GRUNDKURS

Vindger, Eldrimner, As, 12-13 november

Specialisten Christéle Droz-Vincent fran Frankrike,
vindgerns hemland, visar viigen.

Fran vin
till vindger

Vindger kommer fran franskans Vin aigre
som betyder "surt vin" och ér en attiksy-
rajist produkt som framstéllts ur vin, ci-
der eller mjod.

Attiksyrajasning
Vindger tillverkas genom att alkohol jases
till dttiksyra av attiksyrabakterier. Forsta
steget i vindgertillverkning ér att tillverka
eller kopa vin. Det dr viktigt att utgd fran
ett bra vin for att fa en bra vinédger. Vinet
bor ha en mattlig alkoholhalt pa cirka 8
procent. En for hog alkoholhalt stoppar
nidmligen ittiksyrabakterierna. Ar vinet
for starkt kan det spidas. En for 1ag alko-
holhalt & andra sidan, ner mot 5 procent,
kan gora det svart att fa igang vinégerjés-
ningen. Vinet ska vara torrt eller halvtorrt,
max 35-50 gram socker per liter, eftersom
socker kan ge délig smak till vindgern. Vi-
net bor inte heller innehélla sulfit d& det
motverkar ittiksyrabakterierna. Sulfiten
kan dock luftas bort i omgangar.
Eftersom dttiksyrabakterierna behover
syre bor vinet hallas pa ett jaskarl som ger
en storkontaktyta mot luften. Luftvoly-
men inuti behéllaren bor ocksa vara stor.
Det finns klassiska vinagerkarl som fylls
till hélften med vin. Kérlen ticks med ett
tyg for att undvika damm och flugor.

Vindgermoder
Jasningen kan startas pa olika sitt. I luften
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finns alltid &ttiksyrabakterier, vilka kan
borja tillvixa spontant. En startkultur,
en opastoriserad vindger utan sulfit el-
ler en liten bit (ymp) av en vindgermoder
kan ocksa tillsdttas. Vindgermoder ar den
hinna av éttiksyrabakterier som bildas pa
vindgerns yta. Till att borja med ar hin-
nan tunn och sa sméaningom véaxer den
till sig och bildar ett tjockare lager. Om
produktionen pagar lange kan modern bli
for tung, sjunka till botten och do. For att
undvika detta bor en bit av hinnan tas bort
s& att syre kan komma ner till vindgern.

Att styra och folja processen

Lamplig temperatur for vindgerjisning
ar 18-20 °C. Over 25 °C bildas inte lika
mycket aromer, men det gér att jdsa i tem-
peraturer upp emot 28 °C. Vindgerjasning
kan ske ner mot 10 °C, men da tar det tio
ganger sa lang tid som vid 20 °C. Genom
att jasa i olika temperaturer kan alltsa pro-
duktionshastigheten styras.

Nir alkoholen tar slut eller syrahalten
blir sa hog att den motverkar attiksyrabak-
terierna kommer jdsningen att avstanna.
Processen bor foljas genom att mita syra-
halten genom titrering var fjortonde dag.

For att gora vindgern hallbar kan det
ricka med att 3—4 procent ittiksyra bil-
dats, men for att fa kallas vindger finns
vissa regler att uppfylla.

Grovt rdknat ger 1 procent alkohol i

Christele, till vinster, visar titrering med hjilp

vinet 1 gram éttiksyra per 100 gram. Sa
smaningom blir dock attiksyrahalten
hdmmande for bakterierna och i ett vin
med en alkoholhalt pa 8 procent dr det
svart att komma upp i mer 4n 6 gram éat-
tiksyra per 100 gram. En del alkohol blir
darfor kvar i vinagern.

FAKTA

Lagsta Hogsta
Vindger av attiksyrahalt alkoholhalt
vin fradn druvor 6 % 1,5 %
andra ravaror 5% 0,5 %
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FAKTA OM TITRERING

Vid titrering kan en byrett anvandas. Den fylls med natri-
umhydroxid med en koncentration pa 0,1 mol/I. Ta fram tva
bagare och mat upp tio ml vindger i varje. Tillsatt ett par—
tre droppar av fargindikatorn fenolftalein i varje. Den ena
bagaren far sta bredvid som referens. | den andra tillsétts
droppvis av natriumhydroxiden. Snurra bdgaren da och da
sa att det blandas. Nar fargomslag sker r titreringen férdig.
Lds av hur madnga ml natriumhydroxid som gatt at. Genom
att multiplicera det med 0,6 erhalls mangden attiksyra i g/I.
Om vindgern dr starkt fargad kan det vara svart att se far-
gomslaget. Ta da en mindre mangd vindger till exempel 1
ml spad med vatten. Dad madste svaret multipliceras med tio.
Tas fem ml vindger multipliceras svaret med tva. En nackdel

av en schillingbyrett.

Nir vindgern ér firdig kan den tap-
pas pa lagringsfat. Lagring kan ge en viss
smakutveckling. Viniagern kan ocksa tap-
pas pa flaskor och siljas direkt. Inom in-
dustrin pastoriseras ofta vindgern for att
undvika att det bildas en vindgermoder i
flaskan hos konsumenten. Pastdriseringen
péverkar dock smaken en del. Det ér inte
sd vanligt att hantverksmassigt tillverkad
vinéger pastoriseras.

Kontinuerlig produktion
Om all fardig vindger tappas av pa en gang

madste processen startas pa nytt vid nésta
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med detta ar att felmarginalen okar.

N

produktionstillfille. Alternativet &r att ha
en kontinuerlig produktion dir en del, till
exempel 20 procent, tappas av och lika
mycket nytt vin tillsatts. Var forsiktig sa
att vindgermodern inte dker ner till bot-
ten nar det nya vinet tillsatts. Hur ofta det
gar att tappa av vindger vid en kontinu-
erlig produktion beror pa temperaturen,
vid 25 °C kan en tappning varannan vecka
vara rimligt.

Lér dig mer om vintillverkning ur refe-
rat fran kursen, ”Vin, cider och vinéger-
tillverkning” som aterfinns i nyhetsblad
2:2009 och pa Eldrimners hemsida. w
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Vindgerkdirl med svarvinbdrsvin.

TIPS

Tank pa att alkoholjasning och vindger-
jasning inte ska paga i samma rum ef-
tersom attiksyrabakterierna kan forstéra
alkoholproduktionen.

Den som producerar och lagrar vin
behover ett godkdnnande som upplags-
havare. Det fas fran sarskilda skatterverket
i Ludvika. Den som enbart ska tillverka
vindger kan ansdka om att bli godkand
som skattefri forbrukare av alkohol.

Lds mer pa www.skatterverket.se.
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