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Mindst mostveegt:

Kvalitetsvin 51-72
Hochgewdchs 60-70
Kabinet 67-82
Spétlese 76-90
Auslese 83-100
Eiswein/Beerenauslese ~ 110-128
Trockenbeerenauslese 150-154

Vidste du at ...

- Sekt, mousserende vin
og Champagne mange
gange bliver lavet efter
samme metode.

- Mange gange laver sma
vinerier bedre mousse-
rende vin end de store
ICLIIICGI

- Grundvinens kvalitet og
fremstillingsmetoden
siger alt om sekten.

- Sekt kan drikkes til alt
og pa alle tider af dag-
net.

vinum-bonum.dk

Mostvagt - den sgde “genvej”

Allerede ved mostvagten far
man en idé om hvilken kvali-
tet vinen vil f&. Maleenheden
hedder "Oechsle”.

Mostvagten er kendetegnet
pé vagtforholdet mellem en
liter most og en liter vand ved
20 grader celsius, altsa mo-
stens specifikke massetathed.

Er vegtforholdet f.eks. 1,076,
sd drejer det sig om most med
76 grader Oechsle.

Mostvagt er i farste linje et
resultat af sukkerindholdet.
Der ud af kan man udlede det
maksimale alkohol indhold.
Gennem mostkoncentration
kan man i mindre omfang
traekke vand ud af mosten. De
indholdsstoffer der er tilbage
er mere koncentrerede, og
giver mulighed for hgjere
kvalitet ved vinen. Imidlertid
er dette en temmelig dyr pro-

ces og bliver derfor kun brugt
til enkelte topvine i Auslese
kvalitet.

Forskellige mindste most-
vegte for de enkelte drue-
sorter og dyrkningsomrader
tilkendegiver kun mindste
standarten.

Mange vinbgnder har betyde-
lig hgjere interne standarter.
Fgr man starter med at hgste
for alvor, skal man se om der
er balance imellem det naturli-
ge indhold af sukker og det
faldende indhold af naturlige
syrer.

Vinbonden gar ud pa marken
og hgstede et par drueklaser,
nogle fra solsiden og nogle fra
skyggesiden af vinrankerne.
Disse bliver presser sé han
kan bedgmme sukker indhol-
det i mosten ved hjlp af et

for Weingut Martinshof i hasten
2005.

refraktometer.

P4 billedet oven over kan du
se hvordan det bruges. Ellers
henvises til vinavisen.dk uge
43 2005 (2/3 nede) hvor der
er bragt en mere fyldestggren-
de forklaring.

VB, Per W. Stryger

Mousserende kvalitets vin fra Tyskland

Sekt harer til blandt de drikke,
der nydes af flest. Med cirka 4
liter pr. person er tyskerne
verdensmester i at nyde sekt.
Flere og flere gér efter sekt
specialiteter af god kvalitet, og
dette benytter flere sma pro-
ducenter sig af, med stor suc-
ces. De store marke sekt, der
bliver lavet i millionvis, kan

ikke hamle op med de sma
vinbgnder, der nzsten alle har
deres egen sekt at tilbyde og
endda i flere kvalitetstrin.

Sekt fremstilles efter anden
geering. En ferdig grundvin
bliver omhyggeligt udvalgt og
bliver tilsat en smule sukker
0g ger, og bringes pa den
made til at geere igen. Den

kulsyre der dannes under den-
ne proces, bevares og er ken-
detegnet for den skummende
vin.

Kvalitet ses i farste linje pa
grundvinen og i anden linje pa
fremstillingsmetoden.

Las videre pa side 2



Nyhedsbrev

Den klassiske Sekt

En god sektgrundvin skal
opfylde bestemte krav, f.eks.
alkoholindhold (80-85 g/1)
eller den samlede syre (7-10
g/1). Ved hvidvin skal garve-
syre indholdet ligge lavt, og
ligeledes pH-vardien. Vin-
bonden vurderer individuelle,
sma partiet der kan blive til
sekt. Derfor anvender man
ofte den klassiske flaskegaring
(methode Champagnois).

Den klassiske fremgangs-
made er hvor den anden ga-
ring foregar i flasken. De en-
kelte flasker bliver sa drejet,

enten i handen eller af en ma-
skine, indtil geeren har samlet
sig i flaskehalsen som en
prop. Sa fjerner man garen,
uden at sekten forlader fla-
sken. Dette er den dyreste og
mest besverlige metode, til
gengld ma man skrive det pa
etiketten. Nyere undersggelser
har vist at man kan pavise
kvalitetsforskelle, hvis flasken,
efter anden gering, lagrer
mere end et & med garen.
Produktet er relativt stabil, s
lenge sekten lagrer med ge-
ren. Sa snart gerproppen bli-

Er der andre metoder?

Ja, vi har to andre metoder
nemlig transvasage og garing i
store tanke.

Transvasage fremgangsmaden
er at fjerne garen gennem
filtrering.

Farst geeres der i flasken, s&
bliver flaskerne tamt i en tank
under modtryk og garen sies
fra skumvinen. Dernast hal-
des pa flaske. Ved denne me-

Sekt betegnelsen

Sekt er ikke bare sekt. Siden
1986 har der veret opstillet
regler for alle EU medlems-
lande ved betegnelse og ud-
seende af skumvin.

Man mé kun kalde det tysk
sekt, hvis 100% af grundvinen
stammer fra Tyskland. Her
galder de samme regler for
sammenstikning som ved vin.
Huvis sekten ikke har en di-
striktbetegnelse, s& er den

tode undgar man den dyre og
besvearlige metode med ma-
nuel fjernelse af gaeren. P4
etiketten kan man her ggre
opmearksom pa flaskegee-
ringen.

Den tredje er gaering i store
tanke.

Ved garing i store tryk tanke
kan man fremstille stgrre par-
tier. Forst efter geerings-

stukket sammen fra flere di-
strikter.

Betegnelsen Sekt b.A. eller
kvalitetsskumvin b.A., mé kun
bruges, hvis det fremgar af
etiketten fra hvilket distrikt
druerne er hgstet. Nogle gan-
ge er den enkelte mark endda
angivet.

| dag er 10% af den samlede
sektproduktion lavet af be-
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ver fjernet, gar modningen
sterkere og aldringsprocessen
begynder. Derfor skal sekt, alt
efter art, drikkes indenfor 1 til
3 ar efter at gerproppen er
fjernet.

VB, Per W. Stryger

processen og fjernelse af ge-
ren, bliver sekten fyldt pa
flaske. Denne fremgangsmade
er billigere og bliver over-
vejende brugt af store vinerier
ved den industrielle produkti-
on af sekt og skumvin.

Lest vider om ”druerne og
deres smag” pa bagsiden af
dette nyhedsbrev

VB, Per W. Stryger

stemte druer, som f.eks. Ries-
ling sekt. Ogsé de store sekt
vinerier har matte indstille sig
til denne trend.

Denne udvikling hen mod
sekt lavet af god grundvin
viser at offentlighedens be-
vidsthed angaende kvalitet er
blevet skarpet. Mange forbru-
gere har erkendt at gode ma-
terialer fra starten, som ved
vin, er basis for kvalitet.
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Gerproppen ses til hgjre i billedet.

Jeg er kun @l
afholdsmand,

Ikke champagne

afholdsmand.

Riesling
Brut
Deutscher Seki

Harpmier R 4 348 358

wida 75 o s D16 b

Sekt etiket fra Weingut Martinshof.
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Digteren E. T. A. Hoffmann (TV) og
skuespilleren Ludwig Devrient 1815 i
vinkeelderen "Lutter & Wagner” i
Berlin.

Drik vand som en okse,

Men vin som en konge

SOHNLEIN SECT

Gammel plakat fra sekt
huset Séhnlein.

Nyhedsbrev

Sekt - et navn opstar

Tidligere hed alt skummende
vin champagne, men siden
1825 er begrebet sekt blevet
indfart.

Navnet stammer fra en sjov
episode i en vinstue i Berlin
”Lutter & Wegner”.

Allerede i starten af det 19.
drhundrede var denne vinstue,
in-lokalet i den preussiske
hovedstad. Blandt stam-
kunderne var digteren E. T.A.
Hoffmann og hofskue-
spilleren Ludwig Devrient —
disse to kan man bl.a. se pa
etiketten pa "Berliner lutter &
Wegner — Sekt”.

En aften i ar 1825 kom Dev-

rient, efter endnu en succes-
fuld opfarelse som Falstaff i
Shakespeares Henry 4, ind i
stamlokalet og rébte, stadig
helt i rollen:”Bringer han mig
sekt, skurken! Er der ingen
dyder mere pé jorden?”

Med ”Sack” mente Shake-
speare godt nok Sherry, men
barmanden lod sig ikke bringe
ud af fatning og serverede den
sedvanlige champagne for
Devrient.

Den opmarksomme laser har
sikkert bemarket at Devrient i
sin rolle talte om sekt og ikke
”sack”. Dette kan fares tilba-
ge til en oversattelses fejl, der

Sektens historiske sejrstog

Med det rigtige navn var sek-
tens sejrstog ikke til at stand-
se. Allerede i 1828 blev
”German Champagne” opfart
i et salgskatalog. Og i 1833
begyndte f.eks. Johann Frie-
drich Dienhard fra Koblenz at
eksperimentere med at frem-
stille sin sekt af Riesling vine;
10ar senere kom den pa mar-
kedet.

Adam Henkell startede sin

produktion i Mainz i 1856.
For allerede 150 ar siden blev
der produceret 1.270.000 fla-
sker sekt af i alt 43 firmaer. Pa
Wiener verdensudstillingen i
1873 var ogsa 12 sekt vinerier
blandt udstillerne — med en
arlig produktion pa nu nasten
4 millioner flasker.

Johan Jacob Séhnlein grund-
lagde i 1864 "Rheingauer
Schaumweinfabrik” og dgbte

Sekt - afholdt i gar og i dag

1 1900 satte navnet sekt sig
for alvor igennem i forbindel-
se med produktionen af tysk
skummende vin. Den farste
store opblomstring oplevede
sekt kulturen omkring Belle
Epoque — tiden med de svem-
mende paladser pé Atlanten
og de strélende baller i salene
pé Grand Hotel i metropoler-
ne og pa kurstederne.

I de gyldne, vilde 20"ere nad

man nattelivet p& kabareter og
varieteersekt var efterspurgt til
at skabe stemning.

Med den gkonomiske opgang
efter 2. verdenskrig blev sekt
tilgeengelig for alle; Luksus-
drikken blev sa og sige demo-
kratiseret. Det er ikke mere
forbeholdt jubilzer og andre
store lejeligheder i livet, denne
nydelse af perlende vin. Godt
humgr og lysten til at dele en
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skete under bearbejdningen af
stykket, for pa Shakespeares
tid fandtes der nemlig ikke
sekt endnu. I originalteksten
stod “’sack”, Shakespeares ord
for Sherry og i den tyske ver-
sion blev dette kort og godt til
sekt.

Hvorom alting er, s& overtog
stamgesterne i dette in-lokale
dette udtryk, og sédan kom
mousserende vin til at hedde
sekt.

VB, Per W. Stryger

sin sekt "Rheingold”. Rhein-
gold blev optaget pa vinkortet
ved flere skibs-fartslinjer, og
sadan blev navnet sekt kendt i
hele verden. Ved verdens-
udstillingen i Paris i 1867
vandt Rheingold over den
franske champagne og fik
dermed guldmedaljen.

VB, Per W. Stryger

flaske godt afkalet sekt med
sympatiske mennesker er
grund nok.

VB, Per W. Stryger
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I midten af billedet kan man se dru-
er, som er angrebet af den adle rad-
denskab”.

De, der forspiser sig
eller drikker sig fulde,
har hverken forstand
pa at drikke eller at
spise.

Nu er de frosne druer plukket og
skal transporters ind til vingrdens
presse maskine.

Botrytis - den &dle raddenskab

Hvornér dette ssmmenspil
imellem denne adel radden-
skab og druerne er begyndt
ved ingen precist. Personligt
tror jeg at den altid har veret
der, men det er farst relativt
sent man er blevet den be-
vidst.

Fadslen af denne vin i vores
bevidsthed kan henvises til 3
steder, nemlig Tokaji i Unga-
ren, Sauternes i Frankrig og
endelig Rheingau i Tyskland.
Her skal ogsa naevnes at de
fine tyske dessertvine oftest
ma betragtes som verende
lige s& &dle som Sauternes,
men ogsa sjeldnere da &del
raddenskab forekommer

Huvorfor er Tyskland sa speciel?

Det er omrédets luftfugtighed
samt de druevarianter der
dyrkes her.

De rgde druer er ikke velegnet
til dette formél og det er ogsa
bestemte hvide druer der er
bedst. Her vil jeg gerne frem-
have den tyske Riesling som
nummer et, men druer som
Huxelrebe, Scheurebe og Sil-
vaner er ogsa velegnet. Svam-
pen "angriber” kun sunde
modne drueklaser, da de tilby-

Huvorfor er de sa dyre eller er de?

Ikke alle drueklaser bliver
angrebet og ikke alle lige me-
get.

Derfor er det op til plukkeren
at finde de bedste klaser. Den-
ne udvalgelse gar at hgsten er
tidskravende og dyr. Samti-
digt falder hgstudbyttet til
langt under det som ”sunde”
druer vil give.

Normalen er at 1 vinstok gi-
ver 1 glas af denne eliksir.
Dette ger at top producenter i
Tyskland skal have astronomi-

sjeldnere i Tyskland end i
Frankrig.

I Tyskland blev legenden fadt
pé Schloss Johannisberg, der
oprindeligt var et Benedictiner
kloster fra 1100 tallet, i
Rheingau &r 1775.

Man mener arsagen til denne
udvikling af sgde vine 13 i at
en kureren, der skulle bede
om lov til at hgste ved
Abbeden af Fulda, blev s&
forsinket at der kun var rédne
ber tilbage da den endelig
blev givet.

Man hgstede alligevel, lavede

der den nring den har brug
for. Da klaserne er modne er
de ogsa tt pakket og derfor
vil bare en spore kunne spre-
de sig hurtig til hele klasen.
Det ideelle forhold, som ikke
forekommer i alle drgange, for
udvikling af denne &del rad-
denskab er tilfgjelse af fugt i
forbindelse med morgen disen
og den efterfglgende efter-
middags hede. Svampene far
druernes skind til at revne og

ske priser for deres &delsgde
vine, men der er stadigvaek
producenter som Weingut
Martinshof, der tilbyder topvi-
ne til yderst rimelige priser.

Nar treengslerne ude i marken
er overstéet kommer der nye
nede i vinkalderen.

For det fgrste kan det vare
svert at presse disse druer sé
man far en anstendig mangde

vinen og senere samme ar
prevesmagte 8 personer
vinen. Alle var enige om at
noget specielt var fgdt -
Auslesen. Denne blev udviklet
til Beerenauslese og
Trockenbeerenauslesen, der
alle har enormt
lagringspotentiale.

Andre vinregioner og lande
har fulgt i de tre faromtalte
landes fodspor, men hvad er
det der gor disse tre omrader
s specielle?

VB, Per W. Stryger

derved sker der en fordamp-
ning af vandet s& kun den
koncentreret sukker bliver
tilbage. Omkring 90 % af
druens vand fordamper og
druen skrumper ind til noget
der ligner en rosin.

Det ma have tage meget mod
fra vinmagerne pa Schloss
Johannisberg at lave vin ud af
gré, indtarrede druer.

VB, Per W. Stryger

most ud af dem. Dernast kan
det vere svert at fa geringen i
gang i en most med et s stort
sukkerindhold.

Derfor er det kun
“topproducenter”, der produ-
cere disse fantastiske vine.
Ikke for pengenes skyld, men
mere for preastigens skyld.
God forngijelse!

VB, Per W. Stryger
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Sgd balance - chokolade og vin

Sart glans, usammenlignelig
sgdme, fine krydderi; - er det
chokolade eller vin?

Begge falder ind under denne
beskrivelse. Chokolade og vin
har mere til felles end man
umiddelbar tror.

Chokolade og vin er i lang tid
blevet betragtet som arkefjen-
der, og i alt for lang tid har
livsnydere over hele verden
mattet undveere den udsggte
nydelse. Indrgmmet: en har-
monisk forbindelse mellem en
tar, frisk hvidvin og sedmen i
chokolade er sjeldne. Det

forstyrrende element i dette
forhold er vinsyren, der her
forekommer spids og uhar-
monisk. Dog forbindelsen
mellem fedmen i chokoladen
og den yppige kraft fra en
@delsgd vin som f.eks. en
Beerenauslese eller endda en
Trockenbeerenauslese viser
@gte forfarelseskunst. Ogsa
rgdvin er en god ledsager til
chokolade. En krydret, mild
Lemberger Spatlese kan f.eks.
fa sart melkechokolade til at
virke mere udtryksfuld. Tom-
melfingerregel: jo sedere cho-

Oplevelser fra hvid til sort

Et "drgmme bryllup i hvidt”
opstar med hvid chokolade og
en fin frugtig Riesling Eiswein
f.eks. fra Weingut Martinshof.
Balancen her opstar gennem
sgdmen og det fine udtryk fra
béde vinen og chokoladen.

Fin nougat derimod elsker de
marke flgjls noter fra f.eks.
Dornfelder og Lemberger. De
intensive krydderier i hassel-

ned- og chokolade aromaen
bringer krydderierne i vinen til
live.

Lige sa snart chokoladen bli-
ver kombineret med frugt, ma
vinsyren igen vere en smule
mere pikant, men aldrig mere
end at den stadigvek viser en
harmonisk sedme. Her kan
eksempelvis foreslas unge
milde Riesling Auslese.

Desto markere chokoladen er
og jo hgjere kakao andelen er,

Nogle gode eksempler

Hasselngdder og mandler
giver chokoladen denne herli-
ge ngdde smag der er blevet
forsterket ved ristning. En
vidunderlig harmonisk kombi-
nation opstar med rgdvin der
er tunge og tette og har en
aroma af rgde bar, som f.eks.
Dornfelder eller ogsa Lember-
ger. Deres kraft og fylde er et
godt modstykke til den bom-

bastiske smag af ngdder og
chokolade.

Chokolade Desserter mous-
se au chocolat er en let og
luftig blanding af flade og sart
bitter chokolade — en sgdme-
fuld dram, der sgger en lige-
sindet vin, der medbringer en
afrundede frugtsyre og pé
denne made mildner det sgde
udtryk. En ideel ledsager er en
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kolade, jo sadere skal vinen
virke mht. vinsyre, for at be-
vare den delikate balance.

Malkechokolade lokker med
sin sarte glans og milde sgd-
me. Kakaoaromaen er mildnet
med malk og/eller flade. En
passende vin skal ogsa vere
glansfuld, ikke for krydret,
men ma gerne have fine frugt
noter og endda en anelse vin-
syre.

Hvad skal man mon

Milde Auslese vine som Ries- drikke til denne dessert?

ling eller Grauburgunder er
velkomne her.

desto mere bitter er aromaen.
Tilhengere af den marke sor-
te, svarger til partnerskabet
med de tette, udtryksfulde
redvine og smidige men tyde-
lig markbare tanniner: tarre
Dornfelder og Spatburgunder,
modnet i egetraestgnder, giver
ingen sgdme sammen med
bitter chokolade, men en per-
fekt balance.

depression.

VB, Per W. Stryger

Riesling Auslese, men 0gsa en
Grauburgunder Beerenausle-
se. Chokolade budding, som
regel med vanille sauce, er
perfekt i forbindelse med
@delsgde Beerenauslese, der
stadig indeholder en frisk

‘_}.

frugtig duft. )
VB, Per W. Stryger Hvad ligger dit hjerte nar-
mest?
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Chokolade er blandt de
mest populeere ting,
der kan redde én fra
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- God vin smager bare bedre

Her ses den, med sin farve,
letgenkendelige Graubur-
gunder drue.

Her vil jeg gerne benytte lejeligheden til at snske alle mine lesere
en glzdelig jul og et lykkebringende nytar.

Haber at | har faet noget ud af nyhedsbrevene jeg har bragt i
labet af aret.

Traditionen tro starter jeg, ligesom alle ugebladene, med emnet
"Sundhed og livsstil” i februar maned. Det nummer er udarbej-
det i samarbejde med overlege Lone Petersen fra Odense universi-
tets hospital. Selvfalgelig kommer vi ganske kort ind pé vin og
slankekur, men der er en masse andre spendende emner, der
bliver bergrt.

Endnu engang gleedelig jul
&
et godt nytar

Per W. Stryger

Druerne og deres smag

Ligesom med vin, kan man
ogsa ved sekt smage druerne.

I nesten alle tyske distrikter
fremstilles bade enkeltdrue
sekt og winzersekt, som opfyl-
der de hgjeste krav.

Sa forskellige kan tyske b.A.
sekt veere:

Riesling, Elbling er tempera-
mentsfuld og syrebetonet.

Silvaner og Kerner er fint
duftende og neutrale.

Weiss- og Grauburgunder er
indholdsrige, blgde og blom-
strende

Huxelrebe, Mario-Muskat og
Gewdirztraminer er aromatisk.

Red Spéatburgunder og Weiss-
herbst er flgjlsblade med ty-
delig bouquet.

stillingsmetoden og det amts-
lige prevenummer.

Alle kvalitets sekte kan opfyl-
de dette krav. Det der i sidste
ende bestemmer slutproduk-
tets kvalitet, er kvaliteten af
grundvinen.

VB, Per W. Stryger

Det er meget svarere at be-
stemme kvaliteten ved sekt
end ved vin. Sa sukkerfri eks-
trakt som kvalitetssegl er ind-
skraeenket, fordi for meget gar
sekt fyldig og tyk.

Hvis man ikke gar efter mar-
kevare, men i stedet foretrek-
ker individuelle cuvées, frem-
stillet ved godt hand-
vaerkskab, er der megen infor-
mation at hente ved vinbon-
den, vinhandleren eller i ga-
stronomien.

P4 etiketten finder man let
tegn pa kvalitet: grundvinens
herkomst, druens art, frem-



