Hvad har de
puttet 1 vinen? pelm

Pa jagt eftervine uden tilsaetning af svovl, som beskyttervinen mod ilt, men
ogsa drazber frugten og giver mange forbrugere ubehagelige reaktioner.

bragte en leengere artikelserie under titlen »Seren Franks Vinskole.

Lektion nr. 15 »Hvad har de puttet i vinen?« handlede siledes om vi-
nens tilsetningsstoffer - ikke mindst svovl, som langt de fleste vinbender
og kaldermestre bruger som en slags universalmiddel gennem hele vin-
fremstillingsprocessen pa trods af, at svovlet haemmer vinens smag og giver
mange forbrugere gener iser ved for hgje doseringer.

Jeg navnte i slutningen af artiklen, at gkologiske og biodynamiske pro-
ducenter normalt sgger at minimere brugen af tils@tningsstoffer. Feks. er
svovlgraensen for de fleste bio- og eko-certificeringer, hvad angar redvin,
omkring 100 png/l mod 160 mg/l for EU - hvilket er noget skrappere end det,
man tillader i de oversgiske lande, hvor vinproducenterne generelt ikke hol-
der sig tilbage for at give vinen en ordentlig gang pulver. Her henviste vi sa
bl.a. til den lille vinhandel I'Esprit du Vin i Snaregade, sont har specialiseret
sig eko- og biovin.

I dagene efter fik vinhandler Kriiff saledes besgg af flere leesere, som ofte
oplevede allergiske reaktioner efter at have nydt vin. Efterhdnden begyndte
der sagar at dukke folk op med deciderede svovl-allergier, stakler som ikke
engang kan spise ked, som har vaeret marineret i vin, som har vaeret svovlet
(hvad praktisk talt al vin er).

Kriiff stillede sa de potentielle kunder spargsmalet: »Hvad ville I gerne
have nydt, hvis | havde vaeret i stand til at nyde vin?« og si gik han ellers i
gang med at lede efter vinene, som var ganske almindelige hverdagstyper.
Da vinene var klar, kabte klienterne typisk en blandet kasse med hjem for at
prove sig frem, og efter et stykke tid viste det sig faktisk, at de kom igen - det
var altsa muligt at nyde vinen uden efterfelgende gener. Generelt kunne folk,
som mere bredt oplevede allergiske reaktioner, tilfredsstilles med en lavt
svovlet vin, typisk fra en bio- eller gsko-producent, mens svovlallergikerne
var ngdt til at have en vin vinificeret og aftappet helt uden svovl,

D en vedholdende laser vil huske, at vi for tre ar siden pa denne plads

EFTER AT VINHANDLER Kriff begyndte at fokusere pa de svovlfri og lavt
svovlede vine, oplevede han i svrigt flere pudsige ting: Feks. havde hanian-
den sammenhzang sendt en flaske 1999 Gevrey Chambertin »La Romanée«
fra det konventionelle domaine des Varoilles til analyse pa et laboratorium
i Frankrig. Af analysen fremgik det, at der kun var i alt 1 mg svovl per liter
til stede i vinen. Et opkald til domainet bekraftede, at man arbejdede med
sa lav svovltilsztning som overhovedet muligt, og den dag i dag verificerer
min smagning, at vinen har den sarligt rene, blade og ubesmittede frugt,
som man finder i svovlfri eller meget lavt svovlede vine.

Tydeligst har jeg oplevet forskellen pa svovlet og usvovlet vin hos den lille
fremragende procent, Thierry Allemand i Cornas i det nordlige Rhéne. Her
smagte jeg for nogle ar siden Allemands »almindelige« Cornas »Reynard«
lavet pa over 40 ar gamle vinstokke op mod hans usvovlede vin fra ngjag-

tig samme mark. Selv om den konven-
tionelle vin var utrolig flot, sa var den
usvovlede version bare en klasse bedre:
Ferst og fremmest klart mere fyldig og
frugtigt saftig, men samtidig mere ele-
gant og kompleks - som om den usvov-
lede vin havde faet tilfajet et par ekstra
lag, eller afmonteret filtret, om man vil,
En oplevelse, som i sine nuancer kan si-
destilles med forskellen pa at dyrke sex
med og uden kondom. Allemand laver
desvaerre kun et par fade af den usvov-
lede vin, som han salger relativt lokalt
til restauranter, der forstar at hindtere
vinen, som han mener skal opbevares
pd kel ved maks. 14 grader for at kunne
holde sig.

Generelt bekraeftede min aktuelle
smagning, udfert forleden, dette ind-
tryk, at den usvovlede vin har en finere,
mindre hard og gron frugt end den kon-
ventionelle, Vi taler om bledhed, som
kan sammenlignes med en (ren) barne-
numse.

Men jeg fik desvaerre ogsa bekraftet
den usvovlede vins skavanker, nemlig at
den er meget udsat for oxidation og sa-
ledes skal opbevares ved mellem 11 og
14 grader. 1 et par af vinene var oxida-
tionen meget tydelig, mens jeg i en lang
raekke af vinene var i tvivl om, hvor-
vidt der var en lille eddiketone eller ej,
f.eks. i Eben Saides ellers meget flotte og
frugtrene Priorat. Det lille jevnligt sete
hint af oxidation vil formentlig generelt
dele folk mellem dem, som slet ikke be-
merker det, dem, som kan leve med det
~ ikke mindst pa grund af den fine frugt
som folger med - og sa dem, der lader
sig irritere og star af. m

sof@berlingske.dk

Svovlen i vinen

@ 99,99% eller mere af alle vine pa det danske
marked ertilsat svovl. Svov! eller svovldioxid,
som erden mere korrekte betegnelse, er nemlig

ikke sd lidt af et vidundermiddel forvinmageren.

Forst og fremmest forhindrer svovlen oxidation
(iltning) afvinen og virker dermed preaeserve-
rende.

Svovl tilsettes farste gang kort tid efter, at
druerne er plukket. For hvide vine under eller
umiddelbart efter presning af druerne og for de

redes vedkommende, nar druerne bliver
ledtop i gaeringstanken, og udbladning af
drueskallerne i mosten (macerationen) bliver
indledt.

Svovlen virker desuden bakteriedraebende
og bruges sdledes ogsa til at desinficere
fadene, fgrvinen heeldes i dem. De, som har
provet atvaere til stede i en vinkaelder, ndrder
afbraendes svovlveaegeritenderne, vil kunne
nikke genkendende til kradsende, naermest
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kvaelningsagtig fornemmelse, som opstéri svaelget,

hvis man kommer til at indande svovldioxiden.

Fordi svovlen virker bakteriedraebende, kan den
ogsa bruges til at steekke de maelkesyrebakterier i
vinen, som ellers vil szette gang i andengeeringen.
Andengaringen, som ogsa kaldes den malolaktiske

gaering, er ugnsket af visse hvidvinsproducenter,
fordi den bladggr vinens syre.

Hvis man gerne vil have en s@d vin og sdledes ikke
ansker, at sukkerindholdet i mosten skal gaere helt
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Vine uden filter

2004 Muscadet, Chateau de la
Fessadiére (75 kr)

Pkologisk vin lavet helt uden tilsatning af
svovl, en sjaldenhed for en hvidvin. Sjzldent
for muscadet er det ogs4, at derervinificere-
ret pa foudre (store gamle egefade). Vinen er
mere kadfuld end de fleste muscadet’er og
baarer tydeligt preag af baermekontakt (sur lie).
Frugten erren og blgd, og hererintet tegn pa
oxidation. i

2005 Touraine-Mesland Vieilles Vig-
nes, Clos de la Briderie. Loire. (80 kr.)

Biodynamisk vin med lavt svovlindhold og

fin ren, mineralsk naese med tydelig chenin
blanc-karakter af @ble og hg samt et strejf af
flgdekaramel maske fra den lille sjat chardon-
nay, sam ertilsat. Flot sprgd syre og meget tgr
finish.

2005 Domaine du Grand Milord,
VdP de Gard
(55 kr. UEsprit du Vin/aarstiderne.com)

@kologisk vin med 35 mg svovi perliter,
giort pa merlot, carignan og cabernet. Ung,
frisk og let beaujolais-agtig vin med et strejf
afchokolade, som paradoksalt nok i farste
omgang lugter af svovl, formentlig fordi den er
reduktiv (i underskud afilt), men lugten tager
heldigvis af efteriltning. i

~ hvilket harresulteret | et svovlindhold s&

Kkirsch og portvinsagtige toner, men ogsa en
del frisk syre, som bider fra sig.

»

2003 Le Zaparel, Domaine Saint
Julien ik
(85 kr. LEsprit du Vin)

@Bkologisk sydfranskvin lavet pa gamle
carignanstokke. Er mestmedtaget somet
eksempel pd, hvor galt det kan gé foren lavt
svovletvin. Vinen hartilsyneladende faet
decideret eddikestik, selv om den unagtelig
erked- og powerfuld og rund. :

2001 Valreas, Lou Mourerous,
Domaine La Grande Bellane (110 kr.
L'Esprit du Vin/aarstiderne.com)

Biodynamisk vinificeriet helt uden svovl,

lavtsom 3 mg/l. Der er stor udvikling pd den
flot udfoldede neese med dybe animalske
toner, endda lidt garrique (provenceurter)
samt et strejfaf eddike.

Den lidt billigere 2000 Valreas, Cailloux D'Or
(75 kr.) (1 mg/l svoyl) gjort pa 70 pct. syrah
30 pct. grenache og forventeligt nok lidt let-
tere med feminin na&ermest burgundisk traek.

1999 Chénas, Clos de Boccards
(95 l)cr. U'Esprit du Vin/aarstiderne.
com :

@kologisk beaujolais cru med 80 mg svovl.
Sjovtatsmage en gammel chenas, herer

ud, kan man tilszette svovl for at stoppe gaeringen.
Typisk vil den konventionelle vinproducent under
hele fremstillingsprocessen sgrge for at holde vinens
svoviniveau oppe pa etvist plan, for at undgé fejl i vinen.
Og saerlig omhyggelig vil vinbonden veere med at justere
svovlniveauet fgr aftapningen for at sikre, at vinen ikke bli-
ver darlig under transporten eller p& vinhandlerens hylder.
Generelt er svovltilszetningen stgrre i hvide vine end i
rade, fordi sidstnaevntes garvesyre og farvestoffer fun-
gerer som anti-oxidanter, og fordi der oftere er lidt sukker

tilbage i den hvide vin, som vinproducenten med rette
frygtervil kunne starte en ny gaering pé flasken, hvis derer
nogle levende gaarceller tilbage. S jo sgdere vin, jo hgjere
svovlindhold.

Gennem arene ervinbgnderne generelt blevet bedre til
handtere svovldoseringen i takt med, at de tilladte mak-
simum-indhold er blevet stadigt mindre, s efterhdnden
erdet sjaeldnere og sjeeldnere, at man finder en vin, som
decideret smager af svovl.

| dag findes der sagar nogle ganske fa radikale produ-

center, som lavervin helt uden at tilsatte svovl, og typisk
erderikke tale om hele produktionen, men om en enkelt
cuvée, som man saelgeri meget begraznset omfang.
Retfeerdighedsvis skal det ogsa tilfgjes, at det er svaert
atopnd en 100 pct. svovlfri-vin, eftersom der udvikles
en anelse svovlivinen som biprodukti forbindelse med
garingen af mosten.

M/S Berlingske Tidende spndag 11. februar 2007 | 27



2005 Cotes-du-Rhdne, La Sagesse,
Domaine Gramenon
(129,75 kr. Bichel Vine)

Vinen »Ceps centenaire«, lavet p4 100 rgam-

le stokke, var den farste usvovlede vin, un-

dertegnede stiftede bekendtskab med. Dens
fantastiske, nzermest overjordiske blgdhed i
frugten har altid slaet mig, men dergik en del
ar - indtil jeg m@dte en anden Rhéne-bonde,

Thierry Allemand — fer det gik op for mig, at

det ikke bare handlede om gamle stokke, men
ogsa fraveeret af svovl. Jeg har tidligere med

stort held nurset flere drgange af denne vin
i min keelder, men da drgang 05 allerede er

udsolgt, harjeg i stedet mattet smage pa den
ligeledes gkologiske lavtsvovlede Sagesse,

som bestemt har en rem af huden, frugtig,
saftig og blgd i frugten, som den er.

2005 Novas carmenere/cabernet,
Vinedos Organicos Emiliana
(95 kr. ’Esprit du Vin)

2000 Cornas, Thierry Allemand
(Suenson importerer resten af
portefgljen)

Denne helt usvovlede syrahvin fra det
nordlige Rhdne, som kun saeiges lokalt,
eropbevaret fire &rs tid i egen kealder.
Frugten erintens og koncentreret, blgd
og opulent, nasten australsk i sin
modenhed. Er der ogsa en lille bitte harsk
(oxideret) tone? (Se i gvrigt hovedartik-
len).

1999 Gevrey Cham-
bertin, La Romanée,
Domaine des Varoilles
(370 kr. UEsprit du Vin)

Bare 1 mg svovlindeholder

2001 Priorat, Dits del Terra,
Eben Saide
(495 kr. UEsprit du Vin)

Priorat er dejlig, ogsa denne, lavet af

den sydafrikanske biodynamiker Eben
Saide. Vinen har utrolig lzzkker, ren blgd
kirsebzernzese | den typiske lavtsvoviede
uden-filter-stil — men jeg mener ogsd at
registrere et lille strejf af oxidation.

2002 La 40éme, Chateau Puech-
Haut, Coteaux de Languedoc
(395 kr. UEsprit du Vin

Da keeldermesteren pa denne ellers
konventionelt drevne ejendom, der

har Michel Rolland som konsulent, i
anledning af 40. hgst fik helt frie haender,
skabte han dette monster af en port-lig-
nende bordvin vinificeret helt uden svovl.
Robert Parker har naturligvis ladet
pointene regne ned overvinen, men for

erblpd som en barne-
numse. Men dererogsa
et lille strejf af eddike,
og leengden erikke den
starste.

undertegnede er det naesten for me-

get af det gode. Etiketten siger 14,5
pct., jeg tror dog snarere pa 16-17 pct.
Men igen er den ultrablade, uspolerede
frugt pd banen. Jeg har far smagt en fla-
ske (fra en anden kaelder), som havde et
strejf af oxidation, det har jeg dog svaert
ved at finde her.

Svovlindholdet her er pa bare 38 mg,
hvilket er meget lavt for en oversgisk vin.
Den bio-sag fremtraederda ogsd an-
derledes rund og cremet, mere bladt
udfoldet i frugten end sine lands-
maend. Selv om der ikke er sparet pd
detamerikanske egetra, erdetteen
af de fa chilenske, jeg for alvor har falt
migtiltrukket af. .

denne bourgogne (se ogsd E
hovedartiklen). Neesen er
penetrerende med meget
ren kirsebaerfrugt, der
o T

-

FORHANDLERE: M L’Esprit du Vin www.esprit-du-vin.com M www.aarstiderne.com M Bichel
Vine www.hichel.dk ® Otto Suenson www.suenson.dk M Rosforth & Rosforth www.rosforth.dk
kan ogsa nzevnes som importgr, der férer mange bio- og gko-vin med meget lavt svoviniveau.
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