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SEKTION 2

Vin med klumper i

VIN: Grums, krystaller og
uklarheder i vinen kan veere
ubehageligt for den vinase
novice. Den erfarne vinnyder
ved, at de forskellige typer af
bundfald som regel er resulta-
tet af bevidste kvalitetsvalg - og
nyder vin med en ufiltreret per-
sonlighed.

FRA VINENS VERDEN

AF RASMUS HOLMGARD

I efteraret udgav Nomas mangearige chef-
sommelier, Pontus Elofsson, en bog med
titlen »P4 Noma far man vin med Klumper
i«. Titlen er et citat fra restaurater og re-
staurantchef pa Sellergd Kro, Jan Restorff,
der maske, som sa mange andre, har mattet
dreje glasset en ekstra gang for at studere
vinene pa verdens bedste restaurant, hvor
naturen ofte har faet lidt friere spil end i en
gennemsnitlig supermarkedsvin.

Og selv om det harer til sjeeldenhederne,
kan vin faktisk godt veere klumpet. Klum-
perne hgarer til i den mangde af uklarhe-
der, grums, snask og krystaller, vi under ét
kalder »bundfald«, selv om det slet ikke er
umuligt at opleve bundfald, der aldrig fal-
der til bunds. Faelles for de forskellige typer
bundfald er, at de er hygiejnisk ufarlige, at
de er kontroversielle, fordi nogle mennesker
alligevel bliver nervease ved synet af dem, at
at de, for den legesyge vinnyder, der tilgar
sin vin med et abent sind, er en kilde til un-
derholdning og forundring.

Feenomener, der ggrvinen uklar
Bundfaldetien vin kan besta af mange ting,
og det kan fremkomme med varierende grad
af overlaeg fra producentens side. Det ville
vaere forkert at kalde bundfald for en fejl
ved vinen, nar det nu bade er med vilje og i
ogvrigt ganske uden kompromittering af vel-
smagen.

Ikke desto mindre har der traditionelt
veeret en vis uvilje mod alt andet end en
helt klar vin, og man kan stadig opleve at fa
udleveret en tjekliste til pointgivning i vin-
test, hvor man skal angive vinens »brillans«
- altsa hvor blankt og skinnende den star i
glasset. Bundfald kan som sadan lidt groft
beskrives som alle de faenomener, der fjer-
ner vinen fra sin optimale brillans, fordi de
faenomener i sa godt som alle tilfaelde impli-
cerer tilstedeveerelsen af stofferivinen, som

med tiden klumper sig sammen og falder til
bunds. Maske nar du at drikke vinen, inden
det sker, og sa oplever du snarere bundfaldet
som en uklarhed eller bare svag brillans.

Bundfaldet er helt naturligt

Det er vigtigt at huske, at en vins eksistens
begynder som én stor suppe af bundfald,
som imidlertid samler de faste dele i toppen
afden beholder, vinen gaerer pa. Pa det stadi-
um kaldes bundfaldet for »bsermeng, og nar
vinen er ferdiggeeret skiller vinmageren
vinen fra barmen ved forst at transportere
den flydende del over i en anden beholder og
herefter enten kole den ned, hvilket far en
stor del af de tilbageveerende rester af frugt-
kad og skaller til at bundfeeldes.

Som supplement kan vinen »klares« med
et afen reekke forskellige midler, der formar
at binde de faste dele i sa store klumper, at de
bundfaldes. Mest almindelige er et materi-
ale af vulkansk aske ved navn Bentonit, sa-
kaldt »aktivt kul« og noget sa hjemligt som
aeggehvide. Derudover anvendes forskellige
gelatiner og collagener, hvoraf stoffet Isin-
glass, baseret pa et protein, der udvindes af
svegmmeblaren i forskellige fisk, lige nu er
det mest populaere blandt dygtige vinmage-
re. Endelig kan vinen passeres gennem fil-
tre med forskellige maskestorrelser, hvilket
kan supplere eller helt overfladiggere kla-
ringen.

Integreret kvalitet

Hvor meget vinmageren gor ud af filtrering
og Kklaring, er et spgrgsmal om smag. Nogle
markeder, serligt de yngre af slagsen, her-
under det amerikanske, foretreekker meget
klare vine, mens vi i Europa har en mere li-
beral holdning til uklarhed. Nar nogle vin-
magere accepterer en meget let filtrering
og/eller klaring er begrundelsen som regel,
at de frugt- og skaldele, der udger uklarhe-
den eller ligefrem grumset i vinen, er en
naturlig del af de kvaliteter, der kommer fra
vinmarken. Holdningen er ofte, at for hver
gang vinen manipuleres og gennemgar en
kemisk eller mekanisk bearbejdning, fjer-
ner den sig en smule fra sit naturlige ophav
og dermed de helt seerlige kvaliteter, der lig-
gerivinmagerens specifikke terroir.

Med globaliseringen af vinmarkedet er det
blevet vigtigere end nogensinde at fastholde
de kvaliteter i vinen, som er geografisk be-
stemt, fordi de er de eneste unikke kvaliteter
ved produktet. Derfor har vi oplevet en vold-
som stigning i antallet af vine, der forseger
at fastholde nogle af de kvaliteter ved lem-
pelig eller slet ingen filtrering og klaring. I
sadan nogle tilfeelde kan producenten skri-

Lad dig ikke skreemme af, at vinen er meelket,
uklar eller sagar grumset. Som regel er det et be-
vidst valg fra producenten og som sddan en inte-
greret del afvinens kvalitet og udtryk.
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ve noget i retning af »ufiltreret« pa flasken,
eller slet og ret angive, at »denne flaske kan
indeholde bundfald«.

Typer af bundfald

Der var en gang, hvor en vin var bedst, nar
den var gammel. Jo &ldre en vin er, desto
starre er sandsynligheden for, at tanniner
og andre fenoliske og organiske forbindelser
har klumpet sig sammen til partikler sa sto-
re ogtunge, at de er bundfaeldet.

I dag bliver der ikke drukket seerlig me-
get gammel vin, men hvis du er heldig at
fa fingrene i én, skal du vaere opmarksom
pa, om vaesken er meget grumset og uklar.
I sa fald ma du stille flasken opret pa bordet
i nogle timer for servering og umiddelbart
for servering dekantere vinen uden at haelde
bundfaldet med over i den nye beholder. Tra-
ditionelt er det dét, folk har ment, nar de har
brugt udtrykket »bundfald«.

Accepter engrumsetvin

Men bundfaldet kan som naevnt ogsa veere i
konstant suspension i vaesken, altsa uden at
falde til bunds og uden at figurere i egentli-
ge sammenklumpninger af grums. I sadan
nogle tilfeelde er det kun muligt at skille
uklarhederne fra veesken ved at passere den
igennem et klzede eller et kaffefilter.

At filtrere uklarhederne ud af en vin sva-
rerlidt til at heelde jordbaersaft i den, supple-
re med en sukkerknald eller forstaerke med
et skvaet fra vodkaflasken. Hvis det gor dig
lykkeligere for at drikke vinen, sa hold dig
ikke tilbage. Men maske er det ikke den mest
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sikre vej til en mere delikat og elegant vin-
oplevelse. Efter min mening er det bedste,
du kan gere, at leene dig tilbage og nyde, at
vinmageren har taget stilling til alle dele af
vinens udtryk.

Vinsten - krystalliseret syre

Hvor traditionelt bundfald hyppigst findes i
rodvin, fordi der her er foretaget en ekstrak-
tion af terstof, som efterfolgende danner
bundfald, er rad- og hvidvin lige gode om at
skabe det, vi kalder »vinsten«. Vinsten er en
krystallisering afden del afen vins syreind-
hold, der udgeres af vinsyre - eller »tarta-
risk syre«, som den ogsa kaldes, og kalium,
der begge er naturlige bestanddele i vinen.
Vinsten kan i vidt omfang undgas ved at
lade vinen gennemga en sakaldt »koldsta-
bilisering«, hvorved vinen keles ned til lige
over frysepunktet. Det far en del af syren til
at krystallisere i keletanken i stedet for ef-
terfolgende i flasken. Af samme grund som
man kan enske at undga filtrering og kla-
ring, ensker nogle vinmagere at undga kold-
stabilisering, fordi de gerne vil bibeholde sa
mange syrer som muligt, eller fordi de fryg-
ter et tab af kompleksitet, nar kulden sam-
tidig med krystalliseringen far eventuelt
torstoftil at faelde ud af vaesken. Altsaigen et
kvalitativt valg med det formal at minimere
manipulationen for at fastholde terroir.

Vin med personlighed

Og sa er der resten af typerne. Dem, der er
endnu lengere vek fra traditionelt bund-
fald og helt uden for noget, som kan katego-
riseres uden at ty til lange, kemiske forkla-
ringer. Af de for tiden mest hyppige er det
meelkeagtige flor, man kan observere inogle
kraftigt oxiderede hvidvine.

Det haenger ofte midt i vaesken, eller bund-
feeldes delvist og rangerer fra lyst gyldent
til rustredt. I nogle tilfeelde er der tale om
et forstadie til vinsten, altsa bittesma kry-
staller i formationer i vaesken, der i gamle
dage blev kaldt for »bivinger« pa grund af
den optiske fremtoning. Andre gange er det
tilstedeveerelsen af levende gaerceller eller
meelkesyrebakterier, som kaeder sig sam-
men til det slar eller flor, vi oplever i vinen.
Nogle gange i voldsomt omfang, at det neer-
mest fremstar som sma brune klumper og et
fascinerende bevis pa, at der ikke er nogen
vin uden et rigt mikrobielt liv, og at mange
af de mest spandende vine ogsa er dem, der
har gennemlevet det mest komplekse mi-
krobielle liv. Og har faet lov til at na frem til
os forbrugere i et format, der ikke er etnisk
udrenset for skaegge personlighedstrak,
skaeve vinkler og originale formuleringer.
Spaendende, fordi store oplevelser sjaeldent
findes i glat perfektion, men snarere i mo-
det med store, originale personligheder. Det
geelder ogsa vin.

Bryst-
smerter
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blemer.
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Der kan f.eks. veere tale
om smerter fra de led, som
ribbenene danner med brystbenet, smerter
fra de sma muskler, der ligger mellem ribbe-
nene, eller smerter fraledibrystryggen, der
straler om pa forsiden af brystkassen.

Disse muskuloskeletale problemer kan
ofte behandles manuelt med bl.a. ledjuste-

ring, akupunktur, streek og forskellige for-
mer for massage m.v.

Der er ofte stor utryghed forbundet med
brystsmerter, og mange mennesker med
brystsmerter fra bevageapparatet vil ople-
ve jaevnlige tilbagefald, hvor man hver gang

skal sikre sig at det ikke er hjertet der er no-
get galt med. For at mindske denne belast-
ning afbade patienten og sundhedssystemet
kan man - i tilfaelde af brystsmerter - med
fordel opsage en kiropraktor eller anden er-
faren manuel terapeut for at blive undersogt
og evt. behandlet, men igen er det selvfolge-
lig vigtigt at sikre sig, at der ikke er noget
mere alvorligt pa feerde.

Knude paryggen

En lidt eeldre, men sund og rask, herre opsg-
germigiklinikken pga. en knude pa ryggen,
som han gerne vil vide, om han skal ga vide-
remed.

Han er usikker pa, hvor leenge knuden har
vaeret der, men mener i hvert fald, at det er
adskillige maneder.

Da jeg undersoeger ham, finder jeg en knu-
de, der ikke er hverken om eller hard, den
er heller ikke varm eller misfarvet og synes
at ligge ovenpa en muskel uden at vaere fast
bundet til underlaget.

Den er heller ikke sarligt stor og maler ca.
2x3cm.

Allerede pa det tidspunkt tyder alt pa, at
der er tale om en fedtknude, ogsa kaldet et
lipom. Disse er stort set altid fuldstendigt
ufarlige ogioavrigt ganske almindelige.

For en sikkerheds skyld foretager jeg en
ultralydsscanning af knuden, og heller ikke
her ser jeg noget, der rejser nogen mistanke
om, at der er tale om noget ondartet eller an-
det behandlingskravende.

Fedtknuder kan i sjeeldne tilfeelde videre-
udvikle sig tilnoget ondartet.

Som tommelfingerregel bor man holde lidt
agje med knuder, der er mere end fem centi-
meter store og/eller ligger nede i selve mu-
skelvaevet.

Generelt skal man altid fA knuder under-
segt, hvis de aendrer sig, eller hvis man er
i tvivl. Hellere blive undersogt en gang for
meget end for lidt.

Man fjerner sjeeldent fedtknuder. Und-
tagelsen kan veere, hvis den sidder et sted,
hvor den generer rent kosmetisk, sidder i ve-
jen for bevaegelse eller pa anden made tryk-
ker pa ogirriterer omgivende strukturer.



