Vigtige egenskaber hos gaer

Kan vigtige egenskaber hos
de maloethanoliske geertyper
forbedre nordisk vinkvalitet?

Af Carl-Henrik Brogren, henrik@brogren.dk

Indledning

Alt geer er startet som vildgeer, og der er
ingen specielle modifikationer foretaget
pa de kulturgeertyper, vi nu keber i ren-
dyrket form enten som flydende kulturer
eller som torgeer.

De forskellige kommercielle geaertyper er
udvalgt som en vildgeer fra et mere eller
mindre kendt vinomrade og videreud-
viklet i diverse enologiske laboratorier
verden over og derefter sat i produktion
iregi af et storre antal firmaer, hvor vi
blandt de storste eller mest kendte kan
naevne det canadiske Lallemand, det
franske Lesaffre (Fermentis, Red Star), det
tyske Erbslob, det danske Chr. Hansen,
det amerikanske White Labs og Wyeast,
samt blandt de mindre de franske Laffort,
I0C, OenoFrance-Sofralab og Springer-

Oenologie, italienske Enartis og Bioenolo-
gia, samt det australske Mangrove Jacks.

Denne artikel har ikke til formal at give
et komplet overblik over alle geertyper
pa markedet og deres mangeartede
navne, men vil specifikt fokusere pa
seerlige egenskaber hos nogle specielle
Saccharomyces geertyper, og desuden ogsa
fremhzeve nogle vaesentlige egenskaber
hos non-Saccharomyces geer sammenlignet
med klassiske Saccharomyces.

Den grundleeggende egenskab hos geer,
som udnyttes ved fremstilling af vin,
frugtvin, cider, ol og mjod er geercel-
lens evne til under iltfattige betingelser
(anaerob geering) at omdanne monosac-
charider (oftest kun glukose og fruktose)
til ethanol. Mange geertyper kan ogsa

enzymatisk spalte disaccharider (f.eks.
sucrose (saccharose) fra roer eller sukker-
ror), andre igen ogsa andre typer disac-
charider, som maltose (melkesukker).

Kulturgeer kan veere karakteriseret som
“fructophil” eller “glucophil”, hvilket
tilkendegiver at de har favorable egen-
skaber til at nedbryde specifikke typer
monosaccharider.

Forsta kulturgaerens datablad

Det aner mig, at valg af geertyper hos de
enkelte vinmagere ofte blot er et resultat
af en mund til mund anbefaling eller
omtale i en bestemt vinificeringsprotokol
og derfor sjeeldent et fagligt begrundet
valg ud fra kriterier beskrevet pa geer-
typens “datablad”. Tit anferes pé disse
datablade vigtige bade tekniske og eno-
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Fig.1. (a) Viniflora Harmony gaeren fra Chr. Hansen - et typisk blandingsprodukt bestaende af bade Saccharamyces og non-Saccharomeces geerstammer
(se tabel 2). (b) Glukose nedbrydning via pyruvat (pyrodruesyre) og acetaldehyd til ethanol kreever tilstedeveerelse i geercellen af en raekke enzymer og
co-enzymer som vist her NAD+/NADH og ADP/ATP. Under processen friggres CO: (kuldioxid), der som gas delvist oplgses i vinen og friggres igennem
geerrgret, hvis primaere formal er at holde ilt ude fra den anaerobe gzeringsproces.
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Fig. 2: (a) Metabolismeskema for en maloethanolisk geer, der kraever enzymet seblesyre dehydrogenase (“malic enzyme”), der kan omdanne aeblesyre til
pyrodruesyre (pyruvat) , som videre omdannes til ethanol (se ogsa fig. 1). Et andet enzym fumarase kan fgre til dannelse af ravsyre (succinic acid). (b) Lalvin
C - maloethanolisk Saccharomyces cerevisiae ex. bayanus, (c) ProMalic — indkapslet Schizosaccharomyces pombe fra ProEnol.

logiske egenskaber, f.eks. om en geer er
specielt egnet til hvidvin eller redvin, til
hedvin eller mousserende vine, til cider
eller mjed. Oftest er ogsa opfert nogle
sensoriske egenskaber ved geeren, f.eks.
at den fremmer en frugtagtig (fruity), en
blomsteragtig (floral), bredagtig (bready),
geeragtig (yeasty), neddeagtig (nutty)
eller en egetraesagtig (oaky) aroma. Der
kan ogsa veere anfert, hvilke specielle
druesorter geeren er serligt egnet til, men
sjeeldent er de druesorter, som vi dyrker
her i Norden, taget i betragtning.

Alle disse betegnelser bor tages med et
kritisk forbehold, netop forbi en vins,
ciders, ols eller mjeds aromaprofil er en
kombination af mange faktorer, sa som
de primeere aromastoffer fra frugten, de
sekundeere fra vinificeringen (og hermed
fra geerens metaboliske egenskaber) eller
de terticere (fra lagringen).

¢ En forste vigtig faktor blandt de tekni-
ske egenskaber er temperaturintervallet
for geerens funktionsomrade Champag-
negger har ofte aktivitet ved lave tem-
peraturer 8-14 grader og opefter, men
der stor forskel pa den laveste tempera-
tur geeren kan klare uden at ga i sta.

* En anden vigtig parameter er geerens
egenproduktion af H,S (svovlbrinte) og
SO, (sulfitter). Iseer det sidste kan have
stor betydning for, om en vin senere kan
malolaktisk geeres med bakterier (oftest
Oenococcus oeni). Man klassificer sale-
des ofte geer efter om de er “high”, “medi-
um” eller “low producers” af sulfit.

¢ En tredje vigtig faktor er geerens behov
for neeringssalte og vitaminer, iseer
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kveelstofkilder (nitrogenkraevende geer-
typer). Geeren kan ogsa have forskellige
behov for vitaminer, iseer B-vitaminet
thiamin, der derfor er et vigtigt ad-
ditiv til de komplette neeringssalte.
Hovedingrediensen vil dog altid veere
diammonium phosphat (DAP), der
béde indeholder kvelstof (ammonium)
og phosphor (phosphat). En sakaldt
“stuck” (afbrudt) geering skyldes meget
ofte mangel af thiamin.

En fjerde vigtig parameter er om geeren
er hgj eller lav producerende af diacetyl
—som har en potentielt ubehagelig
smeraroma.

En femte vigtige faktor er geerens
tilbgjelighed til at efterlade uomdannet
acetaldehyd (forstadiet til ethanol), som
med ilt til stede kan danne eddikesyre.
Man taler derfor om “volatile acid”
(VA) producerende geer, idet en VA
lavproducerende geer altid vil veere at
foretraekke — selv om en vins VA-veerdi
er oftest langt mere knyttet til hygiej-
nen og adgang til ilt under vinificering
og lagring end til selve geertypen.

En sjette faktor, der er vigtig at kende
til, er om kulturgeeren har en sékaldt
“killer” faktor, og om den er “killer
aktiv” eller “killer sensitiv” eller er “kil-
ler resistent”. Hvilket betyder at geeren
henholdsvis vil kunne draebe andre
geertyper, blive draebt eller eventuelt
ikke pavirkes.

En syvende heemmende faktor er
gaerens “alkohol-tolerance”. Alkohol er
toksisk for geeren, hvorfor den ogsa er
en vigtig parameter hos champagnegeer

ved start af 2. geeringer, hvor man der-
for altid ber foretage en sakaldt “Pied
de Cuvée” adaptation til grundvinen
for starten af 2. geeringen.

Vildgeer er neaesten altid betydeligt mere
folsomme for sulfit (SO sensitive) end
kulturgeer, der er bevidst adapteret/
selekteret til at kunne modsta selv hoje
koncentrationer af SO,, hvorfor det ogsa
er vanskeligt at stoppe en geering alene
ved sulfit tilseetning — i modseetning til
at bakteriel malolaktisk geering, der er
serdeles felsom for sulfit, endog for to-
talsulfit og ikke blot den frie SO,. Dog er
det den frie sulfit-koncentration, der har
den anti-oxiderende virkning i vinen, ved
at sulfit binder ilt og derved omdannes
til sulfat uden anti-oxiderende virkning
(hvorfor det frie sulfit-indhold lebende
boer males).

Netop derfor er det den fri SO,, der er
vigtig som antioxidant, mens det er den
totale sulfit, der er vigtig som bactericid
(bakteriedreebende) komponent. Der er i
referencelisten medtaget henvisninger til
geertype “datablade” for med dem som
eksempel at illustrere nogle af de ovenfor
neevnte faktorer, som man ber tage i
betragtning ved valg af geertype.

Der kan ud over ovenneevnte parametre
ogsa veere tale om at veelge en geertype,
der er modstandsdygtig over for et seer-
ligt hejt ethanolindhold (omtalt som alko-
hol-tolerancen), samt hvorvidt geertyper
er resistente ogsé overfor hejt CO, tryk
under en 2. geering pa tryktank (fustage)
eller champagneflaske, og her vil det
oftest veere den tidligere betegnede Sac-
charomyces bayanus, der ses som cider- og
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Geer Gaer genotype Procent (%) | Temperatur Alkohol SO, H.S Killer Producent
betegnelse Ablesyre interval tolerance produktion dannelse faktor
degradering
Lavin 71B Saccharomyces. 20-40% 16-30 °C 14% vol Lav Lav Sensitiy | Danstar/
cerevisiae. Lallemand
Uvaferm SVG | Sacoharomyces. Optil25% | 1625°C 15% vol Lav Lav Akty  |Danstar/
cerevisiae. Lallemand
Saccharomyces. 15-30 °C/ Danstar /
Lalvin C cerevisiae. Op til 45% 12-14°C 16% vol Lav Lav Sensitiv Lallemand
ex. Bayanus minimum Canada
BioFerm Malic | S2conaromyces. Optil50% | 2030°C | 14-15% vol 2 2 ? VinoFerm /
cerevisiae. Brouwland
Maurivin B Saccharomyces. Optil56% | 20-30°C | 14-15% vol ? ? ? AB Bioptec /
cerevisiae. Brouwland
. Saccharomyces.
:gt;l‘:llgre cerevisiae. Ikke bestemt 10-32 °C 18% vol ? ? ? ’E?;egrti’
ex Bayanus 9
Saccharomyces. , o o , ) 5 ) Schizo GMO
MLo1 cerevisiae GMO. Op til 100% 16-30°C ) ’ modificeret
. Schizosaccharomyces . o 0N o , 5 5 , Prolabo,
ProMalic pombe (indkapslet) Op til 100% 16-20 °C / / Portugal
Antecrem 12H Schizosaccharomyces Op til 100% ? 14% Lav Lav ? Blo.EnoIogla
pombe Italien

Tabel I. Maloethanoliske geertyper og deres tekniske specifikationer. Den procentvise aeblesyre-omdannelse til ethanol er steerkt matrice (drue- og frugttype)
afhaengig og ogsa vinificeringsafhaengig og kan variere fra geering til geering.

champagnegaertyper. Denne betegnelse er
imidlertid ugyldig i nyere terminologi, og
nu betegnes ogsa “bayanus” som Saccharo-
myces cerevisize — men man finder fortsat
pategnelsen “ex. bayanus” pa verdens
vistnok eneste maloethanoliske champag-
neggeer, Lallemands Lalvin C.

De maloethanoliske gzertyper

En seerskilt type geer, de sdkaldte malo-
ethanoliske geertyper, vil her fa en seerlig
omtale grundet deres seeregne evne til
enzymatisk at omdanne aeblesyre (malic
acid) direkte til ethanol (se figur 2) eller
under visse betingelse ogsa til ravsyre
(succinic acid) (se ref. 1-5 og Tabel 1).

Ravsyre er kun forekommende i minima-
le meengder i druer for geering, ligesom
citronsyre kun findes i minimal meengde.
De to dominerende syrer i druer er
eblesyre og vinsyre, i anden frugt oftest
eeblesyre og i citrusfrugter naturligvis
citronsyre.

Hvis man — som det ses i Norden — har
seerligt hejt indhold af aeblesyre i druer
(5-7 g/L) eller tilstede i anden frugt (f.eks.
rabarber med 12-13 g/L), kan der vaere
fordele ved at foretage sin 1. geering med
en maloethanolisk geertype. Imidlertid

er de maloethanoliske egenskaber hos de
forskellige geertyper bade meget forskel-

lige i intensitet og tillige meget frugtjuice
atheengige (druesort og frugt). Man ser
ogsa i diverse datablade (se ref. 6) ret
forskellige procentsatser pa, hvor meget
af aeblesyreindholdet der ved en geering
omseettes til ethanol. Det kan svinge fra
under 10% til over 50%, alt efter frugtty-
pe, geeringsbetingelser, sa som temperatur,
neeringsbehov og alkoholtolerance, samt
hvilken geertype der veelges (se Tabel 2).

Blandt de mest kendte maloethanoliske
geertyper er Lallemand’s Lalvin 71B, som
mange ciderfabrikanter bruger, mens
champagnegaeren Lalvin C — udviklet

pa Institut Pasteur i 1960erne — er langt

Produkter til vineriet og vinlaboratoriet
Plastballoner, mélecylindre, malebeegre, tragte, slanger,
magnetomrgrer, magneter, sprgjteflasker, kander, maleskeer,
plastskovle, vejebdde, stativer, burette, stangpipetter,
pipetteautomat, pipetter, pipettespidser, etc.

LOVMAND

Analyser din most og vin
Rx-Misano er et avanceret analyseinstrument som sammen med analysereagenserne fra
Randox giver kemiske analyser af diagnostisk kvalitet. Med Rx-Misano kan du analysere
din most og vin for vinsyre, malkesyre, &blesyre, eddikesyre, glukose, fruktose,

total sukker, kalium, ammonium, NOPA, total antioxidant status, frit sulfit,
total sulfit, glycerol, jern, kobber og alkohol (ethanol).
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Viniflora Saccharomyces | Torulaspora Lachancea Pichia Alkohol Gaering Karakteristika

cerevisaie delbrueckii thermotolerans | kluyveri % vol g sukker /

tolerance %v alc

Melody 60% 20% 20% 17 177 @ger aroma udbyttet
Merit 100% 17 177 Foreget kompleksitet
Prelude 100% 10 16,8 @ger frugt intensitet
Concerto 100% 9 16,8 Fremmer aromatisk intensitet
Rhythm 60% 40% 17 177 Genopretter aciditet balance
Octave 100% M 17.0 @ger aciditet og friskhed
Harmony 80% 10% 10% 17 177 Forsteerket aroma
Jazz 100% 17 177 Excellent aroma profil
Frootzen 100% 6 16,8 Booster frugt flavor

Tabel 2. Saccharomyces og non-Saccharomyces geertyper i blanding (fra Chr. Hansen) og deres karakteristika.

mindre kendt. Alternativ har ogsa Lalle-
mand’s Uvaferm SVG geer maloethanoli-
ske egenskaber, mens en endnu mindre
kendt anden champagnegeer fra Laffort
Actiflore BO213, ogsa har vist sig at have
maloethanoliske egenskaber. Sandheden
er, at mange kulturgeer nok slet ikke er
undersogt for denne unikke egenskab, da
det jo kan veere vanskeligt at adskille en
spontant bakteriel malolaktisk geering fra
en maloethanoliske geering, som jo kun
kan skelnes pa om meelkesyre dannes
eller j. Tabel 1 lister de i datablade be-
skrevne specifikationer for de her neevnte
4 maloethanoliske geertyper, men der er
helt sikkert flere ude pa markedet.
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Saccharomyces versus
non-Saccharomyces

Valget af Saccharomyces versus non-Sac-
charomyces geertyper kan have markant
betydning pd smag og aromaprofil.

Til trods for at vi her i Danmark har et

af verdens forende firmaer inden for
fremstilling og udvikling af mikroorga-
nismer til fedevareproduktion, ses Chr.
Hansen’s specielle Saccharomyces og non-
Saccharomyces geerstammer ikke seerlig
ofte anvendt i dansk vin- og frugtvin-
produktion. Om cider og mjod-folkene
er bevidst om de muligheder, der ligger
i at bruge non-Sacchromyces geertyper til
at opna specielle smags og aromaprofiler

ved jeg intet om, men jeg vil her prove

at fremheeve bade nogle gode og darli-

gere egenskaber ved non-Saccharomyces
gaerstammerne.

Blandt non-Saccharomyces stammerne
findes ogsa maloethanoliske geertyper af
Schizosaccharomyces typen, som kan findes
hos 2 producenter (Tabel 1). Disse an-
vendes primeert ved opstart af geeringen,
men siden de ikke er serligt alkoholresi-
stente, sa anvendes disse gaertyper oftest
i kombination med almindelige Saccharo-
myces cerevisiae geertyper i den afslut-
tende geering. Chr. Hansen, Laffort m.fl.
laver ogsa blandede geerprodukter af flere

e

Profil til din vinmark

Kontakt til dansk forhandler:
T: 24 27 42 04 E: claus@lindely-vin.dk
Sdr. Vilstrupvej 149, 6000 Kolding

Profil Alsace

Danmarks bedst salgende
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forskellige typer non-Saccharomyces geer evt.
sammen med Saccharomyces geer (jvf. ref. 1).
Mens Chr. Hansen’s “Jazz” mere ligner
de geengse Saccharomyces cervisiae geer,
har bade “Melody”, “Merit” og “Prelude”
fundet indpas i nicheproduktioner. En
helt speciel ikke tergeer har pa trods af
sine vanskelige opbevaringsbetingel-

ser ved en lavere temperatur (< -45°C),
fundet indpas i specielt hvidvinsproduk-
tionen af den populeere Sauvignon Blanc
type. I betragtning af, at vi i Norden ikke
dyrker meget Sauvignon Blanc, kunne
denne geertype godt have potentiale i
nogle af de nordisk dyrkede hvidvins-
sorter sa som Souvignier Gris, der bliver
mere og mere populeer bade pa grund

af dens modningsprofil og velegnede
sukkerindhold til netop mousserende
vinfremstilling.

Inden for dansk redvinproduktion har
“Melody” fundet sin egen niche, spe-
cielt til fadlagrede vine. Bade “Merit” og
“Prelude” har ogsé sine brugere, men
“Concerto”, der styrker syreindholdet,
nok mere ses brugt i det sydlige udland.
Problemet med de mange geertyper, der
findes pa markedet, er nok at intet men-
neskeliv er langt nok til at fa afprevet de
mange muligheder. Mens hovedfokus her
ilandet i de sidste 25 ar hovedsagelig har
veeret at finde frem til de bedst egnede
druesorter til vores klima, har interessen
for at granske hvilke geertyper, der kunne
give en tilstreebt aroma og smagsprofil,
veeret presset i baggrunden (se dog ref. 2).

Sammenlignet med andre vinomrader

end de nordiske, hvor ferst Rondo og
Léon Millot, senere Solaris og flere tyske

24

PiWi-sorter har domineret, har der ikke
blandt de nordiske vinmagere vaeret
gjort meget for at eksperimentere med
forskellige geertyper med henblik pa at
streebe efter druesortsspecifikke aroma-
profiler. Vigtigt er det dog at huske pa, at
hvis umodne druer, der ikke har udviklet
deres aromastoffer fuldt ud (hvilket forst
sker i de sidste uger af modningsperio-
den), fermenteres, hjeelper omhyggelige
gervalg ikke meget pa at fremheeve de i
de umodne druer ikke feerdigsyntetise-
rede aromastoffer.

Man taler meget om en seerlig nordisk
vinstil og mener, at det maske kan skabes
igennem den specielle syresammensaet-
ning med meget seblesyre (—> meget meel-
kesyre efter MLF), og et relativt lavt vin-
syreindhold, versus den noget anderledes
syrebalance i vinene sydpd, hvor vinsyren
er langt mere dominerende. Sandheden
er, i hvert fald inden for mousserende
vine, at der faktisk ikke er synderlig
forskel i syrebalancen her nordpa og i

det nordfranske Epernay-Reims, men
druesorterne er jo oftest forskellige og har
derfor forskellig aromaprofil og karakter.

I Epernay-omradet har man udviklet
gaersorter, der er rettet mod de anvendte
druesorter, som f.eks. “IOC Revélation
Terroir” som den unikke geer til Pinot
Noir redvine, men andre geertyper an-
vendes til champagnefremstilling sa som
“IOC 18-2007” — og til Chardonnay hvid-
vin Chr. Hansen’s “Melody”. De nordiske
vinmagere mangler derfor — toro jeg — et
starre fokus pa de forskellige gaertypers
vidt forskellige aromaprofiler, og her lig-
ger mange ars udviklingsarbejde endnu i
venteposition.

Cidergaer versus champagnegaer —
samme begraensende faktorer geelder
Generelt set er der tale om besleegtede
geertyper, nar det drejer sig om at veelge
en cidergeer eller en champagnegeer, de
vaekstheemmende faktorer er blot mindre
udtalt i en ciderproduktion, hvor der
ikke i samme grad er brug for en hej grad
af alkoholtolerance. Lesaffre-Fermentis
har for nylig lanceret en hel serie af nye
cidergeertyper, der i henhold til annonce-
ringen skulle fore til sensorisk forskellige
slutprodukter. Dog mangler en nejere
beskrivelse af de geertyper, der er anvendt
til at fremelske disse aroma- og smags-
meessige nuancer. Disse 4 nye Safcider™
range geertyper kaldet AB-1, AC-2, AS-4
og TH-6 er preesenteret i den YouTube
“explainer” video (https://www.yout-
ube.com/watch?v=VxyulKPboel).

AB-1 er den originale Safcider Saccha-
romyces cerevisiae ex bayanus gaer, mens
AS-4 og AS-4 BIO er en ny Saccharomyces
cerevisiae ex bayanus type, hvorimod AC-2
og TH-4 angives som klassiske Saccharo-
myces cerevisiae geertyper. Cidergeer har
typisk lavere alkoholtolerance i forhold
til champagnegger; men oftest er begge af
“ex bayanus”-typen.

Gkologisk versus ikke-gkologisk gaer

— fup eller fakta?

Flere og flere firmaer far i takt med en sti-
gende eftersporgsel ogsa specifikke gko-
logiske geertyper i deres varesortiment, sa
som IOC BIO, Laffort 011BIO, Erbsloh’s
Oenoferm BIO, Lallemand’s Lalvin
EC1118 BIO etc. Ser man i specifikations-
databladet, fremgar det at fremstilling

af disse geertyper er sket i okologisk
veekstmedier med gkologisk sukker og
neeringsstoffer uden brug af animalsk
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materiale, samt at torringsadditivet E449
ikke er anvendt — hvilket s& betyder en
halvering af holdbarhedstiden fra 4 til 2
ar (ref. Sigrid Geertsen-Schibbye).

Geertyperne er saledes ikke forskellige fra
de ikke-gkologiske, og da vi her taler om
torgeer, hvor dyrkningsmediet jo er taget
fra i terringsprocessen, er det nok mini-
malt, hvad der er af forskel pa de to pro-
dukttyper. Der er saledes heller ikke noget
specifikt krav ved ekologisk vin til, at der i
vinfremstillingen skal anvendes skologisk
certificeret geer. Findes det anbefales det,
men et lovmeessigt krav er der ikke.

Vildgeer versus kulturgeer

- giver det mening?

Den veesentligste forskel pa vildgeer og
kulturgeer inkl. non-Sachharomyces kultur-
gaertyperne er nok, at nogle af vildgeerin-
gens ulemper er selekteret bort i rendyrk-
ningen, f.eks. en hej “volatile acid” (VA)
produktion eller en hej H2S (svovlbrinte)
produktion.

Mange naturvinsfabrikanter sveerger dog
til ren spontangeering uden tilseetning af
kulturgzer, med en tro pa at vildgeerenin-
gen er sundere og renere og ofte giver en
bedre vin end kulturgeeren gor. Der fore-
ligger dog ikke evidensbaseret forskning,
der bekraefter dette. En spontangeering
kan i virkeligheden ga mange forskellige
veje, da de fleste vilde geerstammer er
langt mindre robuste og i deres naturlige
blanding ligger og keemper om retten til
foden — sukkeret — og derfor stresses. Det
betyder, at mange vildgeeringer er demt
til at gé i en gal retning med en darlig
aroma til folge. De ofte lidt yoghurt-
agtige naturvine er imidlertid ret popu-
leere hos visse forbrugere. Det skal heller
ikke forneegtes, at spontangeeringer kan
resultere i interessante aromaprofiler —
men det er lidt af et spil, om man far et
aromamczessigt velafbalanceret og beha-
geligt slutprodukt ved en spontangeering.
Imidlertid kan den traditionelle vinmager
nok leere heraf, at aromameessig komplek-
sitet er godt — men det kan ogsa opnas
ved blandet anvendelse af rene kultur-
geertyper med kendte egenskaber.

Det er taget mange generationer af
olbryggere (jeevnfor brygger Jakobsen
TV-filmen) at na frem til at stabilt kva-
litetsprodukt. Imidlertid prioriterer natur-
vinselskerne den diversitet, der uvilkar-
ligt vil opstd med en vildgeering.
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Det med, at produktet med storre sand-
synlighed bliver et reproducerbart kvali-
tetsprodukt under kontrollerede forhold
med en kendt kulturgeer eller en blanding
af kulturgger, ses i mikrobryggeriernes
udvikling. Ikke desto mindre har en
konstant hej kvalitet veeret malet hos de
fleste vinproducenter, bl.a. for at opnd en
bedre “biosustainabilitet” med et stabilt
fejlfrit udbytte. Den etablerede vinver-
den kunne godt leerte noget fra naturvi-
nene, og det er nye mindre konservative
holdninger til, hvad f.eks. blandinger af
kulturgeertyper kunne frembringe af nye
vinoplevelser. Pa helt samme made som
blandingsvine (assemblage-vine) oftest
lofter smagsoplevelsen til nye hejder, sa
ligger der uden tvivl nye landvindinger
for det etablerede traditionelle vinmarked
ved at eksperimentere med “assemblage”
af vin fremstillet pa den samme druemost
med flere typer geer med forskellige aro-
makarakteristika.

Konklusioner og perspektiver

Valg af geertype har storre betydning end
de fleste aner. Syreprofil og aromaud-
vikling under geeringen forer til seerlige
karakteristika ved slutproduktet igen-
nem blandt andet dannelse af sekundeaere
aromastoffer og pavirkninger af syreba-
lancen. Dine valg kan have afgerende
betydning for, om du far en “vin viril”, en
“vin dur” eller en “vin equilibré”. Et sam-
menlignende geeringsforseg i 2020/21

pa Kimesbjerggérd pa Fyn, hvor samme
Felicia mousserende vin blevet geeret i
bade 1. og 2. geering med henholdsvis
Lalvin DV10 og IOC 18-2007, udviste en
meerkbar aromameessig forskel til fordel
for den franske originale champagne-
geer IOC 18-2007. Efter ca. 2 maneders
flaskegeering var sluttrykket desuden pa
henholdsvis 7 bar og 5 bar og aromaprofi-
len forskellig.

Et andet sammenlignende geeringsforsog
forventes startet, hvor vi pa rabarbersaft
anvender 4 forskellige maloethanoliske
Saccharomyces geertyper (se Tabel 1) i sam-
menligning med de klassiske cidergeer ty-
per Lalvin EC1118 og Fermentis Safcider.

Kvaliteten af din vin athaenger forst

og fremmest afhaenger af gode sunde,
modne og velsmagende ravarer (druer
og frugt), sa veelg sorter, der modner og
har den aroma og smag som behager dig
mest. Derneest kan forfinelse komme til

igennem et omhyggeligt valg at geertype. I

Vigtige egenskaber hos geer
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