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Gercelle fotograferet af Lallemand

Ger - hvad er det egentlig for en storrelse?

En svampe organisme naturligt udviklet for at kunne leve af sukre opbygget af planter eller
nedbryde cellulosen.

De varierer 1 storrelse fra 1 —2 p og op til ca. 40p. Formering sker ved knopskydning.

Gruppen vi helst omgiver os med er navngivet Saccharomyces cerevisiae de sukkerspisende betyder
det latinske navn. Denne gruppe har varet kendt i de sidste ca. 6000 ar og skriftlig beskrevet af de
gode Agyptere for 5000 ar der ogsa anvendte denne gruppe til bradbagning — glbrygning og
vinfrem-stilling.

Fra naturen kan vi anvende den medbragte ger fra frugten?

Jo der sidder gaersvampe pé al frugt i de vin dyrkende omrader er det hovedsaglig vingar og hos os
kan der vaere et overtal fra de frugter vi omgiver os med, dette svarer til den meengde frugt sorterne
producerer for os.

Anvendt til vin vil vildsorter af Saccharomyces kun overleve en alkohol opbygning i sterrelsen 3 til
6 % alkohol med eget smags indtryk godt eller skidt. Derefter ma vi tilsette Saccharomyces
cerevisiae af en sterkere type for at gere vor gering feerdig med en alkohol volume pa 11,5 til 12 %
omrddet der kan konservere for os. Dette er for ovede ud i fermenteringens kunst eller forseg i og
med mindre portioner.

Vima heller ikke glemme Louis Pasteur der paviste de smé vasener.

Vor udvalgelse af garsorter startede med laboranten fra Senderjylland Hansen hed manden pa
Carlsbergs laboratorium selekterede ol garen til de lyse typer ol med Saccharomyces cerevisiae
carlsbergensis. Maden at sortere celler pd var Hansens opdagelse og denne tog hurtigt om sig i
olbrygger kredse. Her er sd grunden lagt for gaerudvalgelse.

Et af Vinens storre gennembrud er startet med vor beremte landsmand Peter Vinding Diers med at
udelade centrifugering af hvidvins most og anvende ger der passer til den padgaeldende frugt dette
skete 1 1970.erne i Sydafrika, siden har vingaers udvealgelse taget fart verden over.



Hvor mange findes der egentlig? Jeg sad en aften for en del &r siden og surfede — faldt over en
database med mere end 225 000 nummererede sa vidt jeg husker.

Nogle stykker af Familien geer:

lkke/non-Saccharomyces
Schizosaccharomyces

Zygosaccharomyces Sacchar omyces

Hansenula

Hanseniaspora

Kloeckera

Dekkera . .
Brettanomyces cerevisiae
Debaromyces chevalieri
Rhodotorula : :
Pichia oviformis
Torulaspora ellipsoides
Candida z
Cryptococcus capensis
Kluyveromyces

Metschhnikowia

Hvordan fremstilles ger egentlig? Den vi bruger altsa.

De Danske Garfabrikkers produktionsanlaeg 1 Grena har i nu 35 ar produceret geer og

finsprit. Fabrikken var indtil 1989 ejet af de Danske Spritfabrikker velkendt for de fleste. Frem til
1999 var den en del af Danisco, hvorefter den svenske virksomhed Vin og Sprit AB tog over. |
2007 blev den opkebt af den canadiske gerproducent Lallemand samarbejds-partneren gennem
mere end 25 ar.

Fabrikken beskeaftiger ca. 80 personer med fremstilling af ca.12 000 ton frisk geer til bagning, ca.
25 ton tergeer til breadbagning samt ca.1200 ton tergar til vin-produktion. Der handteres over 100
forskellige gaerracer, is@r vingar racer. Fremstillingen starter sterilt med en udvalgt forkultur af den
enskede gaerrace. Denne opformeres 1 lobet af fem opformeringstrin, hvor de sidste to trin sker i en
produktions-fermentor med et brutto volumen pa 150m?>.

Voksemediet bestar hovedsageligt af melasse som sukkerkilde, kvalstofkilden der benyttes er
ammoniakvand. Herefter tilsattes der mineraler og vitaminer geren har behov for, endelig bleses
der ilt 1 form af luft ind 1 fermentoren. Dette er nedvendigt for at gaeren er i stand til at formere sig 1
stedet for at producere alkohol der ellers vil vare tilfaeldet hvis luften udelades.
Geringstemperaturen er ca. 30 gr. C og efter ca. 20 timers gering er geren klar til at blive "hostet”
Dette sker i en centrifuge idet gercellerne er tungere end vand. Resultatet er et fledelignende
koncentrat, der 1 nedkelet stand nu blot venter pa neste led 1 forarbejdningen en filtrering pa et
roterende vakuumfilter. Herefter dirigeres den frafiltrerede ger til pakning eller til torring.

Pakning af den frafiltrede ger sker ved sammenpresning gennem en ekstruder (en kedmaskine uden
kniv)og afskering i enten den lille brik pa 50 gr. eller en blok pa 1 kg til hdndvaerksbageren.
Torgeaer presses gennem en hulmaske der former garen til trade disse torres med varm luft i en
terretunnel, til sma piller/ granulat der igen pakkes i sekke til de storre bagerier. Bagetorgeer til



husholdningen pakkes i 11,8 gr. poser kendt fra super-markedet er vakuumpakket i aluposer samme
teknik anvendt til bl.a. kaffe. Vakuumpakningen eger garens holdbarhed.

Tor vingaren pakkes i1 bulk 1 10 kg og 20 kg. poser, hvoraf det meste ompakkes pé en fabrik 1
Fredericia 1 500 gr. poser og distribueret til hele verden.

Den lille del der ikke overholder kvalitetskravene, anvendes internt til fremstilling af geerekstrakt
eller salges til iblanding i1 dyrefoder. Ger er en vardifuld naringskilde p.g.a. det hgje
proteinindhold og indhold af vitaminer (is@r B-vitaminer) og sporstoffer.

Hvad anvendes ger til Brad - @1 — Vin — Garekstrakt og genmodificeret til fremstilling af Insulin
og meget andet.

Hvordan behandler vi sa de gaertyper vi har til rddighed.

VINFREMSTILLING

Det er levnedsmiddel vi skal fremstille sa der md udvises den storste omhu i hygiejne
med de remedier vi anvender.

Hvad ber vi tage os 1 agt for.

Faktores pavirkning af Gasnings
Styring - negle relationer

JUICE dler MOST

Uihvalgt FE

MAERINGS
FAKTOREE

EONETRERENIE
FARTORER FAETORER

Din Juice — most — gores klar til det slut produkt du vil fremstille.

Temperaturen ma vaere optimal for den gertype du har valgt.

Du har valgt den rigtige geer til dit produkt.

Geren er optimeret ved korrekt start.

Din most er i ern@rings top tunet stand med vitaminer og naringsstoffer for du har vel gadet og
plejet dine planter.

Der er ikke svampemiddel ha&mmende sprojterester pa dine druer og du har vel ikke chaptaliseret
for hejt med sukker idet sukker (for hgj Oechle) ogséd kan vare en gift for ger.

Pas pa de konkurrerende vilde gersvampe, og sa er bakterier hurtigere til at formere sig end geer!

Nér en del af microflora der findes i most og vin fir overtaget sa kan smags resultatet vere:

Brettanomyces i overtal preges smagen museagtig — hestestald — bacon - svedig sadel — osteagtig.



Lactobacillus i overtal pa et forkert tidspunkt vil lave malkesyre af sukkeret og udkonkurrere
geeren
Bedst nar gaeren er feerdig med at arbejde.

Pediococus arbejder parallelt med Lactobacillus og producerer ogsé en melkesyre med noget
smorsmag eller flodekaramel smag.

Acetobacter eddikesyre bakterien vi frygter at {4 i vor vin og produktions lokaler omdanner alkohol
til eddike og neeres af sulfit bl.a. er til stede i meget sma meaengder.

Oenococcus oeni nedbryder @&blesyre og medhjalper til malkesyre produktion i overtal kan den
lave neddesmag eller karamel agtig smag.

Saccharomyces sukker spisende, svampen der kan spise sin egenvagt i sukker pad 24 timer
affaldsstofferne er kuldioksid Co2 og etanol alkohol.

Disse og mange flere i det rette sammenhang danner alle mange af de smagskomponenter der
kendetegner vin.

Pa det arbejdende stadie er alle kun ude pé at overleve og danne efterkommere, de ser ikke - herer
ikke — bare spiser og spiser, ligeglade med farve - smag — og aroma.
Men kan forvandle en flaske druesaft til 0,50 kr. sammen med lidt geer en flaske vin til 50,00 kr.

Den laver det der er umagen veerd forplejningen til det lunefulde kriterium, din nydelse.

Nér du poder din most med gerceller ber du kontrollere sukkerindholdet og lade podningens celle
antal stige alt efter Oechle vaegtens udslag. Jo hgjere sukkervagt (Oechle) jo flere garceller skal der
til for at overtage dit naeringssubstrat din most / pulp (til Redvin) gaeren skulle jo gerne overhale
bakterierne hurtigst muligt.



Celle befolkning

To sunde geertyper er bedre end en darlig
forberedt GAR.

150 million sunde celler I den hvilende fase.
For at nia 150 million gaerceller skal du pode

ved:

Oechsle  Brix million CFU/mL
83 <20 1-2
85-110 20-25 2—-4

106 -130 26-30 4-6

>30 1/degree brix

Er disse faktorer pa plads ber et diagram over din fermentering se siledes ud:

Leventde
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Folg ngje intensiteten undervejs for da vil en fermentering vare afsluttet pd 21 til 25 dage, ved en
temperatur pa ca. 16° til 18° ved hgjere temperatur og anden geertype kan hastigheden speedes op.

Celleopbygning ilt.
De forste 18 til 24 timer SKAL geren luftes for at kunne formere sig, noget med 18 til 24 ml. ilt pr.
100 L. (aerobt) derefter med geerlas lukket og kun afgang for CO2 ingen adgang for ilt (anaerobt).



Redvin med skal/skin kontakt i max 4 degn far lidt mere ilt undervejs det sker der ikke noget ved
tvaertimod. Hvidvin kan tage skade og blive brunlig (oxyderet) ved for lang ilt kontakt efter det 2
det dogn.

Hvad er sa kvalitets malestokken vi stiller krav til:

Hvad ensker Vinmageren ? Sikre fermenteringer

» reguleer fermentering = let af slutning
w Fraveer of metabolske darlige dufte

Biin * i nogle tilfeelde ... hurtig gaering

God fermentering: langsom eller hurtig,
Men god afslutning

Akseptabel fermentering:
Langsom men rigtig til slutningen

Uheldet: hurtig start og traag
I stoppet for enden

fiden

negle parameter: skrat tilsidst

(Metaboliske dufie = StofSkifte gas duft af rad.)

Det nzeste er en palidelig gezer med alkohol tolerance, ikke noget med stop i utide ber gaere ud.
Temperatur tolerance bade hgj og lav
Hurtig fermentering sa hurtig at den udkonkurrerer draberfaktorer.

Hvilken vinstil giver geeren hvilke Aromaer (dufte) hvor stor er Ester produktionen, besnarende
druekarakter eller er den neutral.

Hvordan er mundfylden eller smagsstrukturen.

Understottes druens karakter eller speciale. Undertrykkes kedelige noter fra druen

Syrens handtering.

Endelig er der det enskede mode praeg.

Den rigtige type geer Saccharomyces Cerevisiae — Bayanus - Uvarum

Er der produktion af side produkter sdsom skum, svovlbrinte, kuldioxid, meget glycerol (gardiner).
Kan jeg bruge den Malolaktiske kultur jeg bedst kan lide efter garen er feerdig.

Svarer mangden af alkohol garen fremstiller til mit enskede mal.

Er der for meget biomasse pa bunden og er det muligt at genstarte geringen.

Gerens Neeringsbehov.  Hvad er gerens krav til Kvalstof og Ilt.
Geren optager kvelstof pa lige fod med andre levende organismer bade ikke organisk og organisk

International betegnelse YAN ( yeast amonium nitrogin)
Ger omsetter It til Steroler og umeettede fedtsyrer for opbygning af cellevaegge.



Ligeledes anvendes Micronaring i form af Vitaminer og Mineraler.

Geren sultes ved mangel pa tilgeengeligt kveelstof nar summen af Fri Amonium Kvealstof ( FAN)
og alfa amino syrer (basis &ggehvidestof)

Resultatet er en side produktion af uenskede sulfid blandinger og stoppede fermenteringer. Din
most/ druepulp anbefales at indeholde 250 ppm til 235 ppm eller hojere athengigt efter din start
Oechle niveau (BRIX niveau)

DAP tidlig tilseetning

Neeringsstoffet Salmiak

Jiranek, 2000

10

Rate of H,S liberation
{pmol/g dry wt/h)

12 15 18 21

I most med kveslstofmangel giver tilseetningen af DAP mere biomasse,

Mar den sulter produceres endnu mere H,5
Kvalstofmangel viser sig ofte efter 12 til 15 timers gaering og her vil det vare en fordel at tilsaette
mere neringsstof evt. 1 form af Inokuleret ger der ogsd indeholder vitaminer og mineraler eller
gernaringssalt DAP.

Biomasse er for stor produktion af gaerceller der bundfalder og svovlbrinter dannes med fare
for Bokser = lugt af radne z2g.

Vingers krav til ILT
Det har vi aldrig taget hensyn til!

IIt omdannes af gaerceller ved en Biosynthese til lipisider der igen danner Steroler og
Umettede fedtsyrer der igen opbygger cellemembraner — vaesentlig for dannelse af ny celler.
Altsé er ilt ogsa for geer en livsfornedenhed der star for levedygtighed iser opbygningsfasen op til
stormgaringen.

Hvor meget er nedvendigt - 5 til 10 mg. Pr. L
Hvornar - nar en tredjedel af massegaeringen er gennemfort.
Hvordan — overplaskning, steril luft eller ilt indblesning og tilsetning af inaktiv gar.

Hvad betyder pH for vingzer

Geer fungerer over en bred front fra 2.5 til 8,0+



Men reaktionerne er ikke ens,

Nér pH mangler producerer geeren biomasse (bundfald) ses ved gzering af umoden frugt.
Ca. 20% mere mellem 4.0 og 3,0
Lavt pH skader naeringsoptagelsen, der igen betyder lavt naeringsniveau og det samme ved
temperatur fald, og ved hejt sukkerindhold. Samt lavt kalium tal mindre end 300 ppm.

Hvad betyder Kalium for vingaer

Under 300 ppm falder pH drastisk gennem gzerings processen.

Hyvilket er vigtigt at overvige i visse fermenteringer i bl.a. Druekoncentrater og ved meget hgj
sukker tilseetning amelioration(forbedring /chaptalisering).

Kan forekomme i sydligere vingardes druer og ved mjod — majs sirups — rersukkers gering.

For meget Kalium (et luksus problem) der dannes lange krystaller der ligner stave péd overfladen
ved fermenteringens afslutning, disse felger med ved omstikning men kan filtreres fra.

Vitaminer og Vingar

Alle levende organismer har behov for vitaminer ligeledes vor sukker spisende vinger, hvis du nu
er uheldig at fa en vildgaer med pé banen er der stor risiko for den/ de tager sig af vitaminet Thiamin
for Saccharomyces kommer til fadet og resultatet kan blive en slov gering der ikke vil stoppe ved
udgangen af 4.de uge efter start.

Vildger, bakterier & giftige stoffer

Her skal gaeren konkurrere forst efter ilt efterfolgende naringsstofferne og ikke mindst vitaminerne.
Vildgar og bakterier stter uonsket produktion af forskellige syrer eddikesyre octanoic en
malkesyre smag = kokus eller bryst maelk og decannoic fedtsyrer smag = konsistensfedt over
gummi til plast og parfumer.

Giftige stoffer kan sagtens vare sene sprejtninger med pesticider etc. ogsd smagsbart.

Midlerne du ber revidere.

Der skal @ndres i din rengerings praksis!

Du ma ikke starte en fermentering under 15° og lade temperaturen "hange” i det forste dogn, for sa
skal gaeren hjelpes med et ekstra tilskud af gaerskaller for at binde de giftige materialer og oge
naringsstofferne. Kort sagt:

Dobbel neringstilsetning og dobbel til tredobbel din gerpodning (celleantallet).

Temperatur og Vingzer

Hej temperatur

Du oger garcelle antallet hurtigt.

Far en hurtig fermentering med efterfolgende mere eller mindre kogt frugtsmag.
En oget giftmaengde der kan stoppe garen for sukkeret er omdannet.



Lav Temperatur

Giver langsom vakst 1 celleantal og dermed langsom fermentering.

Bare 5° Celsius oger den producerede alkohols giftighed sa du risikerer at sla gercellerne ihjel.
Mangden af bundfald eges.

Reparation
Start om - og temperaturen — Tils&t ny nering i form af gerskaller og ny gaerpodning.

Kend den nedre og ovre graense for din gers arbejdstemperatur og lees databladet.

Vil du arbejde med temperaturer fra 8 - 9° C der er den nedre greense Bayanos geer sa ber
forholdene ogsé vere i orden og du ma starte ved ca. 22 - 24° sd garen for en chance for
opformering, selv om din podning skal vere gget og ligeledes naringsstofferne.

Er der noget vi kan hjzlpe gzeren med for at forbedre chancen for en vellykket fermentering

Jo det er der, vi kan vekke garen ordentlig fra dvalen fabrikanten har lagt den i med en ordentlig
Rehydrering (genskabe vaskebalancen) uden at skade vore sma venner, giv dem en god gang
morgenmad og behandl dem ordentlig for selv om de er meget smé kan de ikke lide taesk eller torste
for de skal pa arbejde.

Morgenmad GoFerm er en speciel gaerstamme aflivet (inokuleret) og knust for at kunne afgive
netop de naringsstoffer - vitaminer og mineraler der skal til for en rigtig god start.

Sa du rerer det lysebrune pulver ud vand med en temperatur pa 43 -45 °C - nér det er oplest tilsatter
du den granulerede gaer og rorer forsigtigt granulatet ud, hvorfor rere og ikke piske det er da
hurtigere — gaeren er lagt i en tor dvale og her er alle cellehinder og membraner uden vaeske disse
skal fyldes op ved vaekningen ligesom en svamp suger vand til sig, sa ved piskning slar du cellerne
itu og sa er de bare naringsstof for de overlevende og det tager leengere tid at fremstille podningen.
Reor engang imellem i gar podningen i de naeste 20 - 25 minutter og lad bare temperaturen falde
men ikke for hurtigt.

S4 er det pa med arbejdstgjet for nu tilsatter vi lidt af den most geren skal forarbejde, og gaeren
hilser for forste gang pa det miljo der skal arbejdes i de neste 3 til 4 uger, er mosten/ pulpen i orden
fra planterne du har passet s& gér det godt. Tilsat lidt mere most efter nok en 20 minutter tjek
temperaturen der ma hest vare 10 grader i difference mellem din podning og den most / pulp garen
skal ned og arbejde i. Her ber den ogsé reres ud.

Nér morgenmaden har varet GoFerm og ikke bare gaernaringssalt (diamoniumfosfat) er det fordi
gernaringssaltet er en ren kunstgedning du kan anvende, hvis det kniber med at fa en fermentering
til at afslutte ordentlig inden for 3-4 uger efter start (naringsstofmangel).



Effelit pa Fermentetings Kinetiken of GO-FERM®

Micronzering Tilsat under Rehvdration af geeren
A Julien, J. Sablwrolles - INEA Blondpelier 2001
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En fermentering afsluttet efter ca. 300 timer er en hurtig gaering og ganske vist foretaget ved en hgoj
stuetemperatur, men ret begge kurver lidt ud og fortraek en temperatur omkring 18° C det er mere
passende for vin produceret nord for 55° breddegrad men laeg marke afslutningsfaldet der kan
udnyttes til malolaktisk gaering og det hele er overstaet pa ca. 30 - 35 dage.

GoFerm er et rent gaerprodukt der athjelper en hel del problemer vi kan rende ind 1, omtalt oven for
produktet er den rene starter af din gaer der giver en gaer i super topform startet rigtigt og podet med
korrekt temperatur ogsd anvendt i ekologiskevine.

Men se alligevel her: Gar i topform og en stresset geer. Hvem tror du leverer varen?

Photos

L}'I-:I-:eljg ger A

o g

Vuchot, 2001 ; Salmon & aof, Journal of Food Scence, 2003
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Hvad betyder enzym tilsaetning til vin hvor vingar tilszettes.

For vi havde de varktojer der er til stede 1 dag var devisen pa fermentering af vin pa vore bredde-
grader: Kort masseration sa lille skalkontakt det er muligt og sa se at fa presset i en fart. Det var
tider med megen hybridsmag i1 de dybt farvede vine. Rondo var en nummersort altsa for 8 — 10 ar
siden. Gaersorten var Nuit St. George vi kendte ikke til andet og pectinase enzym bare var for at gge
most mangden.

I dag hvor vi kan fa en bedre rddgivning pé det omrade hvor vi syntes det er sjovt at lave microvini-
fikationer bliver vore slut produkter bedre, vi har adgang til enzymer der i samarbejde med enzymer
fra gaeren traekker farve — og smagsstoffer ud i vores most sé hurtigt s der er nasten ingen fare ved
massegaringen, og den der Rondosmag du ved nok forsvinder. Sa er det fordi der i1 dag kan sattes
navn pa bitterstoffer — taniner — metoxpyrasiner ogsa videre, og anvendt lige netop den ger og de
enzymer der skal til for at undertrykke de smagsnoter den pageldende drue har og det der er
obligatorisk for vor breddegrad Urteagtige / umodne aromastoffer i sterre eller mindre mangde.
Mange har set Aromahjulet men fa har brugt det, se grundigt pd det, der er en dansk oversattelse i
André Domining s bog Vin.

Altsd enzymer er med til at forkorte skind kontakt og ege most mangden, nér du tilsaetter dem til
din druepulp red eller hvid for enzymer starter med at arbejde ved en temperatur omkring 6 — 7° C.
sa du er godt hjulpet nar temperaturen er oppe ved 22 — 24° C. her forkortes skind / skal kontakten
vaesentlig sa du kun behover 3 til 3% dogn. Jeg ved godt jeg har sagt 3 — 4 degn det kan vaere i
overkanten alt efter druernes kvalitet og modenhed. De fleste bld druer vi har til rddighed afgiver
hurtigt farven. Det er dig der valger brug en ske og et glas til at se og smage hvor langt din vin er
fremme 1 udtraeks fasen.

Det katastrofale er nar man tror det er Pinot Noir man har med at gere og ladet skinkontakten
fortsette 1 hele massegerings perioden for s er det et uhyggeligt bittert og nasten sort
fermenterings resultat og sa er der ingen vej hjem, for at redde din vin sd der méske er et taleligt
resultat tilbage mé du sikkert anvende kilo af aktivt kul. Det er en hestekur!

Delestage — Ligevegts metoden og hvordan du bliver fri af fre / kerner.

Hat / Top hindtering i fermenteringsmetoden Delestuge
. Diedestuge § arbejde fro sigtes fm

Idargmringen

Forste tank er helt toan. En
aben srvale tillader en
rigrtig fryrt=aft ilming :

y Pl PTIRY
Delestage Kan startes lige i snort en hat er formet & 6L yngited frigjart e Mogle andre systemer kan give en
avamamer™ ligmenade efelat vej il ar tilfore i ILT
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Dwlestage i arbwjde frin 3

Romplet most tomning af den forste tank er et nogle pankt | délestape

ke Mlesite loomcenirede safter {iaosten lige wider DLatteny Miver fornyet o el
[kt Mwrover ikke denne @ilimwesd

En nedl by kming formper abemne,men ILTER ikke,

Delestage 5
Effekten af Delestase 4 vi fokiserer pi boerene

Intet meleanisk tryk
Tyugdelwalten + Fi froene o dermed
Viepten af hatten ingen DARLIGE

Bittersioffer
mru froene
Pigmenier o leiie, 1 /% o ‘
lilfee Lanmim
+
Pnﬁnmﬁnru‘rl* ”\/‘!‘/

el
Maensom behindling
af dimerne

Archimedes lovi
funktion

]

]

Delestage 4

o

e,

L5

3014

Komnplet udtorring af hatten opnir spredie mal:
extruherer de fleste interessante drue macromalekyler,

Koanplet belufming giver stabiliseving, tannin « Gekning » og wden
sl siags hanwdterbng,

Delestame 6

H ELDES ! sprajtes
plaskende tilhage
pai hateen [

NR. 1 keerner / fro - nr. 2 most — nr. 3 frugtked der afgiver fre — nr. 4 vid del af hat nr. 5 hatten.

Det sigtede materiale i freenes modning vi kan naerme os er stak 4 eller 5
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Fre udviklingen | vitis druer fra vinomraderne

Veraison / skalens farveskiftet

5-6 uger mellem farveskifi og host Normal host

Delestage kan ogsé udferes ved at tage hatten over i et rent kar for derefter at sigte froene fra og
halde moste tilbage over hatten. Det hele drejer sig om at tage de "umodne ” fro fra og derved
undga et udtrek af umodne aromaer de urteagtige toner (asparges — @rter — benner etc.) navngivet
Metox pyrasiner.

Neste af snit.
Justering af vin — finning — soignering -

13



	Gær / Gæring – Yeast / Fermentation - Hefe / Gärung – Levure / Fermentation

