Druemodning

Druemodning vurderet pa den rent
visuelle og sensoriske made samt
pa den kemisk analytiske made

Af Carl-Henrik Brogren, henrik@brogren.dk

Ved FDV’s forarsseminar 2025 i Frederi-
cia afholdt jeg to indleeg om druemod-
ning, baseret pa henholdsvis et kursus
ved ICV i Beziers i Sydfrankrig august
2024 og egne pagéende analytiske drue-
modningsstudier over en 5-arig periode
2021-2025, der saledes fortsat er under
afvikling og forst afsluttes her i efteraret
2025. Begge PowerPoint-indleeg fra for-
arsseminaret er nu tilgeengelige online
pa FDV’s hjemmeside under afholdte
kurser® .

Jeg planleegger at skrive en storre
artikel til Vinpressen om druemodning i
Danmark i starten af 2026 efter studier-
nes afslutning, der omfatter mere end
10.000 analyseresultater pa druemost-
prover opsamlet ugentligt over 10 uger
i modningsperioden fra slut august til
slut oktober pa ca. 20 udvalgte druesor-
ter dyrket pa vores forsegsmarker ved
Granhejgard i Nordsjeelland, og som
bl.a. udmenter sig i tre tilknyttede stu-
derendes afsluttende eksamensprojekter
fra henholdsvis 2022 og 2023 udfert af
procesteknologi-studerende Saranya
Messerschmidt® og Mia Esposito® fra
Sjeellands Erhvervsakademi samt An-
dreas Sloth fra Roskilde Tekniske Skole
her til efteraret 2025.
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Det forste indleeg jeg afholdt pa Erritse
Skole om eftermiddagen den 27. marts
var mit sammendrag fra det kursus, jeg
selv deltog i ved “Institut Cooperative
de Vin” (ICV) i Beziers i Sydfrankrig.
ICV (https:/fwww.icv.fr) er en ud af flere
franske institutioner, der udbyder en
lang reekke kurser i diverse aspek-

ter inden for vinfremstilling lige fra
markarbejde (vitikultur) til vinfremstil-
ling (enologi) m.m. Der er desuden i
tilknytning til dette kursus i “Vurdering
af druemodning ved visuel og senso-
risk analyse” (Formation Degustation
des Baies - https://catalogue-vignob-
les-et-vins-services.dendreo.com/formati-
on/83/vendanger-a-bonne-maturite-gra-
ce-a-lanalyse-sensorielle-du-raisin) ogsa
udviklet en YouTube explainer-video pa
fransk, som kan ses i dette link (https://
www.youtube.com/watch?v=fXeWSL_
EXzc&t=1s), og som de franskkyndige
kan bruge som selvstudie. Kurset i Be-
ziers over en hel dag gennemgik trin for
trin de 19 forskellige observationer man
skal igennem for pa den professionelle
made at kunne vurdere druemodning
sensorisk. Dette foretages ude i vinmar-
ken i ugerne op til, at fuld druemodning
er opndet og druehosten indledes. Disse
sensoriske vurderinger er ren rutine og

noget de fleste franske vinbender kan
pa rygmarven. Som alt andet inden for
vinfremstilling er der meget der kan og
ber leeres udenad, sa man ikke skal sta
med en vejledning ude i vinmarken.

De 19 checkpunkter er gennemgaet i
min PowerPoint preesentation (hvor jeg
har oversat ICV kursusmaterialet fra
fransk til dansk, sa her vil jeg henvise til
denne PowerPoint praesentation og blot
fremheeve nogle fa punkter, som nogle
nok kender i forvejen. Druemodning
handler ikke om sukkerindhold, men
ilangt hejere grad om syreindhold, da
syrekoncentrationen falder drastisk i
selve modningsperioden, som typisk
starter umiddelbart efter farveskriftet
hos de bla druesorter. Det er ikke et fald
af vinsyre (tartaric acid), der sker i mod-
ningsperioden, som med et svag fald
stort set holder sig pa en konstant veerdi.
Derimod falder indholdet af eeblesyre
(malic acid) meget drastisk iseer i starten
af druemodningsperioden, dog seerdeles
afheengigt af temperaturen, hvilket ogsa
er det, der giver problemet med flere
druesorters mangel pa fuld modning
her pa vore breddegrader.
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Det har fra starten af vores studier af
druemodning derfor ogsa vaeret min ar-
bejdshypotese, at méling af seblesyrens
fald i druerne sammenholdt med suk-
kerindholdets stigning samlet ville give
den absolut mest preecise bestemmelse
af fuld druemodning, iseer fordi opheret
af eblesyrens fald i hvert fald sydpa
(alias et konstant indhold af totalsyre)
burde veere bedste teenkelige parameter
for fuld druemodning. Imidlertid kan
et manglende fortsat fald i aeblesyre pé
vore kolde breddegrader ogsa veere et
resultat af den faldende gennemsnitlige
degntemperatur, idet en lav temperatur
om natten stopper op for eeblesyrens
fortsatte fald, ogsa selv om druen fysio-
logisk set endnu ikke er komplet moden.
Derfor kan et opher i faldende indhold
af eeblesyre nok ikke alene bruges som
druemodningskriterium.

Det er her den visuelle og sensoriske
vurdering af druemodning kommer ind
som et vigtigt supplement eller maske
snareste som de vigtigste scoringspara-
metre for fuld druemodning. Faktuelt er
det sddan, at druerne i starten af drue-
modningsperioden primeert indeholder
ufeerdige aromastof-forstadier, der kan
have nogle ret ubehagelige ufeerdige
aromastoffer (duftnoter), mens smags-
stoffer jo som ved fuld modning er
domineret udelukkende af et voldsomt
sukkerindhold og af syreindholdet af
de to veesentligste syrer, aeblesyren og
vinsyren, naeste udelukkende domineret
of de to dominerende syrer, vinsyre og
@blesyren. Under modningen og isaer
under geeringen dannes nye syretyper
s& som citronsyre, ravsyre og den
uenskede eddikesyre. Druerne inde-
holder primeer to sukkerstoffer, glukose
(druesukker) og fruktose (frugtsukker)
og ganske lidt af andre typer sukkerstof-
fer, mens der under geeringen af mosten
sker en drastisk fald af begge monosac-
charider, sker en nydannelse af glycerol
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til et ikke uvaesentligt niveau, der har
stor betydning for restsedmen i vinen.

Maling af de hundredvis af flygtige aro-
mastoffer, som i veesentlig grad bestem-
mer en vins kvalitet, er en vanskelig
analytisk opgave, som ikke er alminde-
ligt tilgeengelig. Det kreever gaskromato-
grafisk udstyr, som er kostbart analytisk
udstyr, som kun speciallaboratorier
rader over.

Aromastoffernes feerdigdannelse ud

fra deres forstadier er en langsommelig
kemisk proces, og de fuldt feerdigdan-
nede aromastoffer er forst klar og stiger
i koncentration i de sidste fa uger for
fuld fysiologisk modning. Det giver
biologisk mening, thi fugle og andre
levende vaesener skulle jo nedig fa lyst
til at hoste/spise de umodne druer, der
endnu ikke har spiringsdygtige kerner.
Gronne kerner er ikke spiringsdygtige.
Dette peger igen tilbage pa den rent
visuelle vurderede druemodning, hvor
ikke kun drueskallens farve, men i langt
hejere grad kernernes farve er en vigtig
modningsparameter, som de feerreste
udnytter fuldt ud.

Den sensoriske druemodningstest star-
ter selvfelgelig med at se pa druefarven
og stilkfarven, for til sidst at vurdere
kernefarven. En anden modningspa-
rameter, som man ber ove sig i at blive
rutineret i, er at vurdere stilke-fodens
vedheftningskraft, og om der felger en
“berste” med, nar man fjerner stilke-
foden fra druen. Pa smagssiden skal
der vurderes smag pa sével druekodet
(pulpen) som pa skallen separat, men
ogsa pa selve kernerne alene, og det
gores ved at bide kernerne i stykker
imellem teenderne og vurdere typen af
bitterstoffer i kernerne. Hvis ubehage-
ligt bitre er det tegn pa ufuldsteendig
modning, mens hvis kernerne er peent
brune - helst helt merkebrune — og har
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Fig. 1. En gkologisk vin lavet pa polyresistente
RessDur1 druesorter. Markedsfgring er en del
af succesen nar vi taler og nye druesorter i et

gammelt vinland.

en behagelig bitterhed, stdr man men en
fuldt moden drue.

En kombineret visuel og sensorisk
vurdering af duft- og smagsstoffer, med
eller uden en opfelgende kemisk ana-
lyse pa mosten, synes at veere standard
pa franske vingarde, der typisk sender
prover til det lokale enologiske labora-
torium, som der er mange af i Frankrig
og andre vinproducerende lande. De
erfaringer, som jeg forelobig har kunnet
indsamle fra de omfattende udferte
kemiske analyser, hvor vi alle ar har
malt pé Brix, totalsyre og pH umiddel-
bart efter druepreveudtagningen med
handholdt professionelt ATAGO udstyr
efterfulgt at enzymatiske aeblesyre-
analyser pa nedfrosne mostprever, vil
blive preesenteret i en senere artikel her
i Vinpressen. Det er forst her de seneste
to ar 2024 og 2025, at de sensoriske vur-
deringer er tilfojet her efter mit kursus

i Beziers. Dog har jeg ogsa tidligere
noteret kernefarve pa drueproverne og
der bl.a. bemeerket, at Solaris kernernes
brunfarvning faktisk kommer ganske
sent, hvad der i ovrigt korrelerer fint
med, at eeblesyreindholdet fortsaetter
med at falde til ind i oktober méned.
Dette overrasker nok de fleste, der

tror, at Solaris er en tidligt modnende
sort, hvilket sdledes nok skal fortolkes
med forbehold. Fakta er, at druesorter
med ekstremt hejt sukkerindhold er ret
vanskelige at modningsvurdere rent
sensorisk, da sedmen jo dominerer over
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det tilstedeveerende syreindhold, hvis
fald saledes vanskeligt kan vurderes
sensorisk, men selvfelgelig kan folges
ved kemisk analyse, f.eks. ved en simpel
ATAGO ledningsevne syremaling, der
kan foretages efter en 50x fortynding
uden besveerlig titrering.

I forbindelse med de mere omfattende
kemiske analyser, som ud over Brix,
Totalsyre (TA) og pH, jo i vores tilfeelde
ogsd indeholder ablesyremalinger, samt
i visse ar, hvor jeg har haft adgang til et
Foss Oenofoss-2 FTIR-apparat, ogsa har
inkluderet malinger pa vinsyreindhol-
det. Alle disse mélinger muligger, at vi
kan beregne ikke kun de to almindeligt
kendte former for modningsindeks,
Brix/TA (M1) og Brix*pH*pH (M2), men
med kendskab til det faldende aeblesyre
indhold henover modningsperioden
ogsa kan beregne det mere praecise
modningsindeks Brix/MA (M3), og
endda folge et fierde modningsindeks,
forholdet imellem vinsyre og eeblesyre
(M4), hen over 10 uger i modningspe-
rioden fra slut august til slut oktober.
Det ma springe i gjnene for enhver, at
druer ved hest i Frankrig naesten altid
har et hejere indhold af vinsyre i forhold
til eeblesyre, hvilket udmunder i et for-
holdstal TartA /MA>1, mens vi pa vore
breddegrader stor set kun ser et TartA/
MAc<1, hvor ablesyre niveau oftest er
hejere end eeblesyreindholdet helt hen i
slutningen af oktober méned., som tegn
pa en mangelfuld seblesyre-metabolis-
me. Denne iagttagelse, synes jeg, giver
stof til eftertanke, iseer set i det perspek-
tiv, at nogle danske vinbender hoster
druer allerede fra medio til slut septem-
ber og saledes med al sandsynlighed
hester umodne druer.

Vi har forelobig efter de forste 4 &r kun-
net opdele de fulgte ca. 20 druesorter i
tre hovedgrupper, de tidligst modnende,
hvor vi finder Chardonnay, Calardis
Musque og Solaris (med forbehold

for Solaris’ fortsatte tab af seblesyre),
alle hostbare i september, mens en stor
midtergruppe kan hostes fra starten til
medio oktober, f.eks. Phoenix, Zalas
Perle, Riesel, Pinot Gris ect. En nelende
tredje serie vanskeligt modnende sorter,
indeholder bl.a. Muscaris, Souvigni-

er Gris, Johanniter m.fl., hvor de to
sidstnaevnte ikke ser ud til at kunne
modnes helt i alle ar, da ablesyrens fald
ikke synes at na til opher. Efter dette
resume meget mere derom i min senere
uddybende artikel.

Som en spaendende gyser har vi siden
2023 hvert ar udplantet et mindre antal
af de franske polyresistente ResDur-sor-
ter, begyndende med ResDur-1 Floreal
og Voltis i 2024, Artaban og Vidoc i
2024-25, og her i 2025 den forste tidligt
modnende ResDur?2 sort Coliris, der i
Frankrig modner samtidigt med Char-
donnay. Forelobig er der 4 registrerede
og tilgeengelige ResDur-2 sorter Coliris,
Selenor, Exelys og Calys, som vi alle
har store forventninger til vil klare sig
godt i fugtige Danmark med hejt svam-
pesmittetryk®. Interessen ses stigende
ogsa for ResDur1 Floreal og Voltis sor-
terne i takt med den synlige klimaforan-
dring, som vi alle fornemmer ar efter ar.
Det er séledes utroligt vigtigt at reflek-
tere lidt dybere over fremtidens valg at
druesorter, da vi far flere og flere beret-
ninger om tab af svamperesistens hos de
nuvearende multiresistente Piwi-sorter.
Disse tab af svamperesistens vil uden
tvivl ogsa né til Norden inden leenge,

og dermed veere en massiv trussel mod
den vidt udbredte monokultur Solaris,
men man kan som bekendt ikke spa om
fremtiden. Det er altsd muligt allerede
nu at forebygge og veelge polyresistente
sorter®. Som det i gvrigt fremgar at det
viste billede handler vinfremstilling ikke
kun om kvalitet men i stigende grad
ogsa om markedsfering, thi der er jo
allerede vin nok pa denne klode. e
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Kvalitetsvin

Af Soren Kofoed Nielsen, skn@uinavler.dk

Staatsweingut Freiburg lancerede sidste
ar en serie med 4 kvalitetsvine tappet pa
0,5 liter plflasker. I ar er dette tal oppe pa
6 forskellige. Dette i en bestraebelse pa at
opna en mere beeredygtig vinprodukti-
on. Staatsweingut betegner elflaskerne
“Mehrwegsflaschen”, som pa dansk kan
overszttes til "returflaske” eller "flaske
til flergangsbrug”, idet tanken er at vin-
flasker i lighed med olflasker ogsa skal
kunne genbruges og genfyldes. Flasker-
ne er lukket med almindelige olkapsler.

Folgende VDP-vine kan nu kebes pa 0,5
liters genbrugsflasker: Spatburgunder
(Pinot nero), Weissburgunder (Pinot
blanc), Grauburgunder (Pinot gris),
Cabernet Cortis, Souvignier Gris og
Tamino. Sidstnaevnte er et koncept navn
pa en fadlagret cuvée af bld PIWI-sorter
(Cabernet Cortis, Monarch og Prior).
TAMINO-konceptet, der ved introdukti-
onen i december 2022 deles af 9 produ-
center i omradet Baden og Wiirttem-

pa glflasker

berg, er et forseg pa at anvende en faelles
markedsfering af PIWI-redvine. Tamino
er et gammelt navn for “Vollendung”,
som betyder fuldendelse, gennemforelse
eller afslutning (af et projekt).

I Staatsweinguts informationsmateriale
om flaskerne star der oversat til dansk:
“En milepeel i vores beeredygtighedsstrategi
er introduktionen af genbrugelige flasker.
Disse kan genbruges op til 50 gange og
reducerer CO,-udledningen med omkring
60 % sammenlignet med engangsflasker. De
bidrager ogsd til en langsigtet ressourcebeva-
relse, idet de forbliver i det lukkede kredslob
i genbrugssystemet. Vi tilbyder i ojeblikket
seks forskellige vine i 0,5-liters genbruge-
lige flasker, som alle har modtaget positiv
feedback fra vores kunder.”

Og videre: “Vi ser vores mission som at
udforske nye veje, udforske innovative idéer
o0g bringe nye produkter pd markedet. Vores
mdl er at oge bevidstheden blandt jer, vores

kunder. For i sidste ende er det jeres forbru-
geradfeerd, der bestemmer, hvad der etablerer
sig i vinverdenen.”

Om flaskerne kan genfyldes 50 gange,
tvivler jeg lidt p& — en dansk elflaske
genbruges ca. 30 gange inden den
kasseres; men initiativet til en mere
beeredygtig vinproduktion er prisveer-
digt, og 30 gange er jo klart bedre end
engangsflasker.

Staatsweingut Freiburg er en del af
Staatlichen Weinbau Institut Freiburg
(WBI).

WBI dyrker vin pa 37 hektar, hvoraf 24
hektar ligger pa Kaiserstuhl i Thringen-
Blankenhornsberg og 13 hektar i Frei-
burg og Ebringen. De producerede vine
forhandles via salgsstederne “Vinothek
Freiburg” hhv. “Vinothek Blankenhorns-
berg” samt via Staatsweinguts web-sho
pa internet. if‘

Salgsannonce

samt afholdt kurser og studiekredse.

forberedt til dette.

VinoSigns startede sin virksomhed den 1.10.2017 og fortseetter kun aret ud grundet grundleeggerens,
Carl-Henrik Brogren, nu hgje alder (80 &r). Igennem de 8 ar er opbygget en solid kundeportefelje

VinoSigns udbydes nu til salg pr. 1.1.2026 for 250.000 kr. eller bedste bud, plus veerdien af restlage-
ret pa salgstidspunktet, inklusiv hele kundeportefalien, og hjemmesiden med en effektiv segefunk-
tion, som ogséa er en omfattende leerebog i bade vindyrkning og vinfremstilling inklusiv klassisk og
Charmat produceret mousserende vin og cider med masse af YouTube videolinks og Podcasts.

Hjemmesiden indeholder ogsa en altid opdateret varekatalog-funktion, p.t. pa ca. 160 sider, med
en omfattende seggeindeks. Vores regnskabssystem “Dinero” kan ogsa overdrages. En fremtidig
ejer kan let udbygge firmaet til en reguleer Webshop, da hjemmmesiden fra starten er opbygget og
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