret med
en sakaldt “Pressure Regulation Valve” (PRV). Vi havde derfor
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som ekstraudstyr pasat sddanne PRV ventiler pa flere hydro-
presser, hvilket gjorde det muligt bedre at styre selve vandtrykket.
Flere fraktioner blev opsamlet og pH og syreindhold malt pa

de forskellige fraktioner. Det var tydeligt at se, at trykket har
stor indvirkning pa syreindholdet og pH-veerdien i de enkelte
presninger.

I Champagne er det kun de forste fraktioner (maksimum ca.
2.500 L ud af 4.000 kg hestede druer) fremstillet ved lavt tryk
(ved ca. 0,8-1,2 bar) der anvendes til mousserende vin i den
sékaldte “Cuvée” fraktion, mens de afsluttende fraktioner

ved hojere tryk, den sikaldte “Taille” fraktion, kun anvendes i
begreaenset omfang i en tilblandet justering, og ellers gar til andet
formal - vineddike, druekoncentrat og lignende.

Den primare gaering — Grundvinsfremstillingen er identisk
med “Methode Traditionelle” og kan udferes enten pa flyde-
lagstanke eller i andre almindelig geertanke, men kan ogsa
udferes direkte pa de fustager og tryktanke, der anvendes til
Charmat andenggering. I fald man hertil ensker at bruge sin
fustage eller tryktank, foretages den primeere geering blot med
almindeligt geerror pa tanken. Mélet er at at fremstille en
grundvin med hejt syreindhold (8-12 g/L) med en surhedsgrad
pa pH=2,8-3,1. Flade mindre syreholdige grundvine egner sig
ikke til hverken cider eller mousserende vine.

Hvis man ensker efterfolgende at foretage en malolaktisk geering,
kan valget af geertype veere veesentligt, hvor typiske Lallemand
geertyper til mousserende vin og cider, s& som DV10 og EC1118,
henholdsvis ma betegnes som en hgj- og en medium producent
af sulfit, hvilket kan give problemer ved en efterfolgende
malolaktisk behandling. Sammen med en evt. preesulfitering
ved hesten (som i forbindelse med mousserende vin og cider
nok ber undgés) kan der ske det, at total-sulfit koncentrationen
(TSO») overskrider graensen for, hvad selv de mest robuste
malolaktiske kulturer kan téle. IOC inobacter og OenoFrance
Vitilactic BL-01 har relativt hej sulfit resistens.

Under charmat kurset forsggte vi at anvendes flere forskellige
geertyper bade ved forste- og andengeeringen, men foretog
efterfolgende ikke nogen systematisk sammenligning hverken
sensorisk eller hvad angér adaptationen til malolaktisk geering.

Den malolaktiske geering (MLF) — For de her i landet meget

anvendte Chr-Hansen’s MLF kulturer, sa som CH-35, CH-11 og
seerskilt den syreresistente CH-Sparta, er graensen for total sulfit
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(TSO,) omkring 35 ppm, mens IOC har deres Inobacter, som
taler 65 ppm TSO,, og endelig har OenoFrance deres Vitilactic
BL-01 starter kultur, der er resistent helt op til en total sulfit pa
75 ppm. Bemeerk, at det her ikke er den frie sulfit (FSO,) som er
den begraensende faktor men TSO..

Tilsvarende har IOC udviklet deres egen champagnegaer IOC
18-2007 og en Charmat geer FIZZ og FIZZ+, som stort set
ingen sulfit producerer, og ligeledes har Lesaffre /Fermentis
deres UCLM-5103 champagnegeer ogséa kendt som en sulfit
ikke producent. Det skal séledes her understreges, at hvis en
malolaktisk behandling enskes gennemfert pa grundvinen, sa
er det vigtig at male totalindholdet af sulfit (TSO.) inden MLF
kulturen tilseettes, samt at foretage en behorig adaption, kaldet
“Pied de Cuvée” metoden.

Endvidere sa stiller disse sure grundvine med meget lavt pH
serlige krav til de malolaktiske bakterier. Chr-Hansen’s CH-
Sparta er specielt udviklet til sidanne sure grundvine, men
har desveerre ikke god resistens mod total sulfit. Alle bakterier
er steerk felsomme for sulfit, men kan adapteres til at modsta
en ret hoj koncentration igennem en adaptationsproces , der
kaldes “Pied de Cuvée”. Bade det ret hgje indhold af alkohol
i grundvinen (op til 11,5 % vol) er draebende for bakterierne,
men ligeledes den altid neerveerende spontant dannede
sulfit. Bemeerk at det ikke er den frie sulfit (den aktive form
overfor oxidation), men derimod total sulfit indholdet, der er
bakteriedreebende (bacteriocidt).

Vores Charmat kursus grundvine blev alle succesfuldt malolaktisk
behandlet, hvilket fremgar af analysedata i Tabel II. En vigtig
parameter for en effektiv og succesful malolaktisk behandling er
ogsa tilstedevaerelsen af tilstreekkeligt af malolaktiske neerings-
stoffer, og saledes har diverse fabrikanter hver deres produkt
med malolaktiske neeringsstoffer (Bactiv-Aid 2.0, Malovit B,
NutriFlora osv.).

Blanding af cuvéer — Denne maske allervigtigste proces i
fremstilling af kvalitets mousserende vine er den sakaldte
“Assemblage” — en process, hvor vinmageren kvantitativt
sammenstikker forskellige grundvine — enten fra samme hostar
eller forskellige ar i forskellige blandingsforhold, for at finde den
helt rigtige aromaprofil og sedme/surhedsbalance. Det er en
meget erfaringsbaseret proces, der kraever megen ovelse.

Grundreglen er, at en blanding af aromaprofiler kan blive

bedre end de enkelte grundvine hver for sig. Ligesom man i
Epernay traditionen tro blander Chardonnay med Pinot Noir
og Pinot Meunier i forskelligt forhold, sa kan vi pd samme
made blande de grundvine, som er typiske for vores omréde,
f.eks. Solaris med Orion eller Johanniter og Villaris, Phoenix
med Zalas Perle, Muscaris med Souvignier gris, Sauvignac

med Riesel og nye sorter som Filicia, Calardis Blanc og Calardis
Musque kan naturligvis ogsa indgé. Ligeledes kan rosé vine
lavet pa Triomphe d’Alsace, Rondo og Bolero vise sig velkomne
iet “blend”, hvor eventuelt en aromatisk sort som Muscaris
ogsa kan bidrage til at lofte aromaen. Under studiekredsen for
mousserende vin, som vi gennemforte i 2018-19, blev indsamlet
en oversigt over alle de druesorter, der i Danmark er blevet lavet
mousserende vin pa — og listen er omfattende.
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Det samme geelder inden for frugtvinsfremstilling. Det er allerede
velkendt hos Andersen Winery, Cold Hand Winery m.fl,, at der
laves fortraeffelige mousserende vine af frugt og beer, sa som ra-
barber, ribs, solbeer, surkirsebzer og diverse seblesorter. Selv frugt-
vine pd pastinak er snart pd markedet, sa hvad bliver det neaeste.
Logisk nok er det kompleksiteten i aromaprofiler, man arbejder
med ved blandinger, og mulighederne er uendelige.

Vinsyre-stabilisering og klaring — Alt atheendig af grundvinens
kaliumindhold og pH, vil en sterre eller mindre del af vinsyren
desveerre udfeeldes ved en kuldestabilisering vinteren over

eller ved kelerumsstabilisering. Det er vigtig her at huske pa, at
vinsyren er med til at give slutproduktet karakter af vin, sa hvis
store meengder vinsyre feelder ud, mister slutproduktet kvalitet
og smag af vin.

Det er sveert at regulere kaliumindholdet, som er det der styrer
vinsten-dannelse (kalium tartrat), men som naevnt ovenfor er
presning ved lavt tryk vigtigt. Ligeledes er det afgerende, hvor
meget frugten dbnes op/knuses, da det meste kalium sidder

i skindet. Presning af hele beer/klaser giver lav ekstraktion af
kalium og dermed mindre vinstensudfeeldning. Der er dog
teknisk set ogsé en mulighed for at forebygge vinstendannelse
ved at tilseette lidt CMC (carboxymethylcellulose), som er et stof,
der heemmer krystaldannelsen.

Hvad angar klaring, s& er sma meengder af bentonit og silikater
almindeligt anvendte klarerings- og riddlingsmidler, f.eks.
bruges Erbsloh CompactLees (Sekt Klar) som er silikater, IOC’s
Clarifiant XL (bentonit og silikat), samt IOC’s Clarifiant S (rent
bentonit).

Imidlertid er klaring slet ikke et afgerende trin pa samme made
som i almindelig vinfremstilling — selv om det indgar ogsa

her — idet man jo frafiltrerer geeren og alt andet uklart ved den
pakraevede trykfiltrering. Vi anvender hertil et cartridge filter
pa 1 um, men kunne godt anvende et steril Cartridge filter pa
0,45 um. For at give disse cartridge filtre leengere levetid er det
dog en fordel at afvente en naturligt induceret klaring samt at
omstikke grundvinen.

Andengaeringen pa fustage eller tryktank — Vi er nu naet til

at have en ren eller blandet grundvin klar af hej kvalitet enten
Klaret eller filtreret, men egentlig er blot en simpel omstikning
til fustage eller tryktank nu det neeste trin. Andengeering ved
Charmat produktion sker jo pa tryktank. Det er herfra og i

de resterende trin, at der er en betydelig arbejdsbesparelse

at hente, idet Charmat vinen fra nu af og til dens afsluttende
flaskepéfyldning hdndteres under det tryk, som andengeeringen
pa tryktank (fustage) fremkalder.

For at starte en successfuld og reproducerbar andengeering pa
flaske eller her tryktank, er det vigtigt at forsta den sakaldte
adaptations- og multiplikationsproces (kaldet “Prise de
Mousse”), der til forveksling ligner “Pied de Cuvee” teknikken
tidligere omtalt under malolaktisk geering. Princippet er det
samme, nemlig at tilveenne champagneggzeren bedst muligt til
sit nye miljo med 10-11% ethanol til stede, og under en stigende
CO: koncentration og tryk. Savel ethanol-indholdet som trykket
er en stressfaktor, der skal forstas og respekteres — ogsa selv om
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Fig. 1A Eksempler pa de forskellige typer af fustager og mindre tryktanke som vi anvendte under charmatkurset.
Fig. 1B viser et professionelle Charmat-udstyr fra Equiproin til 365 L, mens Fig 1C viser en Letina Charmat-tryktank pa 1.000 L.

der er tale om specielt udviklede champagnegzertyper (oftest
Saccharomyces cerevisae undertype bayanus).

“Prise de Mousse” adaptations processen bestar typisk af 3 trin:
1) den traditionelle rehydrering i lunkent vand af tergeeren over
en 20 minutters tid, 2) ca. 1-degns adaptation til grundvinen i

en 1+1 blanding af starterkultur og grundvin, og 3) en multi-
plikationsperiode pa 3-4 dage med en stigende grad af tilblandet
grundvin (10-11 % vol alkohol), hvor adapterede geerceller op-
formeres i en resistent form mod det hgje alkoholindhold, uden
at dg, hvad ellers hovedparten ville gore ved en direkte tilseet-
ning af en geerstarter lavet direkte fra tergeer til grundvinen.
Denne geeradaptation er noje beskrevet af bade Lallemand, IOC,
Danielle Pambianchi (Pambianchi 2016), samt af enologen Bruno
Duteurtre (Duteurtre 2016).

Vi leerte i Charmatkurset, hvor vigtig dette adaptationstrin

nu engang er, idet flere fustager ikke gik i gang med
andengeringen som forventet. Der var ellers tilfert bade ny
geernaering samt den beregnede maengde sukker (20 g/L= 5 bar
eller 16 g/L k= 4 bar). Visse fustager gik i gang, andre ikke.

En gennemgaende fejl var ogsa, at vi montererede Keg manometre
pa sakaldte balllock med modflow ventiler (en dum fejl). Nogle
fustager matte vi genstarte — typisk de med hejt alkoholindhold
—og endte i et par tilfeelde op med at métte carbonisere fustager
ved simpel COx-tilseetning fra kulsyreflaske. Sa vi fik testet
ganske mange aspekter af fremstilling af mousserende vin pa
tank! Carbonisering er i gvrigt en ganske enkel proces, som kan
fungere fint til iseer spinkle vine, og flere danske producenter
bruger det da ogsa allerede, f.eks. til mousserende hyldeblomst
vin, mousserende birkevin. Metoden er ogsa set brugt til
mousserende kirsebaervin.

Cartridge trykfiltrering — Fjernelse af geer ved cartridge trykfil-
trering er Charmat metodens trin 2, som er vesentligt forskelligt
fra flaskegeeringsmetoden, hvor geeren jo fjernes efter en arbejd-
som og langvaring riddling (med mindre en gyro-palette er
anskaffet), fulgt af degorgering af den enkelte flaske. Her ved
Charmat-fremstilling frafiltreres geeren simpelthen med et
cartridge filter indsat imellem 2 fustager eller tryktanke under
bevaring af CO, trykket. Uden nogen form for pumpe drives
Charmat-vinen efter endt andengeering pa tryktanken fra

én tryktank over i en anden tryktank igennem et cartridge
foldefilter (membranfilter), der fjerner geer og andre uklarheder.
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Med fordel kan det udgangsrer, der normalt nar bunden af
fustagen, afkortes lidt, s& bundfaldet af geer fra forstegeeringen
forbliver i den forste fustage. Cartridge filtre fas fra mange
forskellige producenter, hvor de mest kendte er Pall i England,
og hvor Sartorius i Tyskland nok er de dyreste pa markedet, men
tilsvar-ende cartridge filtre fas ogsa fra italienske producenter,
og fra Filter-Online.dk m.fl. i Danmark. Enolmatic Tandem
systemet er nok det de fleste kender til, hvor der ogsé bruges
cartridge filtre under vakuum.

Vi valgte pa kurset at anvende et 1 um cartridge vandfilter

eller olfilter, som er fedevaregodkendt. Sadanne filtre fas i en
stribe af filterteetheder, der gar fra 20 um (grovfilter) ned til 0,22
pm (sterilfilter). Dette trins veesentligste opgave er efter endt
andengeering at fjerne geeren uden riddling og degorgering, men
ved en simpel cartridge filtrering. Tryktank nr. 2 er pa forhand
tilsat den enskede og beregnede maengde “dosage” veeske til
eftersedning samt den oxidativt forebyggende sulfit-tilseetning.

Vi anvendte pa Charmat-kurset udelukkende 1 pm cartridge
filtre fremstillet af enten cellulosemasse (billigst — ca. 100 kr/
filter), eller af polypropylen foldefiltertypen (dyrest ca. 300 kr/
filter). Til de mindste fustager pa 5 L, brugte vi blot sma Pall
filterpatroner pa 0,22 pm (sterilfiltre), der fungerede fortreeffeligt
uden at stoppe til under filtrering. Disse Pall filterpatroner er
dog dyre i anskaffelse, og kan ikke som cartridge filtrene renses
og genbruges. Cartridge filtre kan bl.a. renses med EnolSan
eller en anden form for basisk CIP rensemiddel. Cartridge filtre
kan saledes genbruges op til 10 gange efter rensning og ny
desinfektion.

Cartridge-filtrering er samlet set en simpel ting at udfere, hvis
man blot er lidt fortrolig med brug af fustager med balllock
systemer. De storre filterhuse af rustfrit stal, som er vist i Fig.
3C, kraever en seerlig tilslutning til staltanke, som dog ogsa er
standard udstyr. Men arbejder man i mindre skala, sddan som
vi gjorde, sa viste vores tests, at selv den sterste Speidel fustage
pa 50 L uden problemer kunne filtreres med et standard 10”
cartridge filter pa 1 pm i teethed. En svag uklarhed var dog at se
i filtratet, sa et 0,45 um filter havde nok veeret at foretraekke.

Dette “isobariske” filtreringstrin under tryk fjerner geeren

fra forste- og iseer andengeeringen og erstatter saledes bade
riddlings- og degorgerings-trinnet ved “Methode Traditionelle”
som er seerdeles arbejdskreevende, med mindre man investerer
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Fig. 2A Charmat-workshoppen mindste charmat-fustage pa 5 L under PALL minicartridge filtrering;

Fig. 2B Speidel fustagen med 50L charmat-vin filtreres med 1 um cartridge PP filter, begge med en dobbelt regulator CO.-flaske som drivmiddel.

i Gyro-paletter til riddling og semiautomatisk degorgerings- og
dosage-apparatur, der begge er kostbart udstyr, men saerdeles
tidsbesparende.

Omvendt er der ogsa en investering at gere ved Charmat-meto-
den til tryktanke eller fustager samt cartridgefiltreringsudstyr,
der i sine professionelle udgaver fra Pall, Sartorius m.fl. ogsa er
noget kostbart. Det er derfor vigtigt at pointere, at de ret dyre
cartridge filtere kan renses og genbruges.

Hvornar man efter afsluttet andengeering pé tryktank gar videre
til at filtrere gaeren bort afhaenger af ensket om vinstil. Charmat
mousserende vin og cider er normalt karrakteriseret ved en
relativt kort “sur-lie” lagringsperiode. Det er dog intet til
hindring for at lade fustagerne sta i leengere tid for en eventuelt
onsket geer-autolyse. Denne nedbrydningsproces er en enzy-
matisk proces og derfor steerkt temperaturafthaengig. Man skal
derfor veere opmeerksom p4, at jo koldere fustagerne stér, des
leengere “sur-lie” lagringstid ber overvejes. Imidlertid vil de
“bred”-agtige aromastoffer, der kendetegner traditionel sur-lie
lagret Champagne, ikke udvikles i samme grad som ved en
flaskegeering pga. en den kortere tid med geerkontakt. Det er
dog et kendetegn ved Charmat-metoden, at produktionstiden er
kortere end ved MT-metoden, og metoden giver en anden vinstil
med en tydeligere friskhed i f.eks. Prosecco.

Grundet Corona’en fremmarch i foraret 2020, kom alle fustager
til at std “sur lie” fra midt februar til midt august — altsa med ca.
6 maneders lagringstid, hvor de stod i Pometets klimarum ved
ca. 15 grader. Ved denne temperatur vil geerautolysen vere naet
ganske langt, og det er derfor tvivlsomt, om en leengere “sur-
lie” lagring egentlig ville forbedre produktet. Den almindelige
Charmat produktion af italiensk Prosecco er saledes heller ikke
en langvarig proces, men ofte kun pa 3-6 mdr., saledes at de
kostbare tryktanke kan blive genanvendt flere gange arligt.
Charmat produkter er tillige kendetegnet ved deres friskhed og
frugtagtige aromaer, der bedst bevares ved en kortere “sur-lie”
kontakt. Det er sandsynligvis denne friskhed og frugtagtige
aroma, der gor italiensk Prosecco Charmat vin sa populeer.

"Dosage” ved Charmat — Modsat den individuelle flaske-dosage
(eftersedning) gives “dosage” ved Charmat til hele den opsam-
lende tryktank — hvor den nu filtrerede klare Charmat-vin op-
samles. “Dosage” og den enskede meengde af preeventiv sulfit
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befinder sig saledes allerede i den modtagende tryktank under
geer-bortfiltreringen. Hermed er det endelige produkt (Charmat
vin/Charmat-cider) sddan set klar til flaskepafyldning, men oftest
far blandingen lov til at std nogle uger eller maneder til lagring.

“Dosage” trinnet er udover som eftersedningstrin til ensket vin-
stil — fra Brut Nature, Extra Brut, Brut, Extra Dry, Dry, Demi-Sec
til Doux — ogsa det endelige preeventionstrin med sulfittilseetning.

Til sedmejustering kan anvendes rectificeret pasteuriseret druek-
oncentrat (f.eks. Sucraisin) pa 63 Brix som dosagevaske, hvad
der er almindeligt i Champagneomradet, mens en koncentreret
blanding af sukrose er almindeligt anvendt her i landet.

Endelige filtrering og modtryksflaskefyldning — Vi er nu naet
til sidste trin ved Charmat metoden — flaskepafyldningen. Der
er tale om et feerdigt produkt under tryk (typisk med 3-5 bar
ved 20 grader). Derfor er det pa dette tidspunkt meget vigtigt at
fa hele fustagen eller tryktanken nedkelet for saledes at seenke
trykket under flaskepéfyldningen.

Fig. 3A. Sma Pall filterpatroner anvendt til frafiltrering af geer fra sma fustager
(5L og 9 L) med Charmatvin under tryk.

Fig. 3B. Cartridge 10" filtre pa 1 um, som ogsa anvendes til glfiltrering indsat i
vandfiltrerinshuset af solidt gennemsigtigt plast.

Fig. 3C. Professionelle cartridgefiltertarne i rustfrit stal sa til 1, 3, 9 m.fl.
cartridge filterpatroner.
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Fig. 4. Opstilling for manuel modtryks-
flaskefyldning fra Cornelius fustage.

Det er betydelige lettere at foretage modtryks-flaskepafyldning,
hvis trykket er bragt ned pé ca. 2-3 bar. Det meste tilgeengelige
modtrykflaskefyldningsudstyr er desuden ogsa udviklet til
olpafyldning og derfor ikke egnet til hajere tryk en 2-3 bar. Det
er derfor vigtigt for flaskefyldningen at nedkele fustager og
tryktanke. P4 Pometet bruge vi stedets kelerum, men en kelig
keelder eller isposer kan ogsé anvendes. Fra f.eks. 6 bar ved 20°C
falder trykket til 2,6 bar ved 3°C.

Der findes et utal af billige modtrykfyldere pa markedet, de fleste
dog til brug blandt elfolket. Den rustfri manuelle handholdte
modtrykflaskefylder (se Fig. 3) er den billigste og kan findes pa
Nettet og hos eludstyrforretningerne til 600-800 kr. Derfra og op
findes en reekke mere eller mindre tekniske opstillinger bade af
mere amateragtig herkomst, men selvfelgelig ogsa en hel del pro-
fessionelt udstyr til mere eller mindre automatisk modtryksflaske-
fyldning.

Som standard ved professionel Charmat-fremstilling anvendes
oftest endnu en cartridgefiltrering med sterilfilter (0,45 eller
0,22 um) i forbindelse med flaskepafyldningen. Denne anden
filtrering kan dog undlades.

Man ber selvfelgelig veere efterteenksom og seerlig forsigtig i
dette flaskepafyldningstrin, da der fortsat arbejdes ved relativt
hejt tryk.

Det anbefales saledes kun at bruge flasker af god kvalitet
(>800g/flaske). Pa flaskemarkedet findes alverdens flasker, der
fejlagtigt kaldes champagneflasker, som kan veje vidt forskelligt
fra 560 gram (elflasker), til 620 gram (carboniseringsflasker), til

775 gram (Sekt-flasker). Selv om de er tryktestede med 16 bar pa
fabrikken kan bade transport og opbevaring i en ukendt tid have
senket trykstabiliteten betydeligt.

Det er derfor ikke uden grund at man ved det mest professio-
nelle modtrykflaskefyldnings-udstyr, der er bygget til at kunne
klare 6 bar, ser pafyldningen foretaget bag en gennemsigtigt be-
skyttelsesplade, sédan som det ses pA CEM-udstyret vist i Fig. 6A.

Pa Charmat kurset anvendtes udelukkende de handholdte
billige modtryksfyldere, samt et tilsvarende enkeltflaske udstyr
fra “Lund Teknik” monteret pa et kapselpaseetter-stativ (se Fig.
5A og 5C), der dog havde det med at falde fra hinanden ved
flaskefyldningshovedet, men alligevel preesterede at fylde ca. 60
flasker fra Speidel fustagen pé& 50 L.

En veegheengt modtrykflaskefylder selges af “Hjemmeriet”,
men passer desveerre kun til de store 75 cL elflasker og carboni-
serinsgsflasker, der har en mindre ydre halsdiameter end de
tungere segte champagneflasker. Der er et veesentligt prisspring
op til de mere professionelle modtrykfyldere (se Fig. 6A).

Sensorisk evaluering — Ved Charmat-kurset afslutning foretog
deltagerne en smagbedemmelse af de fremstillede produkter,
og for f& produkter var det ogsd muligt at sammenligne direkte
med et tilsvarende flaskegeeret produkt. Ingen af deltagerne
fandt veesentlige sensoriske forskellige pa charmatfremstillede
produkter af vin og cider, og deres tidligere flaskegeerede
produkter. Det skal dog understreges, at der kun blev foretaget
subjektive — ikke blindede — smagsprover.

Séledes er det for tidligt objektivt at udtale sig om Charmat
metodens fordele og ulemper sensorisk. Meget af den sensoriske
oplevelse handler selvfolgelig ikke om den anvendte fremstil-
lingsmetode, men nok mere det anvendte udgangsmateriale
eller den anvendte basisvins kvalitet.

Ved en publiceret blindsmagning blandt yngre italienske for-
brugere blev de Charmat fremstillede vine foretrukket (Vecchio
et al. 2019). En lignende australsk undersegelse er ogsa publi-
ceret (Verdonk et al. 2021).

Fig 5. Modtryksflaskefyldere til hobby-folket, enten den handholdte evt. monteret pa et stativ (B) eller den stativmonterede fra Lund Teknik (A og C)).
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Charmat-metoden

Fig. 6A. CEM “isobaric” modtryksflaskefylder af 1 flaske ad gangen. Denne model fas ogsa med 2 kamre og 4 kamre til parallel
pafyldning af flere flasker samtidig. Fig. 6B og C. Lignende udstyr far ogsa fra engelske ACO Packaging Ltd.

Charmat-gruppen konkluderede, at der var behov for en
sensorisk treening, hvilket har fort til planlaegning af et eller
flere sensoriske kurser med testnings- og treenings-moduler, der
hidtil har matte udskydes grundet Coronakrisen. Ligeledes vil
professionel sensorisk Champagnebedemmelse bliver taget op
som seerskilt emne pa en preeliminzert planlagt studierejse til
Epernay i april 2022, der agtes annonceret i Vinpressen snarest.

Konklusion og perspektivering

Alt specialudstyr til Charmat, s& som fustager, tryktanke, kegs, mano-
metre, filterhuse og cartridge filtre, samt den obligatoriske mod-
tryksflaskefylder, kan genbruges, sa selv om der er udgifter i op-
startsfasen med en Charmat-produktion, er der en betydelig arbejds-
besparelse at hente ved at skifte fra flaskegeering med riddling
og degorgering, til en mere eller mindre professional charmat
produktion. Charmat metoden er endvidere direkte til at opskalere
fra en 50 L keg (ca. 2.500 kr.) til egentlige Charmat tryktanke, som
fremstilles af Letina, Speidel, Capelco, SK-SKRL], Equiproin m.fl.

Fuld skala tryktanke er dog meget dyre, sa i en dansk kontekst
er 50 L kegs nok det mest realistiske. Der kan ca. produceres 60
flasker af gangen i en sddan keg, sa allerede efter at man har
genbrugt en tank 4 gange, sa fordeler investeringen sig med 10
kr./flaske. Og man kan jo sagtens lave sine basisvine i storre
helt almindelige tanke. Arbejder man med en vinstil, hvor der
indgdar en moderat sur lie lagring med flaskning efter et halvt ar,
vil man kunne genbruge en keg 2 gange om aret. I det halve &r,
hvor basisvinen til anden fyldning star p& almindelig tank, kan
dette ogsa med fordel ske som en sur lie lagring, hvor effekten
kan forsteerkes ved jeevntligt at oprere geeren i vinen.

Man kan saledes starte sin egen charmat produktion pa f.eks.

9 eller 18 L Cornelius fustager for en investering pa 3.000-5.000
kr. inklusiv cartridge filtre udstyr og modtrykfylder, og senere

skalere op til en 1.000-5.000 L produktion, for en investering pa
150.000-250.000 kr.

Vi havde tillige forskellige champagnegeertyper i brug ved
Charmat ferstegeering efter deltagernes eget valg, s& som IOC
18-2007 (den originale champagnegeer), samt de klassiske Lalvin
DV10 og EC1118, som mange bruger. Alle blev andenggeret med
brug af IOC Fizz charmat geer. Forsegsteknisk kan man sige,

at vi burde have testet forskellige geer i tankgzeringen, men
grundleeggende havde vi i Charmat forlebet det primeere fokus
pa at fa testet de tekniske udfordringer.
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Der er derfor heller ikke i dette kursus gjort forsog pa at sam-
menligne de forskellige geertypers sensoriske profil. Som naevnt
tidligere vanskeliggores en sammenligning ogsa af, at flere
fustager matte genstartes med ny geer, formodentlig fordi vi
sprang det vigtige geeradaptationstrin til grundvinen over af
tidsmeessige grunde. Endelig kom flere grundvine ogsé pga.

en for kraftig sukkertilseetning til at havne i overkanten af
greenseveerdien for alkoholprocent i grundvinen. Ideelt set bor
den ikke overskride ca. 11,5%.

Det centrale for os i charmat kurset var at fa testet handteringen
af kegs med vin under tryk. Her fik vi med forskellige filtertyper
succesfuldt filtreret alle vine fra en keg over i en anden ved at
styre trykket. Det kreever en god CO, flaske monteret med en
dobbelt ventil, sa man kan kontrollere trykket i bade den tank/
keg, hvor vinen skal flyttes fra, og trykket i modtager tanken.
Man seetter tryk pa modtager tanken; men det skal veere en
smule lavere end det tryk niveau, der er i geeringstanken, som
skal temmes.

Jo sterre trykforskel jo hurtigere trykkes vinen over, og det ma
ikke ske for hurtigt, hvis man vil have en god filtrering. Man kan
veelge at starte med et grovfilter efterfulgt at endnu en filtrering
over i en ny tank (eller tilbage i den gamle som man har rengjort
ind imellem filtreringerne), eller man kan veelge at montere grov
og fin filter i serie efter hinanden. Alle filtre loste opgaven, men de
modeller, der er fremstillet i plast, er vanskeligere at fa teette, og
der tabes let noget vin. Et godt filter i stal er klart at foretraekke.

Det andet centrale proces trin, vi havde fokus pa, var flask-
ningen under tryk. Ogsa her lykkedes det med alle de testede
modeller at fa flasket vinene, men igen med de storste problemer
med de modeller konstrueret i plast. Den lille stdl model mon-
teret pa en vaegholder vist i figur 5b er det bedste bud i den lille
hobby skala, mens man nok hurtigt i en lidt sterre malestok

vil fa stor gleede af en af de mindre professionelle modeller fra
f.eks. CEM vist i figur 6. Samlet set er det vores vurdering at
charmat metoden sagtens kan benyttes ogsa i lille skala baseret
pa diverse keg modeller. Imidlertid kan man diskutere, hvor
megen mening det giver at ga helt ned i sma 5-10 liters modeller.
De kan selvfolgelig benyttes som man benytter fadelsanlaeg til
privat brug eller ved festlige lejligheder, hvor man simpelthen
skeenker vinen direkte fra fadet og undlader den lidt vanskelige
flaskning under tryk. Men ellers kan man i disse smé storrelser
neesten lige sa godt lave flaskegeering.
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Tabel Il. Analytiske parametre pa Charmat-slutprodukterne.

Batch Druer/Frugt sort pH Ablesyre g/l Ethanol % vol Total syre g/L Maelkesyre g/l  Vinsyre g/I Rest Sukker g/l

1 Phoenix 3,15 0,0 11,5 6,6 2,7 1,7 9.1

2 Perle Risling 3,26 0,0 12,3 6,2 3,3 0,6 11,2
3 Phoenix/Orion 3,22 0,1 12,1 5,9 2,1 1.4 20,4
4 Riesel/Zarlas perle 3,04 0,1 12,0 76 2,0 3,5 0,6
5 Regent 3,13 0,0 10,2 73 2,3 3.3 4,6
6  Marechal Foch/ Leon Millot 3,27 0,0 10,56 6,8 2,2 2,5 0,56
7  Rondo/Solaris 3,03 0.1 1n,2 6,6 1.2 3.4 10,6

Der hvor charmat metoden virkelig begynder at give fordele er i
de lidt sterre kegs iseer 50 liter. Her opnar man ogsa at pro-
cesserne tager sé tilpas med tid, at man kan na at fa indstillet
korrekt og fa et godt flow. I de sma kegs oplevede vi, at filtre-
ringen var feerdig neermest for vi observerede at den var
begyndt. Denne skala gor ogsa, at investeringen i lidt bedre
filtre og tappeudstyr bade lenner sig bedre og giver en bedre
arbejdssituation og oplevelse af, at tingene fungerer som de skal.

(2]

Afslutningsvis skal nok ogsa papeges, at det er vigtigt for at fa
en god procesteknik og et godt slutprodukt, at man far styr pa,
hvordan man renger bade kegs, slanger, filtre mm.

Det er som med s& meget andet blot et spergsmal om at fa

det provet af nogle gange, sé bliver det en helt naturlig del af
processen og ikke noget, man ma lade sig afskraekke af.
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