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Tillverkning av bir- och fruktvin hos Leepan vin och triadgard

Text Viktoria Vestun

I mars 2015 gjorde Eldrimner en studieresa till Finland och besékte Lepaan vin och tréddgadrd. En artikel om
“Gdrdsvin av bdr och frukt”, om “Lepaan vin och trddgard”, samt om ”“Bdr istdllet for druvor” publicerades i
Tidningen Mathantverk nummer 3 — hést 2015. Detta dr ett Idngre referat av kursen som utgjorde en stor
del av studieresan.

Principen pa Leepa ar att gora vin sa naturenligt som mojligt, det vill sdga att anvanda minimalt med
tillsatser och processteg. Varje barsort jases for sig till ett torrt vin. Att vinerna jises sa de blir torra
gor att de blir lattare att lagra. Ska sota viner tillverkas s3 tillsatts mer socker efter jisningen.

Onskas ett vin av flera sorters bar blandas flera firdiga viner med varandra. Detta gor det littare att f&
jimn smak mellan omgangarna dn om rasafterna hade blandats innan jasningen. Vid blandningen mats
och smakas det pa forra arets vin. Stravan ar sedan att fa till en produkt som har samma stil och ar
minst lika god.

Foradlingslokalen pa Leepa ar dimensionerad for att producera 100 000 liter per ar, men endast
15 000 liter per ar tillverkas. I dagsldget anvands en packpress tar 800-1000 kg dpple per dag, men nu
ska en bandpress med hogre kapacitet installeras. Mognadstankarna rymmer 1500-2000 liter vardera,
och tappningslinje kan tappa 1500 liter per dag. Det finns en liten och en storre (400 liter)
destilleringsapparat som branner upp till 63 % alkoholhalt. De har ocksa skaffat en vakuum-maskin
for att gora alkoholfritt vin.

Tabell 1: Vintillverkningen omfattar foljande steg

Ravara: leverans, infrysning, fryslagring, upptining, kontroll, krossning, ev. upphettning, ev. enzymering

Mustning

Blandning: analys av sockerhalt och syrahalt, receptberakning, tillsats av socker och vatten

Jasning: tillsats av jast och jastnaring, 1-4 veckor vid 10-24 °C

Klarning och svavling: ev. tillsats av bentonit, gelatin och kiselsyra, samt svavel.

Sedimentering och omtappning/filtrering: vinet far std under tva veckor vid 12 °C sa att jist och andra
partiklar sjunker, omtappning och filtrering.

Mognadslagring: 3-12 manader vid 12-14 °C, uppféljning av fritt svavel.

Blandning: ev. eftersétning.

Buteljering: ev. filtering.

Ev. lagring pa flaska




Ravara
I norra Finland gors vin framforallt av vilda bar som blabar, hjortron och krakbir medan odlade bar
anvands mer i sodra delen. Hos Lepaa anvands dpplen, vinbar i alla farger, samt krakbar och aronia.

S6tman och syran i druvor paverkas genom att man binder upp och klipper druvrankorna, men det
kraver mycket arbete och det finns ingen erfarenhet av detta for barviner. Troligen ar det battre att
plantera en sort med 6nskade egenskaper fran borjan.

Ravarornas mognadsgrad ar viktig for vinets kvalitet. Mogna ravaror ger bast kvalitet da de innehaller
mer socker och mindre syra. Rasaften behover da inte spadas med lika mycket vatten och socker.

Rédvarorna ska vara rena och friska innan mustningen. Skimda och mogliga bar rensas bort.

Mustning

Baren, som varit frysta, tinas. De krossas och enzymet pektinas tillsatts, vilket bryter ner pektinet i
cellviggarna. Pektinaset ger hogre rasaftutbyte vid pressningen, mer farg ur skalen och en klarare
rasaft. Pektinaset doseras enligt anvisningarna, till exempel 300 mililiter per 1000 liter svarta vinbar.
Det far verka i 40-60 °C i tva till fyra timmar under omrérning. Om Kkérlet inte kan viarma och roéra gar
det att istdllet oka enzymmadangden lite samt ldta det verka i ett helt dygn. For att testa om
enzymeringen ar klar blandas en del rasaft med en del etanol. Om det da inte bildas gelé har pektinet
brutits ner, annars far det st langre.

Utbytet vid pressningen av bar ar 60-80 %. Biren pressas tills resterna ar torra, men utan att fruktkott
kommer med i rasaften.

Onskas ett vildigt klart vin kan rasaften fi sedimentera eller s& kan klarningsmedel eller filtrering
anvandas, men detta dr oftast inte nédvandigt. Avlagsnas fruktkottet forsvinner ocksa aromer och
jastens verksamhetsyta.

Onskas ett vin med mycket firg kan pressrester liggas i rasaften pA samma sitt som druvjuice ofta
jases tillsammans med druvskal.

Undvik att rasaften oxiderar genom att jasa den direkt eller forvara den svalt, under + 6 °C, och endast
ett kort tag innan jasningen. Rasaft kan ocksa frysas in.

For druvvin ar det praxis att ha i lite svaveldioxid i borjan av jasningen for att skydda vinet. [ barvin
bor inte detta goras da de redan ar skyddade av olika naturliga konserveringsmedel, se bild nedan. Om
svaveldioxid tillsatts till barviner i borjan riskeras problem med att jasningen inte kommer igang.

Tabell 2: Naturliga konserveringsmedel i bir

Naturligt konserveringsmedel Finns i Kommentar

Sorbinsyra Ronnbéar Anvinds inom vinindustrin for att stoppa
jast.

Bensoesyra Lingon, tranbar, blabar Vanlig inom livsmedelsindustrin, hAmmar
alla typer av mikroorganismer, framforallt
mogel.

Kininsyra Krakbar, hjortron Kan paverka jasningen

Citronsyra Alla nordiska bar Kan paverka jasningen.



Havtorn ar ett speciellt bar da det innehaller en del fett. Vid tillverkning av havtornsvin far rasaften sta
over natten sa att oljan flyter upp och kan tas bort.

Blandning

Rasaftens syrahalt mits och vardet anvands for att rakna ut hur mycket den ska spadas. Malet ar en
syrahalt pa 5-12 gram titrerbar vinsyra per liter beroende pa vilken typ av vin som ska tillverkas. For
halvtorra till halvsdta viner brukar 8 gram per liter vara bra. I s6ta viner doljs syran mer och darfor ar
det bra med hogre halter kring 10 gram per liter. For efterrattsviner ar den hogsta syrahalten att
rekommendera.

Detta innebar att det ar vanligt att recepten innehaller 20-30 procent rasaft. Mindre an 20 procent
rasafti ett vin ar inte att rekommendera for da blir vinet vattnigt.

Vattnet dr en viktig ravara, som det oftast ar mest av. Det gar bra att anvdnda kallt hushallsvatten.
Kalkhaltigt vatten kan ge en mineralitet till viner.

For att producera en volymprocent alkohol behdvs 16,95 gram socker. Hur mycket socker som maste
tillsattas for att nd 6nskad alkoholhalt maste rdaknas ut. Socker tillsatts och maste 16sas upp ordentligt.
Det finns flytande socker som dr dyrare men som blandar sig lattare.

Tabell 3: Syra- och sockerhalt i svarta vinbar och apple. Kdlla: Herukka — ja omenaraaka —
aineiden vaikutus tilaviinituotteiden processoitauuvteen ja latuun. Sanna Lento, Tuija
Pirttijérvi, Mikku Hasu.

Gram titrerbar syra/liter Gram socker/liter
Svarta vinbar 30-40 70-80
Apple 9-14 80-100

[ en jastank ska det vara tio procent luft for att ha plats for jasningen. I en tank pa 1000 liter kan alltsa
900 liter vin tillverkas. Det gar ocksa att géra en mindre méingd da koldioxiden som bildas under
jasningen skyddar vinet.

Appelvin

Must av dpple liknar druvmust mer an vad rasaft av bar gor, det maste inte spadas ut med vatten och
socker, och den jéser litt. Applemust ligger ofta inom det énskade syrahalt-intervallet, det vill siga 5-
12 gram titrerbar syra per liter. Ibland kan syrahalten till och med vara for lag. Da kan det vara
lampligt att blanda dppelmusten med nagot surt bar. Alternativt kan mjolksyra, citronsyra eller
appelsyra tillsattas. En tillsats av ett gram syra per liter ger en 6kning pa 0,1 procent.

Applen foradlas firska. De krossas, och pressas direfter s fort som méjligt for att undvika oxidation
och fruktflugor. Musten pumpas till en tank med kylning (10-15 °C) for att undvika vildjdsning. Ofta
enzymeras musten efter pressningen med en dos pa 30 milliliter pektinas per 1000 liter som far verka
over natt. Darefter pumpas musten till ett jastkarl och jasningen startas. Cider gors av 100 procent
appelmust. Appelvin kan goéras med 60 procent must. Under lagringen av dppelvin oxiderar
polyfenolerna sa vinet blir brunare och brunare.




Jasning

Startkultur

Att tillsatta odlad jast (Saccharomyces) ar det vanligaste vid vintillverkning for dad gar det att vara
ganska sidker pa att resultatet blir bra. Odlad jast orsakar inga felsmaker och for inte med sig nagra
egna smaker vilket gor att ravarans karaktir kommer fram. Nackdelarna ar egentligen samma som
fordelarna, det vill sdga att den odlade jasten ar neutral och ensidig eller kanske till och med trakig. Att
jasningen blir snabb och kraftig ar ocksa egentligen mer en nackdel eftersom aromer da forloras.

Det finns manga olika jastsorter att vilja pa med olika egenskaper beroende pa vilket vin som ska
tillverkas. Jasten bor klara av att jasa ut vinet, ha en rimlig jashastighet, tala etanol, jasa bra inom ett
visst temperaturintervall och att téla svavel. I Finland, hos Lepaa och hos de flesta andra vintillverkare,
anvands bara en sorts jast, Lalvin V1116. Det ar en neutral vitvinsjast som ar utvecklad for
Chardonnay-vin. Den kallas K 1, vilket star for “killer one” och innebar att den dédar andra jastsorter.

Ett alternativ till odlad jast skulle kunna vara att anvinda sig av en starter, det vill sidga att uppratthalla
en jast genom att odla den i saft, eller att ta av en pagaende jasning, ungefiar som vid bakning med
surdeg. Det dr dock valdigt ovanligt pa grund av risken att fa i fraimmande mikroorganismer i
jasningen, sd att det darfor kraver optimala forhdllanden med valdigt god hygien.

Jasten anvander olika sockerarter och omvandlar dem till etanol. Sackaros inverteras till glukos och
fruktos som jasten anvander. Att tillsatta glukos och fruktos istéllet fér sackaros ar mycket dyrare och
ger inte nagon stor skillnad. Av sockret omvandlas kring 95 procent till etanol och koldioxid, medan
fyra procent blir andra slutprodukter som purydruvsyra, acetat, acetaldehyd, glycerol och laktat,
vilken som dominerar beror pa jastsorten. Den sista procenten gar till uppbyggnaden av jastcellerna.

pH och inhibitorer

Ett pH under 3,5 hindrar manga mikroorganismers aktivitet. Vinjast tal pH 2,8 - 4,2 vilket &r normalt i
rasaft av bar och frukt. I rasaften kan det ocksa finnas olika inhibitorer som paverkar
mikroorganismer, inklusive jasten. Det ar till exempel syror, naturliga konserveringsmedel (se bild 2)
och bekdmpningsmedelsrester. Dessutom paverkar mikroorganismerna varandra genom att
konkurrera om naringsimnen och genom att producera ytterligare inhibitorer sdsom etanol och
attiksyra. Tillsatt jast klarar upp till 17 volymprocents alkoholhalt.

Naring

Naring, framforallt tillgdngen pa kvave, paverkar jastens tillvaxt. Druvmust av dalig kvalitet jaser inte
bra, darfor ar jastndring framtagen. Beroende pad barsort och rasafthalt i vinet behovs eventuellt inte
jastnaring tillsattas. Det kan till och med bli féor mycket naring vilket kan ge problem med ytjast. Spads
rasaften ut med mycket vatten blir den mindre naringsrik och da bor, féorutom socker, dven
jastndrsalter tillsattas. Det ar praxis att anvinda samma méangd jastnarsalt som jast, vilket oftast ar 30
milligram per 100 liter. I de fall som jastdosen dkats pa grund av att ravaran ar svarjast, bor dock inte
mangden jistnarsalt 6kas for da finns risk att blir niring kvar i vinet efter avslutad jasning sa att andra
mikroorganismer kan tillvixa. Jastnarsaltet tillsatts till vintanken fore jasten. Det blandas med lite av
vinsatsen och far sta i 15 minuter innan det halls i.

Tillsats och temperatur

Jast tillsatts vanligen i en dos pa 30 milligram per 100 liter. Till biar som &r svarare att jasa anvands
mer jast till exempel 50 milligram per 100 liter krusbarssaft.

Jasten "vicks” upp sd den kommer igang. En startkultur gors av rasaft och varmt vatten fran en
vattenkokare. Nar blandningen svalnat till 35-45 °C vispas jasten i och det hela far std i 20 minuter.
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Blandningen rors sedan om och halls i tanken. Efter fem minuters omrorning satts vattenlas pa tanken.
Under jasningen ar det viktigt att temperaturen ar kring 20 °C. Laga temperaturer hindrar
mikroorganismers verksamhet, medan hogre forbattrar deras livsforhallanden. Tillsatt jast kommer
igdng vid 7 °C och kan vixa upp till 45 °C, men en temperatur pa 15-18 °C ar bra for att hindra andra
mikroorganismer och gynna jasten. Temperaturen far inte bli for hog under jasningen. Gar den upp
over 22 °C borjar aromer dunsta. For ljusa fruktviner som ska vara frascha ar det viktigt att kyla om
temperaturen blir for hog. Det ar inte lika viktigt for réda viner, dar temperaturer pa 36-40 °C ibland
nas i kirl som rymmer tusentals liter. Storre behallare ger stérre behov av nedkylning.

Jasningens start och slut

Efter jasttillsatsen innehaller blandningen normalt en till tio miljoner celler per liter. Det 4r en stark
startgrupp. Under de forsta timmarna och dygnen, sker en adaption till vatskan. Hur jasten trivs i
rasaften beror pa flera olika faktorer (se tabell 4). En kort starttid ar bra da det gor att andra
mikroorganismer inte har mojlighet att vara aktiva vilket minskar risken for fel.

For att kunna tillvixa behdver jisten syre. Rasaftblandingen behdver inte luftas, for det syre som
behdvs kommer in under pressningen. Sa lange det finns syre kvar kommer jasten inte att producera
alkohol eller koldioxid. Under denna tid 6kar jastcellerna till 6ver 100 miljoner celler per liter, sedan
kan jasten inte vaxa till mer. Det ar heller inte mycket annat som far plats, vilket ger en forsakran om
att skadliga mikroorganismer inte far faste. Nar syret tar slut sa att férhallandena blir anaeroba borjar
sjalva alkoholjasningen. D3 borjar jasten producera alkohol och koldioxid. Koldioxiden trycker bort det
sista syret genom vattenlaset nar vitskan blir 6vermattad med koldioxid och da ar vinet i trygghet”.

For druv-vin tar jasningen en till fyra veckor men for barviner tar det langre tid, fran flera veckor upp
till ett ar beroende pa ravara. Nar vinet jast fardigt borjar jasten do, den spjidlkas av egna enzymer,
vilket kallas autolys. Att jasningen ar klar marks pa att ingen kolsyra langre kommer genom vattenlaset
och vinet smakar torrt. Nar brixviardet mats med en refraktometer ska det vara under tio gram socker
per liter, da ar det utjast. Detta viarde kontrolleras med en bassockeranalys. Darefter analyseras
alkoholhalten genom destillering. Las mer under "analyser”.

Sa lange sockerhalten dr hogre an tio gram socker per liter finns det majlighet att fa hogre alkoholhalt,
och da giller det att vinta. Jasningen gar att padskynda genom att blanda om sa att jasten fordelas och
kommer upp fran botten men da riskeras oxidation.

Nar vinet jast ut sa stdlls det svalt, vid 12 °C, i tva till fyra veckor. Sen pumpas vinet till en
sedimenteringstank. Bottensatsen lamnas kvar.

Olika sitt att stoppa jasningen

Det vanligaste sattet att stoppa jasningen ar att jasa vinet torrt vilket beskrivits ovan. D3 sotas oftast
vinet i efterhand. Jasningen kan dven stoppas tidigare, medan det ar socker kvar i vinet. Det finns da
nagra olika sitt att stoppa jasningen. Det kan goras fysiskt, alltsa att jasten pa nagot satt avlagsnas, till
exempel med valdsam filtering, eller genom att sdnka temperaturen under 7 °C, eller sa nara 0 °C som
moijligt, sa att jastens aktivitet avstannar och jistcellerna sjunker. Ofta kombineras detta med filtrering.
Jasten dor inte av frysning.

Ytterligare ett alternativ dr pastorisering, men det paverkar smaken och rekommenderas inte vid
vintillverkning.

Det tredje sattet ar "kemiskt”, det vill sdga att alkoholhalten blir 6ver 18 volymprocent. Beroende pa
jastsort kan 15 volymprocent riacka. Alkoholen gor att jastcellerna dor da de torkar ut av osmos. Denna
effekt blir extra stark effekt om det dr mycket socker i vinet som till exempel i portvin som innehaller
100 gram socker per liter. Andra kemikalier kan ocksa tillsdttas. For hemmabruk anvinds ibland
vinsvavla som ger svaveldioxid i vinet. Det fungerar dock inte i detta sammanhang for sa hoga
svavelhalter ar inte tillatet i kommersiellt vin (se "svavling”.)



Tabell 4: Faktorer som paverkar jastens tillvixt

pH
temperatur
syre

naring
inhibitorer
konkurrens

Vildjdst

Druvmust, och dven dppelmust, borjar ofta jasa av naturligt forekommande jast, sa kallad vildjast. Att
anvinda sig av vildjast kan ge fordelar. Bland annat ger det en langsam jasning vilket medfor att
aromerna hinner utvecklas ordentligt. Vildjast innebar ocksa en mangsidig mikrobstam, vilket ger en
mer komplex smak. Nackdelen ar att slutresultatet ar ofdrutsdgbart. Om inte Saccharomyces tar 6ver
blir vinet feljast, och det dr dessutom endast Saccharomyces som kan goéra en fullstindig
alkoholjasning. Vildjast kan dven fora med sig icke 6nskvarda aromer.

Pa nordiska bar aterfinns andra mikroorganismer an jast, till exempel finns det gott om
attiksyrebakterier och mjolksyrebakterier. Det finns lite forskning kring jaststammar pa bar och
hittills har en enda jastsort hittats som kunde producera alkohol, det var pa krusbar i norddstra
Finland.

Druvors mikroflora bestar till storsta del av bakterier och mogel, bland annat Bortrytis, som kallas for
gramogel eller ddelrota beroende pa sammanhang. Endast tva till fem procent av mikrofloran utgors
av jast, och av jaststammarna ar endast en liten del Saccharomyces. Mangden naturligt forekommande
jast motsvarar 0,01-0,1 celler per milliliter. Brettanomyces ar en jast som ger ett slags hastlukt som
raknas som en defekt men som ibland ar 6nskvéard.

Vildjast kan ocksd komma fran sjilva tillverkningsutrymmet. Jasten ar en stark overlevare, det
kommer att finnas jast kvar i lokalen dven det stadats noggrant.

Om naturliga mikrober ska framjas ska ingen jastkultur tillsattas.

Klarning och svavling

Klarning gors for att forbattra vinets sensoriska egenskaper alltsa for att fa ett klarare vin utan
partiklar och fa en battre doft. Dessutom blir det mikrobiologiskt stabilt da jaststammar som kan
orsaka problem tas bort. Ofta anvinds klarningsmedel, alltsd &mnen som har formaga att, kemiskt eller
fysikaliskt, reagera med nagot i vinet och bilda en ny komponent som kan tas bort genom filtrering
eller sedimentering. Det gar att klara sig utan klarningsmedel om man inte vill anvidnda tillsatser och
om vinets stil tillater att det ar lite "grumsigt”. Utan klarningsmedel kan ett vin se ganska bra ut men
det blir aldrig riktigt lika klart som med klarningsdamnen.

Bentonit

Bentonit ar en tung lera, en aluminiumsilikatlera som innehaller natrium. Bentonit binder protein och
pektin och gor att fallningen sjunker fortare och att sedimentlagret blir titt vilket minskar spillet. Det
anvands aven for att gora vinet stabilt langre.

Forst rors vinet om i fem till tio minuter for att koldioxiden ska forsvinna. Generellt anvands 50-150
gram bentonit per hektoliter. For vita vinbar anvdnds 60-70 g per hektoliter. Eftersom bentonit dven
tar bort farg och arom giller det att striva efter att hitta minsta fungerande dos. Ett vin av 100 procent
saft kraver hogre dosering dn ett som innehdller 50 procent. For att hitta ratt dosering gors en 16sning
och sedan tillsatt olika mycket till olika prover: 25, 50, 75, 100 gram per hektoliter. Detta far sta over
natt och darefter kontrolleras utseende, doft och smak. Vinet separeras fran bottensatsen och provet

6




satts i ugn i 78-80 °C i fyra timmar, sedan kyls det till 0 °C. Om provet fortfarande ar klart rackte
mangden.

Bentoniten 16ses upp i vatten och far svilla i minst fyra timmar, helst 6ver natt, sa att dess verksamma
yta okar. Detta ar viktigt, annars blir effekten bara en 500-del. Efter tillsats kor vintankens blandare i 5-
30 minuter. Bentoniten borjar reagera snabbt, inom ett par minuter, men i en stor tank maste
bentoniten fa en vecka pa sig att verka.

Tank pa att stinga bentonit-pasarna ordentligt annars kan de suga at sig doft fran vineriet och fora
over det till vinet.

Gelatin

Protein kan anvindas for att ta bort polyfenoler (polymeriska fenoler och lattare fenolféreningar) som
latt blir bruna, for att ge forbattrad fargbestidndighet och mjukare munkansla. Forr anvindes protein
fran till exempel mjolk, blod och fiskfenor. Ibland anvinds dgg, da racker tva torkade aggvitor till 250
liter vin. Nufortiden anviands oftast gelatin. Gelatin reagerar d&ven med acetaldehyd och kan radda
nagot oxiderade, alltsa dveraldriga, viner. Det 4r samma gelatin som anvands i koket men bluhmvardet
ar 50 ganger hogre. Gelatinet loses i kallt vatten i 10 minuter, sen blandas det med hett vatten fran
kranen tills det ar helt 16st. Blandningen kan halla 40-50 °C nér det tillsatts till vinet. Blanda om i 10-
15 minuter. Anvand gelatinblandningen omedelbart, sa att inte mikroorganismer hinner tillvixa i det.
Nar gelatinet har tillsatts och blandas med vinet reagerar det snabbt, men det tar tid for det att sjunka
sa lat det sta tvad veckor innan filtrering.

Gelatin maste anvindas valdigt exakt, det ar latt att 6verdosera med negativ smak och farg som foljd.
Doseringen av gelatin ar 2-15 gram per hektoliter For heltorrt rosevin ar det vanligt med nio gram
gelatin per hektoliter och for halvsott rosévin sju gram per hektoliter. Nagra enstaka gram i doseringen
kan vara avgorande, sa det giller att vara exakt och gora tester for att inte forstora vinet.

For att ta bort gelatinet ur vinet, som annars blir naring till mikroorganismer, fills det ut med kiselsyra
och filtreras bort. Av kiselsyra (kisol, 30- % -ig) anvands fem ganger gelatinmédngden. Den halls direkt i
tanken som rors om i fem minuter innan gelatinet tillsatts. Kiselsyra i sin tur tillsatts fem till femton
minuter efter bentoniten.

Svavel

Svaveldioxid ar en antioxidant som tillsatts for att skydda vinet fran oxidering. Svaveldioxid ar ocksa
antimikrobiellt. Jast klarar cirka 1000 milligram svaveldioxid per liter, medan bakterier och mogel
endast tal kring 25 milligram per liter.

Svavel tillsatts i form av kaliumpyrosulfit (K2S20s). Det ar i pulverform. En forsta tillsats av svavel gors i
samband med klarningen, det tillsitts alltsd samtidigt som gelatinet. Ca 100 milligram per liter
tillsatts och hela satsen rors om i fem minuter. Kring hélften av det som tillsatts kommer att finnas i
form av saveldioxid (sulfit, SO;) och resten i form av dess salt. Av svaveldioxiden i sin tur kommer
ungefar hélften att finnas i fri form och halften bundet. Det innebar att 100 milligram kaliumpyrosulfit
ger 25 milligram fri svaveldioxid. Det ar den fria svaveldioxiden som ar antimikrobiell och antioxidativ.
Med tiden minskar den fria mangden och efter ungefar ett ar har den férsvunnit helt. Detta innebar att
svavlets skyddande effekt pagar i flera manader, upp till ett ar.

Svavelnivan maéts varje manad under lagringen. Om den fria svavelnivan sjunker under 20 milligram
per liter tillsatts mer kaliumpyrosulfit sa att halten blir 40-80 milligram per liter. Om det beh6vs kan
ytterligare svavel ocksa tillsdttas innan filtrering och buteljering. Om svavelhalten sjunker snabbt ar
det viktigt att ta reda pa varfor det gor det och inte bara pytsa i mer. Nedan &r ett exempel pa
forandring i svavelhalt under lagring. Efter tio manader ar mangden fritt svavel pa gransen till for lagt
och bor okas med till exempel 15 milligram per liter, det vill sdga 60 milligram kaliumpyrosulfit per
liter.



Tabell 5: Exempel pa féréndring i fritt svavel under lagring

Bundet (mg/I) Fritt (mg/1)
Start 50 50
6 man 70 30
8 man 70 30
10 man 80 20

Det finns riktlinjer for hur mycket fritt svavel som ar lampligt till olika viner, men var uppmarksam pa
att tillatna halter skiljer sig at mellan olika lander. For gardsvin i Finland dr max 200 milligram fritt
svavel per liter tillatet. Man vill varken tillsatta for mycket eller for lite svavel. En for liten dos innebar
en risk om att det efter en tid inte finns fri svaveldioxid kvar och da var allt forgaves. Det ar dock
onddigt att anvanda i onodan da det ar ett gift.

Sedimentering

Lat vinet std svalt, det vill sdga under 12 °C under tvd veckor sa fillningen sjunker. Helst ska
temperaturen vara under 7 °C for da ar jasten i fullstindigt viloldge och jastceller, fruktkott och
hjalpdmnen sjunker snabbare. Locket ska ligga pa titt intill vinets yta.

Omtappning

Tappa om forsiktigt sa att bottensatsen inte kommer med. Kombinera eventuellt med filtrering. Det gar
att tappa om och filtrera vinet flera ganger med ”sjunkningstid” emellan. Pumpa vinet, eventuellt
genom ett finfilter, till lagringskérlet. Pumpa med slangen ovan ytan och lat det "strala”. Det blir en
liten luftning for att ta bort koldioxid som &ar bundet i vinet sa att fillningen lattare sjunker, da
koldioxiden stravar uppat. Luftningen gor ocksa att man inte riskerar felet "ruttna dgg”. Vinet maste
vara helt fardigt innan detta steg annars bildas mer koldioxid.

Filtrering

Det finns olika filtreringsutrustningar som oftast dr ganska dyra. Skivfilter ar vanligast, ofta anviands
engangsfilter av cellulosa som kostar ca tva euro per styck. En filterskiva klarar kring 500 liter vin.
Filtren har en grov sida som vinds mot vinet och som &r filtrerande pa grund av att ojimnheterna ger
en storre yta. Den fina ytan ar hiardad for att klara trycket och inte sldppa ifran sig cellulosabitar.
Filtrenas tithet kan variera mellan 0,25-10 mikrometer. De som ar under en mikrometer kallas for
sterilfilter, och ar vad som brukar anvindas infor tappning pa flaska. Vid forsta filteringen anvands
oftast storre porer. Adsorptionsfilter silar inte bara utan har en laddning goér dem mer effektiva. Innan
filtrering skoljs filtren for att de inte ska ge cellulosasmak at vinet. Lat vinet rinna genom filtret i minst
tio minuter tills pappsmaken forsvinner. Det finns ocksd patronfilterapparater dar filtret kan
ateranvandas, dessa rengors "motstroms” med vatten, skoljs och forvaras i etanol. Patronerna kostar
50 euro, har inte sa hog kapacitet och maste bytas varje ar. Om det dr mycket partiklar i vinet maste de
bytas oftare.

Mognadslagring

Under lagring ar det viktigt att kirlen ar val fyllda. Mognadslagringen kan ske i tunnor eller ekfat i tre
till tolv manader, vid 12-14 °C. Svavelhalten f6ljs upp varje manad under denna tid.

Blandning

Néar vinet mognat analyseras halterna av socker, alkohol och svavel dnnu en gang. Vid behovs gors dven
syraanalys. Forra arets vin méts och smakas, sen blandas en produkt som helst ska vara minst lika god.
Genom att blanda flera tankar vin med varandra blir kvaliteten jamn. Vin av olika ravaror kan ocksa
blandas.

Vinet sotas upp till dnskad sétma genom att socker loses upp i en liten mangd vin som sedan blandas
med resten av vinet. P4 grund av att barviner innerhdller andra syror dn druvviner stimmer
sockerhalten inte 6verens med smaken pa samma satt. Ett halvtorrt vinbarsvin motsvarar ett torrt vin i
smakupplevelse. Socker gor vinet mjukare, sa lite som 5-15 gram socker per liter i ett vinbarsvin gor
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stor skillnad och gor det lattare att hitta anvandningsomraden for vinet. Exakt lika mycket socker
behover inte smaka lika i tva olika viner sa det ar viktigt att inte bara mata. Det tar ett tag innan
aromen och sétman gifter sig.

Vid tillverkning av dessertviner gors ett sa starkt vin som mdijligt, ca 18 volymprocent. Darefter
blandas vinet med socker. Ofta anvands starkelsesirap da det ger en mer likoraktig konsistens an
socker.

Bild 1: Det dr andra syror som dominerar i bdr dn i druvor. Druvor innehdller vinsyra, medan bdr
innehdller citronsyra samt dppelsyra. Olika syror ger olika munhdleupplevelser, vilket illustreras med
denna bild.

NN

VINSYRA MJOLKSYRA APPELSYRA CITRONSYRA

Lepaa gor ocksa ett svartvinbarsvin, genom att urlaka orter i lite av vinet. De 6rter som anvands ar
anis, isop samt olika sorters basilika. Denna essens laggs i vinet en vecka innan buteljering.

Buteljering

Tappningen pa flaskor ar ett kritiskt skede. Produkten maste vara bra for kvaliteten kan blir inte battre
efter tappningen. Det dr noga med hygienen, Konserveringsmedel kan tillsattas, alltsa svavel och
kaliumsorbat (sorbinsyra). Vinet roérs om i fem minuter och far sta i tva dygn for att bli stabilt innan
tappningen.

Ibland filtreras vinet dven i samband med buteljeringen, till exempel genom att pumpa det genom ett
sterilfilter (0,45 mikrometer).

Flaskorna skoéljs med vatten innan de fylls. Anvind en forslutning som ar anpassad till flaskorna, det
finns naturkork, silikonkork och skruvkapsyl. Flaskor med naturkork ska forst sta upp i tva veckor,
sedan lagras de horisontell sa att korken inte torkar.

Lagring pa flaska

Om vinet ska lagras stélls det i en mork kallare som héller ca 12 °C. Aromerna férandras mer an syra-
och alkoholhalt under lagaringen. Alkohol och syra fortsatter att bilda estrar. Viner av olika ravaror
aldras pa olika satt.

Mousserande viner lagras i minst ett ar upp och ner. Sedan kyls halsen, korken tas bort och
tillsammans med den "grumset” som ligger pa den. Sedan fylls flaskan upp med nagon milliliter
sockerldsning (koncentrationen beror pa dnskad smak) och férsluts med champagnekork.

Analyser

Tank igenom vad som gar att folja upp, vad som maste foljas upp, hur det ska goras och hur ofta. Det ar
ocksa viktigt att gora alla moment Korrekt sa att vardena blir ratt. Till exempel boér temperaturen pa
proven vara ca 20 °C sa att ratt volym mats upp. Analys-kiten for socker- och svavelhalt kops fran
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Rinkconsult i Finland och kostar ca 1000 euro per styck. De ar tillrackligt palitliga for verksamheten
och latta att anvanda. Frakten ar dock dyr da de klassas som farliga &mnen. Ett kit racker i ett ar for en
som producerar 40 000 liter vin per ar, beroende pa hur mycket analyser som gors.

Kom ihag att sensorik ar viktigare dn alla analyser! Genom att titta, lukta och smaka far man reda pa
vilket stadie vinet befinner sig i.

Sockerhalt

Sockerhalten méats genom provsmakning varje eller varannan vecka. Den mats ocksd genomen en
brixmétning med refraktometer nar jasningen verkar vara fardig, det vill sdga nar brixvardet visar pa
under tio gram socker per liter. For att fa ett noggrannare virde pa sockerhalten gors ett bassockertest
(Rebelein). Vardet som fas i refraktometern paverkas av vinets farg och aromdmnen. Bassockertestet
ar en snabbmetod avsedd for att analysera sockerhalten i druvvin och bestar av flera steg dar olika
reagenser tillsatts, provet kokas och slutligen gors en titrering.

Svavelhalt

En snabbmetod med titrering som liknar sockeranalysen anvinds. | metoden fiar man fram mangden
fritt och bundet svavel, samt total mangd.

Syrahalt

Syrahalten analyseras genom titrering med natriumhydroxid. Fargindikatorn brometylblatt eller en
pH-meter anvinds for att visa omslaget, det senare dr mer exakt. Anvdndes fargindikator blir vardet
oftast mer exakt om man "titrerar over” forsta gdngen sa man ser ungefar vart vardet ligger. Ha vit
bakgrund och kirl med stor botten for att se omslaget battre.

Alkoholhalt

Genom destillering méts alkoholhalten. Det gar till sa att 200 ml vin méats upp och halls i en kokflaska.
Ca 150 milliliter destillerat vatten tillsatts och kokstenar laggs i for att fordela virmen sa att bubblorna
blir mindre haftiga. Nagra droppar silikonlésning bryter ytspanningen och ger ocksa mindre bubblor.
Kokflaskan satts pa en brannare. Efter ca 15 minuter kokar alkoholen bort, men det far koka langre for
sdkerhets skull. Med kylning tar destilleringen ca 45-60 minuter.

Tabell 6: Analyser for vin
Vad? Hur? Nar?

Sockerhalt Provsmakning Varje eller varannan vecka.
Brixmatning med refraktometer | Infér bassockeranalys.

Bassockertest (Rebelein) Nar jasningen ar fardig.

Jastaktivitet | Titta efter

Syrahalt Titrering med natriumhydroxid | Innan blandning av rasaften med socker och vatten.

pH pH-meter

Alkoholhalt | Destillering och egenvikt. | slutet, for att kolla att malet uppnatts.

Svavel Snabbmetod Om svavel anvands f6ljs halten fritt svavel upp under lagringen och i

slutprodukten.

Utrustning och rengoring

Hos Lepaa anvands rostfria tankar med dubbelvaggar som har kopts begagnade fran bryggerier. Nar
mousserande vin gors maste tankarna tdla tryck. I mantlade karl kan temperaturen regleras vilket ar
bra. Pa sidan av tankarna finns de skalor som visar mingden innehall. P4 Lepaa anviands &ven
plastkuber som rymmer tusen liter, for att lagra rasaft och vin. De anvinds inte till jasning. Dessa ar
svarrengjorda och diskas med hogtryckstvéatt och borste.
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Pumpar och slangar ar praktiska att anvinda vid stora volymer. Nar man pumpar till exempel flytande
socker sd ar det bra att fylla pa vattnet efterdt med samma slang, sd att allt socker kommer med.
Slangarna rengérs med 15-20 minuter "cirkelrengéring”, det vill sdga de far suga upp vatska ur samma
karl som de pumpar till.

Bade tankar och slangar rengors med basisk rengoring. Da bor handskar anvandas. Basisk rengoring
ar mest effektiv vid 60 °C. Darefter skoljs tankar och slangar genom att rent vatten pumpas igenom.
Rengoringsmedlet kan anvédndas tva till tre ganger, forutsatt att det ser rent ut. Hing upp slangarna sa
de torkar. Rengor tatningsringar och packningar. Spola rent 6ppningar for att undvika flugor, och var
extra noga vid gangor sa att inga fron eller liknande ar kvar. Ibland desinficeras utrustningen.

Vindefekter

Felsmak orsakas ofta av syre eller av felaktiga pH-varden. Det dr bra att vara medveten om att
mannisKkor ar olika kénsliga for vindefekter och att de flesta defekter, i sma méngder, kan bidra till ett
vins komplexitet beroende pa vilken stil det ar tankt att det ska ha.

Vid for hogt pH kan mikroorganismer tillvixa och ge konstiga smaker. Till exempel kan Lactobacillus
brevis tillvaxa i appelviner med ett pH 6ver 3,7, och orsaka "mus-smak”.

Om syre far komma at vinet kan attiksyrabakterier borja omvandla alkoholen till dttiksyra. Syre kan
ocksa orsaka oxidation, alltsa bildning av acetaldehyd, vilket kan ge en dnskvard sot jordkallarkaraktar
till sherry, en smak som dock inte passar i ljusa, frascha och fruktiga vita viner.

Olika svavelféreningar kan bildas i viner som jaser for snabbt vilket kan ge dofter av 16k, pappersbruk
eller surstromming. Se darfér till att temperaturen under jasningen inte blir for hog.
Svavelforeningarna kan luftas bort, till exempel genom att pumpa 6ver vinet till ett annat kirl med ett
duschmunstycke, men da riskeras samtidigt oxidering.

[ druvviner kan vinsten bildas som en féllning pa botten, och pa samma sétt kan kalciumoxalat bildas i
rabarbervin. Detta ar ofarligt men ser inte snyggt ut.
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