Nordisk Charmat Lungo

Nordisk Charmat Lungo
— en simpel metode til fremstilling
af mousserende vin og cider

— samt om brugen af kunstig intelligens til forbedring
af dansk vin og cider

Af Carl-Henrik Brogren, henrik@brogren.dk

For nu mere en 10 ar siden var jeg med
til — i Bernstorff Frugt- og Vinlaug pa
Slotsgarden i Bernstorff Slothave — at
fremstille Danmarks ferste slotsaftappe-
de mousserende vin. Den var selvfolge-
lig lavet efter “methode traditionelle”
ved flaskegeering, og dem, der var med
dengang, vil huske vores umiddelbare
begejstring, da det lykkedes for forste
gang at degorgere en flaske uden storre
tab af indhold. Der skulle ikke ga mange
ar, for Torben Toldam-Andersen og jeg

i FDV-regi udbed det forste kursus i
Charmat-fremstilling af mousseren-

de vin og cider, hvor bl.a. en mindre
gruppe af “Methode Champenoise”
bade vin- og cider-producenter deltog
hen over vinteren 2019-2020. Efterfel-
gende skrev jeg og Torben en artikel til
Vinpressen om dette kursus i 2021 (1).
Her beskrives videreudviklingen til det,
som vi nu betegner som den “Nordi-
ske Charmat Lungo” metode, der bl.a.
kendetegnes ved, at vi geerer ved lav
temperatur for at opna fine sma vedva-
rende bobler, og derefter “sur-lie” lagrer
pa geeren i mindst 9-15 maneder.

Methode Traditionelle versus Charmat
fremstillet mousserende vin set i
historisk perspektiv

En ny podcast er for nylig lavet og uploa-
det pa Acast som nummer 5 i vores serie
“Fra Drue til Glas”, og heraf fremgar det,
at vi skal naesten 500 &r tilbage i tiden,
hvor benediktiner-munke i det sydlige
Frankrig spontant fik bobler i vinen, og
beskrev dette i bade tekst og billeder.
Ca. 100 ar senere i det nordlige Frankrig
i landsbyen Hautvillers, lidt nord for
Epernay i Champagneomradet, arbejde-
de benediktiner-munken Dom Perignon
med at undgd boblerne, men han forfine-
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de samtidig teknikken til fremstilling af
mousserende vin ved at blande forskel-
lige druesorter. Artier forinden preesen-
terede den engelske leege og viden-
skabsmand Christopher Merret ved et
foredrag i Royal Society i London i 1660
den nu sa velkendte flaskegeerings-me-
tode. Engleenderne havde udviklet bed-
re og steerkere flasker, der kunne holde
til trykket, mens Epernay-folkene fortsat
havde problemer med flaskeeksplosio-
ner og alvorlige uheld i vineriet.
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Fig. 1 - Den britiske leege og videnskabsmand
Christopher Merret er den fgrste, der har viden-
skabeligt publiceret “Methode Tranditionelle”
flaskegeeringsmetoden.

Madame Barbe Nicole Ponsardin og
hendes kaeldermester Antoine de Miiller
fra Champagnehuset “Veuve Clicquot
Ponsardin” udviklede i begyndelsen

af 1800-tallet riddlings- (remuage) og
degorgerings-metoden, hvor geeren
bringes op i halsen pa flasken og skydes
ud under flaskens tryk, sa vinen nu
kunne fremstd klar ved serveringen, og
boblerne blev mere vedvarende, da selv
sma urenheder far boblerne til at bruse
af meget hurtigt.

Det var nu tiden til ogsa at udvikle et
“muselet” til at fastholde champagne-
proppen pa flasken, men i en position,
hvor man stadig uden besver kunne
abne flasken manuelt. Det er ogsa i disse
arhundreder i 1700- og 1800-tallet, at

de forste dybe champagnekaeldre blev
udgravet i hele Champagneomradet i
Nordfrankrig, hvor man sa kunne holde
en konstant lav temperatur, der sikrede
en langsom geering, hvilket gav finere
og mere vedvarende bobler.

Selv om flaskegeeringen nu var blevet
standard og videreudviklet til perfekti-
on, opstar der alligevel nye idéer til at
forsimple og forkorte processen, forst
hos Frederico Martinotti i Italien i slut
1800-tallet, som et arti senere videre-
udvikledes af franskmanden enolog
Eugene Charmat i Sydfrankrig, hvilket
har fert til, at langt hovedparten af al
mousserende vin fremstillet verden
over i dag laves efter Charmat-metoden
pa store tryktanke. Det skal ses i dette
tidsmeessige perspektiv, at vi for fa ar
siden tog Charmat-metoden op i en
miniudgave pa det kursus, jeg lavede
sammen med Torben Toldam-Andersen
i vinteren 2018-19.

Inden for de seneste 2-3 ar har vores lille
vinkonsortium TopZ-vin — bestaende af
tidligere FDV-sekreteer Barge Alstrup,
tidligere medlemsplejeudvalgsformand
Marianne Decker, undertegnede med-
lem af FDV’s forsknings- og udvik-
lingsudvalg, samt Morten Hedelund
Jorgensen som nyt medlem — arbejdet
videre pa at udvikle en mini-tryktanks-
baseret Charmat fremstillet mousse-
rende vin med udgangspunkt i vores
eksperimentelle vinmark, som er en del
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Fig. 2 — Munken i Epernay Dom Pierre Perignon
forfinede flaskegeeringsmetoden ved at blande
grundvine og klare disse, mens undertegnede til
hgjre kun har kunnet supplere med ringe forbed-
ringer i den her preesenterede nordiske version
af Charmat produceret mousserende vin.

af Jean Becker’s Granhgjgaard vinmark
i Birkered.

Her i 2025 har vi ligeledes kunne indvie
vores nyindrettede vineri i Herlev

hos Marianne. Vores eksperimentelle
vinmark omfatter p.t. i alt 21 forskellige
druesorter, heraf 3 nyere JKI sorter og
snart ogsd alle 12 franske ResDur-sor-
ter. Vineriet omfatter nu bl.a. Polsinelli
flydelagstanke, Speidel 50 L fustager,
afstilker, hydropresser, CEM isobaric
modtryksfylder, ElvaMac champagne-
corker, samt Pall filterhus til frafiltrering
af geer, hvilket fremadrettet forventes at
kunne deekke vores behov til videreud-
viklingen af vores vine. Man kan med
rette haevde, at det for en hobbyavler

er meget udstyr at skulle anskaffe og
investere i; men hvis man som vi er
gdet efter det lidt mere professionelle
grej, kreever det selvklart noget inve-
stering. Mindre kan dog ogsa gere det
ved brug af f.eks. Cornelius el-fustager
samt filterhuse i plast til vandrensning,
plast- eller glasballoner, modtryksfylder
til ol-aftapning etc. (se figur-billederne i
artiklen fra 2021 (1).

Pa en vingard med blot ca. 500 vinstokke
hersker der ingen tvivl om, at Char-
met-metoden béde vil spare tid og penge,
sa for bdde sma og middelstore produ-
center bor Charmat-metoden veere et
oplagt og billigere valg til at kunne sikre
stabil god kvalitetsvin, da en formodet
senere anskaffelse af gyropalette og se-
mi-automatisk degorgeringsudstyr jo let
leber op i betydelig storre investeringer.
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Fig. 3 — Den franske ingenigr og Eugéne Charmat opfandt autoklaven og industrialiserede den
italienske gnolog og agrokemiker Frederico Martinotti’s metode med tryktanksgeeret mousserende
vin, der nu er den mest benyttede metode til fremstilling af mousserende vin pa verdensplan

Vi forsgger nu at fa vores vinificerings-
protokoller nedskrevet som Standard
Operation Procedures (SOP), og har
indledt udarbejdelse af SOP for de en-
kelte trin i Charmat-processen, bade den
besveerlige malolaktiske behandling og
selve andengeringen med Pied de Cuve
starterkultur, der lebende forbedres og
forfines, for at sikre en stabil kvalitet.

Denne artikel skal saledes ses som

det forste sammendrag af en tredrig
udvikling af vores Charmat-metode, der
kombinerer den klassisk champenoise
metode med sur-lie geerautolyse med
lavtemperatur langsom geering, og en
stadig forfinet “pied-de-cuve” adapta-
tion baseret malolaktisk geering, der jo
optimalt skal foretages inden en naturlig
kuldestabilisering — typisk foretaget her
i Norden udenders i vintermaneder-

ne, evt. hjulpet af en “creme de tartre”
tartratpodning. Her er det vigtig at
huske pa, at en kuldestabilisering seen-
ker og ikke forhejer pH, ved at fjerne
kun tartrat-ioner som udfeeldet vinsten
(kaliumtartrat).

Der er dog visse tekniske udfordringer
og krav for en effektiv Charmat-frem-
stillet mousserende vin af hej kvali-

tet, som er delvis afhaengig af solidt
professionelt udstyr, men ikke mindst
leering og erfaring. Bl.a. er det vigtigt
med en praecis temperaturstyring ved
en Charmat Lungo metode, som er den
langsomme form for Charmat tryktanks
fremstillet mousserende vin, der med-
virker til at sikre sma vedvarende bobler

i slutproduktet, som efterligner de kolde
champagnekeeldres langsomme geering
og “sur-lie” lagring, hvilket sa ogsa
giver samme kvalitet, som kan opnas
ved den langsom og kelig flaskegeering
ved 12-13 grader i dybe keeldre — som de
feerreste har til radighed.

Som det naermere beskrives senere, er
de velproducerede Charmat-vine mest
kendt som Prosecco fra Norditalien,
men de produceres ogsé alverdens an-
dre steder fra New Zealand til Canada
og fra Kina til Californien. Vores mal er
bade at hejne kvaliteten uden besveerlig
og tidrevende riddling og degorgering,
men samtidig forenkle fremstillingspro-
ceduren for mousserende vine ogsa i
mindre malestok.

Vi leder fortsat efter nye bedre egnede
druesorter end den alt for sukkerholdige
Solaris, alternativer til de ofte umod-

ne og grenne staerkt ablesyreholdige
PiWi-sorter, der i ovrigt synes at skulle
miste deres svamperesistens og i de
feerreste tilfeelde har den rette syre-
sammenszetning og indhold af moden
aromaprofil, som kraeves for en topkva-
litet mousserende vin. Vi er ikke i mal
endnu med disse delmal, men vi hdber
og ser gerne yngre kreefter ogsa kaste sig
over nordisk Charmat vinproduktion, sa
fremtiden er sikret for de landvindinger,
vi ger ar for ar.
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Tabel 1 - Den historiske tidsrejse for udviklingen af mousserende vine spaender over mere end 500 ar fra 1531 til nu.

Methode Ancestrale | Methode Charmat/Martinotti Charmat Lungo (CL) | Nordisk Charmat
(PET-NAT) Traditionelle (MT) (CM) Lungo (NCL)
Udviklingsar 1531 (ukendte munke | 1662 (Merret, London) | 1895 (Martinotti, 1970-1980 (Veneto, 2025 (Brogren,
i Limoux, Sydfrankrig) | 1695- (Perignon, [talien) 1907- (Charmat, | Italien) Danmark)
Hautvillers) Frankrig)
Host og Presning | Tidlig host. Hel-klase- | Tidlig hest. Host tidligt for hejere Host tidligt for hgj syre | Hest ved modning
pres ved lavt tryk Helklase-presning syre eller ved modning Kuldestabiliser ned CdT
Farstegaering Kun en kontinuert Ja —inokuleret med Ja —inokuleret med Ja — inokuleret med Ja
geering |OC 18-2007 Lalvin QA |I0OC Fizz, Fizz+ eller |OC Fizz, Fizz+eller
23, Lalvin DV10, Lalvin | anden charrmat geer. anden charmat geer.
EC1118 m.fl.
Malolaktisk Nej Ja — pH stiger (75-85% | Ja — pH stiger Ja — pH stiger oftest Ja - pH stiger oftest
geering af Champagner) sekventielt (70-80%) | sekventielt (70-80% af
Charmat vin)
Kuldestabilisering- | Ja — pH falder Ja — typisk under Ja — pH falder Ja — men forst efter Ja — pH falder igen
Creme deTartre vintermanederne malolaktisk geering Typisk udenders i kolde
vintermaneder
Malolaktisk Ja — pH stiger Ja — oftest spontan Nej — er udfert for Nej Ja — eventuelt spontant,
eftergaering i foréret (75-85%) af hvis ikke gennemfort i
champagner efteraret
Anden geering Ja Ja —inokuleret med Ja —inokukuleret med | Ja —inokukuleret med | Ja — inokukuleret med
killer faktor resistent killer resistent killer resistent killer resistent
champagnegeer Charmat geer og Charmat geer og Charmat geer og
20-24 g/L tiragesukker | 20-24 g/L tiragesukker | 20-24 g/L tiragesukker
(f.eks. Sucraisin) (f.eks. Sucraisin) (f.eks. Sucraisin)
Geerautolyse Indtil dbning 24 mdr (Champagne) 3-9 mdr i klassisk 9-15 mdr ved Charmat | 9-15 mdr ved Charmat
(sur lie lagring) af flasken 36 mdr (vintage) Charmat Lungo Lungo
Geerfrafiltrering Nej Riddling og degorge- Ja Ja Ja
ring, kreever pupitre
eller gyropalette
Modtryk (isobaric) | Nej Nej Ja Ja Ja
flaskefyldning
Lagring (Mariage) |Ja - men oftest Ja i kortere eller leenge- | Ja — men oftest kun Ja i mindst 3 mdr Ja i mindst 3 mdr
kortvarigt re tid efter tradition og | korvaring
stil fra 15-36 mdr

Spring over de tidsrgvende og
besvaerlige Methode Traditionelle pro-
cesser med riddling og degorgering?
Det er velkendt, at Charmat-fremstil-
ling i storre skala er betydeligt enklere,
mindre arbejdskreevende samt bade
hurtigere og billigere end flaskegeering.
Charmat-metoden kraever dog special-
udstyr som tryktanke til andengeering,
filteringstarn, der tillader filtrering under
heijt tryk, samt modtrykfylder af god
kvalitet. Imidlertid er bade professionelt
riddlings- og degorgeringsudstyr langt
mere kostbart og kun rentabelt for storre
vinerier. Flaskegeeringsmetoden er jo ret
kostbar i investering i enten et flertal af
pupitre eller en gyropalette, og en semi-
eller fuldautomatisk degorgeringsmaski-
ne kraever ogsa en del investering. Nar
man derudover tager i betragining, at tid
er penge, er der pa sigt bade tid og pen-
ge at spare. En Al-segning pa fordele og
ulemper ved Charmat-metoden versus
MT-flaskegeering anslar, at det er op til 4
gange billigere at fremstille Charmat vin.
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Efter godt fem ar med tidsrevende
langsommelig og besveerlig riddlings-
og degorgeringsarbejde opstod et
onske om at investere i automatisk
riddlings-degorgeringsudstyr. Under et
besog i champagnebyen Epernay i 2019
besegte jeg “Oenoconcept”, der er nabo
til “Institut Oenologie de Champagne”,
og som er udvikler og producent af
gyropaletter, sa jeg er fuldt bekendt med
dette udstyrs formaen og pris.

Naboen I0OC udvikler igvrigt specielle
geertyper netop til Charmat mousseren-
de vin, og det var faktisk efter en dialog
med enologerne hos IOC, at jeg blev in-
teresseret i muligheden for at nedskalere
tryktank-fremstillet mousserende vin
(cuve close), og allerede i 2019 begyndte
at se efter egnede fustager i forskellige
sterrelser pa 5, 10, 20, 50 op til 200 L,
modtryks-flaskepéfyldere og geerfrafil-
trerings-systemer til rimelige priser (se
Fig. 4), og saledes blev alt nedvendigt
udstyr anskaffet til det forste Charmat-
kursus i Danmark (1).

Er kvaliteten sammenlignelig og hvad
far metoderne til at smelte sammen?
Der har i leengere tid vaeret en opfattelse
af, at den aegte Champagnemetode med
flaskegeering gav et finere og bedre pro-
dukt, men det kan let modbevises til at
veere en skrene. Hvis den samme grund-
vin, kuldestabiliseret, malolaktisk geeret
og i gvrigt lavet pa samme druesort saet-
tes i andengzering efter begge metoder,
har det i videnskabelige reproducerede
forskningsbaserede studier vist sig, at
selv ikke treenede sommelierer og “Ma-
ster of Wine” uddannede eksperter kan
skelne de to fremstillingsmetoder fra
hinanden. I bade italienske og brasilian-
ske studier ses ingen troveerdig kvali-
tetsforskel pa de to produktionsmeto-
der ved blindsmagning pa de to typer
mousserende vine.

Derimod, hvis man forteeller alminde-
lige forbrugere pa forhand, hvilket vin
der er tryktankgeeret og hvilken, der er
flaskegzeret, sa scorer flaskegeeringen
hejest, hvad jo sa tydelig viser, at vin-
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smagningen, hvis ikke foretaget ved
eegte blindsmagning (uden dialog imel-
lem vinsmagerne) er mere en psyko-
logisk end en aegte sensorisk scoring. I
den professionelle sensoriske forskning
forseger man bevist at eliminere alle
rent psykologiske faktorer.

I relation til vurdering og sammenlig-
ning af Charmat mousserende vine med
flaskegeerede ligesa, er det derfor vigtigt
at benytte aegte blindsmagning. Pastan-
den om, at Charmet-vin kan fremstilles
i samme hoje kvalitet som traditionelt
flaskegzeerede vine, er saledes verificeret
i de sensoriske studier, der refereres her,
en brasiliansk forskningsundersegelse
samt ogsa bekraeftet af andre studier (2,
3, 4). Den Italienske undersggelse kan
jo siges at have den bias, at italienere er
mere vandt til Prosecco produkterne,
der ligesom Champagner fas i mange
kvaliteter og priser, men husk at selv
om noget er dyrt, behover det ikke at
veere bedre. ZAgte champagne er jo ogsa
omgivet af mange myter og traditioner,
der ikke let brydes; men er det beviseligt
bedre —nej!

Omvendt har topkvalitet Prosecco vine
typisk de samme kendetegn som aegte
champagner, med langtids “sur-lie”
geerautolyse (derfor kaldet Char-

mat Lungo), men har jo forhdbentlig
samtidig beholdt Prosecco’ens typiske
friskhed og florale udtryk, der nok iseer
skal findes i de geengse druesorter, der
bruges i Veneto distriktet i Norditalien,
sa som Glera druen, evt. blandet mere
fire andre typer italienske sorter, der
aromamaeessigt typisk udtrykker grenne
peerer, ebler, citrus og hvide blomster.

Chardonnay bruges sjeeldent i Veneto
og Pinot Grigio og Pinot Bianco kun i
ret begreenset omfang. Det er pa denne
bagtanke, at vi fortsat leder efter de
bedst egnede nordisk dyrkede druesor-
ter, uden for hejt sukkerindhold og med
den rette aromaprofil og syresammen-
setning

For at omga de vanskeligheder, der
oftest er forbundet med nordisk dyrkede
druesorter, nemlig et meget hejt indhold
af eeblesyre, anser jeg en succesfuld
malolaktisk behandling som en vigtig
del af fremstillingsprocessen, og her er
det jo almindelig kendt, at denne proces
kan veere noget vanskelig at gennemfore
i de oftest meget sure grundvine med
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Nordisk Charmat Lungo flowdiagram
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Fig. 4 - Flowdiagram over Nordisk Charmat Lungo metoden — her i miniformat ved brug af Speidel
50 L fustager. (Vivoalvino.ca 2022 — Prosecco -The In-depth Guide https://www.vinoalvino.ca/blog/

prosecco-the-in-depth-guide).

pH veerdier helt ned pa 2,8 i mosten, sa
det ma udferes med de seerligt udvalg-
te Oenococcus oeni stammer, der kan
adapteres til det sure milje i grundvine i
intervallet 2,9-3,1, sa som IOC’s Inobac-
ter, Laffort’s Lactoenos B16 Standard,
SOEC’s Vitilactic Starter BLO1, eller til
noed Lallemands MTO1 eller Novonesis
Viniflora Sparta, hvor kun sidstnaevnte
kan direkte inokuleres i de sure vine
uden forudgaende afsyring (5).

Der er nok et behov for at fa skrevet
endnu en artikel om netop malolaktisk
behandling af sure vine, der kan veere
en af de storste udfordringer for selv de
dygtigste vinmagere og enologer. Det
der kraeves for en succesfuld malolak-
tisk geering er dog blot en passende
flerdages langsom adaptation til den

LABORATORIE RAPPORT
FOSS WINESCAN™ SO,

TOPZ Felicia 2023 Charmat

Ethanol (Vol%) 1194
pH 308
Total Acidity (9/L H,T) 83
Tartaric Acid g/L 23
Malic Acid (g/L) 35
Lactic Acid (g/L) 02
Citric Acid (g/L) 032
Volatile Acidity (g/L CH,COOH) 028
Density (g/mL) 09947
Glycerol (/L) 53
Reducing sugar (g/L) 1275
Glucose (/L) 62
Fructose (g/L) 59
F-502 (mg/L) i
T-502 (mg/L) 2
Folin C Index 164

keal/100 mL 7

Ener
& kJ/100 mL. 304

Flidie ol e

sure grundvin i form af det, der kan
betegnes som en “Pied de Cuve” star-
terkultur, umiddelbart efter en passende
mere kortvarig bakteriel reaktivering.
Malo-bakterier, ligesom de fleste andre
typer af bakterier, er steerkt folsomme
for 4 ting, lavt pH <3,2, ikke kun frit
men ogsa bundet SO,, sa selv total
sulfitindholdet skal holdes meget lavt,
alkoholindholdet i grundvinen, og sa

er en hgjere temperatur pa 18-23°C en
vigtig parameter, der skal styres meget
stramt, for at undga “volatile acids” (ed-
dikesyredannelse) og diacetyl-dannelse,
der kan vzere to veasentlige fejlkilder ved
en forkert udfert MLE

Nar det er sagt, sa findes der ogsa
mousserende vine, hvor en malolaktisk
behandling ikke er foretaget eller er

LABORATORIE RAPPORT

Vingérd: TopZ Datum : 09/12/25

FOSS WINESCAN™ SO,

TopZ 2024 Sparkling - Charmat Felicia - Sauvignac

Ethanol (Vol%) 1222
PH 285
Total Acidity (g/L H,T) 85
Tartaric Acid g/L 38
Malic Acid (g/1) 0
Lactic Acid (g/1) 2
Citric Acid (g/1) 015
Volatile Acidity (g/L CH;COOH) 044
Density (g/mL) 0.9934
Glycerol (g/L) 68
Reducing sugar (g/L) 13048
Glucose (g/L) 54
Fructose (g/L) 67
F-502 (mg/L) 17
T-502 (mg/L) 62
Folin C Index 102

keal/100 mL 76
kJ/100 mL 314

<p. it " Best wine analysis solution
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Fig. 5 —Winescan-SO: analyser pa Charmat Lungo Felicia 2023 og Charmat Lungo Felicia-Sauvignac

2024, to argange med og uden malolaktisk geering.
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B. Malolaktisk gaering (MLF)

som afsluttet ved malat = 0 g/L.

C. Tartratstabilisering

D. Stabilisering og SOB-lock

E. Anden gzering — Charmat lungo

F. Aftapning

A. Grundvin — efter alkoholisk gaering

Nordisk Charmat Lungo
Standard Operation Procedure (SOP)

Alkoholisk geering afsluttes tort. Grov bundfeeldning eller let klaring foretages. Ingen eller
kun minimal defensiv SOM tilseettes. Temperaturen holdes lav, men over greensen for
bakteriel overlevelse, saledes at malolaktiske bakterier forbliver levedygtige.

Malolaktisk gaering udfares konsekvent far enhver form for kuldestabilisering. Inokulation
sker med lav pH-tolerant Oenococcus oeni, og tilseetning af specifik MLF-naering er
obligatorisk. | meget sure grundvine (typisk pH 2,8-2,9) er den begreensende faktor for
MLF bakteriernes overlevelse og ikke enzymaktivitet. Yderligere pH-saenkning eger
bakteriedrab og kan forhindre MLF fuldsteendigt. Temperatur er derfor den vigtigste
styringsparameter. Delvis, spontan eller ufuldsteendig MLF accepteres ikke. MLF betragtes

Tartratstabilisering udferes forst efter fuldt gennemfort MLF. Naturlig vinterkulde udnyttes
hvor muligt. Hurtig og sikker stabilisering opnas ved KHT-seeding (créme de tartre).
Alternativt kan CMC anvendes, hvor dette er teknisk og markedsmaessigt
hensigtsmaessigt. Tartratstabilitet verificeres analytisk.

Efter tartratstabilisering foretages tidlig og praecis sulfitering for at sikre mikrobiologisk og
kemisk stabilitet. Eventuel let klaring eller filtrering gennemfares afhzengigt af vinens
risikoprofil. Vinen betragtes herefter som teknisk feerdig basevin.

Den stabile basevin fyldes pa sma4, flytbare tryktanke (ca. 50 L). Anden geering forlgber
langsomt ved naturligt lave nordiske temperaturer, hvilket reducerer geerstress og giver en
kontrolleret COM-opbygning. Lang gaerkontakt opretholdes i maneder op til ca. ét ar. Meget
blid omrystning kan anvendes ved behov for at sikre homogen geerkontakt.

Aftapning foretages i vinterperioden, hvor vinen er naturligt kold og COM-maettet. Aftapning
sker under modtryk for at minimere COM-tab og iltoptagelse. Denne afsluttende fase er
afgerende for vinens mousse, friskhed og holdbarhed.

Fig. 6 — En Al-Chat-GPT genereret Standard Operation Procedure (SOP) for Nordic Charmat Lungo
metoden, der benytter I0C Fizz eller Fizz+ koldgaering.

sket spontant, men det herer til sjeel-
denhederne, idet godt 75-85% af alle
Champagne og Cremant mousserende
vine er MLF-behandlet, mens 70-80% af
Charmat producerede vine undergar en
malolaktisk geering, der derfor ma siges
mere at veere standarden end undtagel-
sen.

Hvordan kan jeg bruge kunstig
intelligens i min vinfremstilling?

Al - ogsa kaldet kunstigt intelligens —
er pd ingen méade hverken intelligent
eller kreativ. Det er intet andet end en
smart browser, der soger i samtlige pa
Internettets tilgeengelige dokumenter,
samler og formulerer svar pa alverdens
sporgsmal. Al er ret enkelt og simpelt
at bruge, og findes fortsat i visse gratis
versioner bade som apps til mobiltele-
fon, iPad og PCer.
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Hvis man vil lave kvalitetsvin, kan det
veere meget nyttigt at give sig selv en
relevant uddannelse eller efteruddan-
nelse, ogsa hvis man tilherer den aeldre
generation, og ikke har beskeeftiget sig
med vinfremstilling tidligere.

Flere unge uddanner sig inden for lev-
nedsmiddel-videnskab, bryggeri- eller
mejeridrift, hvor ikke mindst Danmark
har gode uddannelsestilbud, men vi
mangler jo i dette land bade en specifik
vinavler-uddannelse (vitikultur-) og
ikke mindst en enolog-uddannelse,
hvorfor det jo ogsa ses, at flere storre
danske vingarde forseger at tiltraekke
udenlandske mere eller mindre velud-
dannede fagfolk. Hvis Danmark skal
nad op pa professionelt internationalt
niveau, skal vi have sendt unge danske
agronomer, ingeniorer, kemikere og

andre vinificerings-interesserede afsted
til de eksisterende vin-uddannelser,
som bl.a. findes i England p& Plumpton
College, i Frankrig pa universiteterne i
Reims, Montpellier og Bordeaux m.fl., i
Tyskland pa Geisenheim Hochschule og
Freiburg Universitet, samt flere steder i
Italien, Spanien m.v.

Som arene gar, bliver det ogsa aktuelt at
fa en enologisk uddannelse op at sta her
i Norden. Et hojt fagligt niveau er stort
set altid forskningsbaseret, sa der burde
ogsa seettes mere forskning i gang i Nor-
den pa vitikultur- og enologiomradet,
hvis Danmark skal na at blive et seriost
vinproducerende land, nar klimaforan-
dringerne i 2070-99 endelig giver os de
rette klimabetingelser (6). Som det er nu,
er producenterne herhjemme med nogle
fa undtagelser nok for sma til at kunne
klare sig i international konkurrence,

og der mangler endnu ikke vin her pa
kloden, s& den er hard.

Hvis man ikke har mulighed for enten
en relevant uddannelse eller efteruddan-
nelse, s& ber og kan man sege hjeelp ved
selvstudier af professionel faglitteratur.
Vigtig hjeelp kan nu hentes ind ved at
bruge kunstig intelligens til indsamling
af nedvendig viden og problemlesning,
Al Chat-GPT kan séledes bruges til
udarbejdelse af vinificerings-protokoller,
valg af egnede druesorter og rette geer-
typer til forskellig vinstil, etc. etc. Det
kreever dog stadig en god kritisk sans og
en vis portion af basisviden for at kunne
stille de rigtige spergsmal. Jeg benytter
mig selv mere og mere af netop AI Chat-
GPT til netop at udarbejde vinifice-
ringsjurnaler, rddgive om praeventive
sprejteprogrammer, fore vineri-journaler
over rengering og desinfektion, foretage
vinificering “troubleshooting”, fortolke
analyseresultater m.m.

Fig. 6 viser en sadan simplificeret proto-
kol for fremstilling af “Nordisk Charmat
Lungo” mousserende vin. Den er eks-
plicit udarbejdet ved brug af Al, efter en
stribe af input spergsmal og praeciserin-
ger. Dog skal man huske pa, at kunstig
intelligens helt dbenlyst er totalt blottet
for intelligens, sa man skal hele tiden
veere kritisk over svarene, som man
modtager. Kast jer ud i det og find selv
ud af, hvor stor en hjeelp, der kan hentes
via dette nye informationsmedium, som
er kommet for at blive.
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Fig. 7 - En Al-Chat-GPT generet for- og bagside
etikette for en vilkarlig Nordic Charmat Lungo
mousserende vin. Man kan ogsa fa Al til at de-
signe vinificeringsjournaler, fortolke vinanalyse-
resultater mv.

Fremtidsperspektiverne set i klimafor-
andringens tegn og igennem valget af
nye druesorter

Igen er vel neeppe leengere i tvivl om, at
en klimaforandring er pa vej, og der er
sagar spadomme om, at Danmark kan
blive et attraktivt vinland fra 2070 (6).
Det er velkendt, at vi kan dyrke nogle af
verdens bedste abler i vores klimazone,
men det er fortsat forkert at sige, at vi
ogsa kan dyrke druer til fuld modning.
Selv Solaris, der er kendt som tidligt
modnende, har sveert ved at fa sin aeb-
lesyreindhold ned pa det stabile niveau,
der normalt kendetegner fuld modning,
og et typisk kendetegn ved dansk drue-
most og danske vine uden malolaktisk
behandling er et oftest hejere indhold

af aeblesyre end af vinsyre, noget der
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sydpa typisk ses lige omvendt. Dette
farer til, at danske vine, der er malolak-
tisk behandlet, helt naturligt far et hojere
indhold af maelkesyre, og derfor kan fa
en mere staldagtig karakter. Alternativet
for en losning af dette problem, hvis det
er et problem, kan veere at bruge en af
de maloethanoliske geertyper, som jeg
tidligere har skrevet om i Vinpressen (5).
Der findes ségar en klassisk champagne-
geer med denne egenskab, som ogsa kan
bruges i Charmat-produktion, nemlig
Lalvin C alias Uvaferm BC, som i hvert
fald en af vores dygtigste vinmagere
Niels Frees fra Annisse Vingard har
forelsket sig i. Jeg har selv eksperimente-
ret en del med netop denne geertype og
finder den ogsé velegnet til visse drue-
sorter, men det er nu engang sadan, at
bestemte geertyper egner sig godt til vis-
se druesorter, og mindre godt til andre,
hvilket formodentlig heenger sammen
med, om en geertype er thiol-aromastof
fremmende — har enzymet beta-glucosi-
dase til at frigere sukkerbundne aroma-
stoffer — mens andre geertyper egner sig
bedre til terpen-holdige druesorter.

Det har veeret haevdet, at vi i Danmark
om 50-60 ar vil have klimaforhold her
som i Sydfrankrig nu. Nogle tvivler om
denne prognose, andre frygter den, fa
ser frem til den, iblandt disse er danske
vinavlere. Der er dog allerede mélbart
pa druesorters modning, at noget een-
drer sig i takt med tiden (6). Benjamin
Bois er en af de ferende klimaforskere i
Frankrig, og han har fortalt mig, at han
er seerligt interesseret i klimaforholdene
hos de nordiske vinavlere, og gerne vil
bruge sine MAR beregningsmodeller pa

Nordisk Charmat Lungo

vinmarker her i Norden (6). Med eller
uden disse prognoser er det dog allerede
en kendsgerning, at vores dyrkede vin-
planter tit lider under det oftest fugtige
og kelige danske efterar, der gor at drue-
sorter, der ikke nar at modne i septem-
ber, tit har sveert ved at na til en rimelig
modningsgrad, og det forer til, hvad
nogle foretraekker at kalde en typisk
nordisk vinstil. 1}
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