Lagring

Allmant

Nar sprit ldmnar pot-still apparaten éar det langt ifran rent
och langt i fran den hégklassiga adla dryck som man hittar
hos aterférséljaren. Det ar vanligtvis mycket kérvt och
luktar, eller snarare stinker, finkeloljor och andra
féroreningar. Det samma gar att sdga om vin. Ungt vin &r
ofta valdigt frisk och karvt. Bada dryckerna behéver en tids
lagring fér att mogna. Den destillerade spriten saknar ocksa
den karakteristiska bruna farg som kannetecknar de flesta
av de &adla spritdryckerna. Under lagringen "finslipas"
dryckens karaktar, den far smak och farg fran tréet och
under lagringstiden sker kemiska reaktioner som ger
produkten dess slutgiltiga smak. Fatlagringen ar darfor ett
minst lika viktigt steq i tillverkningsprocessen som
destilleringen. For viner 6kas dven hallbarheten efter en tids
fatlagring.

Historia_Romarna sag att de germanska och galliska
folkstammarna i de nyerGvrade delarna av riket anvande
tréfat for férvaring av drycker, da frdmst 61 men dven andra
vatskor férvarades pa fat. Under antiken fanns det inte
manga férvaringsmdjligheter fér vindrickaren. Det mest
avancerade var amforor av lera som tapptes till med olivolja
och en tygbit, stalbehallare och plastdunkar fanns inte pa
den tiden. Tekniken med trafat anammades snart av
romarna och spred den i de behdrskade omradena ldngs
medelhavet. Sedan dess har tréfat anvénts till férvaring av
allahanda varor, inte bara vatskor och drycker. Trafaten
anvandes framst av praktiska och logistiska skéal, romarna
anvande framst trafaten vid transporter. Fat ar ju valdigt
praktiska de rymmer mycket mer an keramikkarl, &r mer



stryktaliga samt att de kan rullas pa marken. De som
hanterar faten behdver mycket séllan lyfta dem for att
forflytta faten.

Vin som férvarades pa den tidens fat blev inte battre med
aren, snarare blev resultatet det direkt motsatta. Den
moderna fatlagringsteknik som vi kdnner idag, dar drycken
genomgar en pataglig kvalitetsférbattring, utvecklades férst
pa 1800-talet. Innan dess var faten bara en sorts
forvaringskarl.

Trasorter._Det finns bara ett traslag som duger till fat for
lagring av sprit och vin och det ar eken. Det gar att
framstélla fat av andra traslag, t ex granvirke, som vid
geneverframstéllning, och kérsbéarstrad med varierande
resultat, men ektra ar det i sarklass basta och mest
anvanda traslaget. Allt travirke har porer av varierande
storlek som kan slappa igenom luft och véatska men hos just
eken ar dessa porer véldigt sma.

Ek_EKk (quercus spp.) ar ett slakte av familjen ekvéxter och
omfattar omkring 300 arter. De finns huvudsakligen i
Nordamerika, Europa och Asien. Av alla dessa arter ar det
frAmst fyra arter som &r intressanta ur alkoholsynpunkt.

Ekvirket ar ganska ljust och mycket hart, tungt och
motstandskraftigt, vilket har gjort att det anvands flitigt i bl a
mobel- och golvindustrin. Ekvirke har ocksa en
anmarkningsvard hég férmaga att motsta réta samt att det
till skillnad fran manga andra traslag har relativt sma porer
vilket gor det till ett utmdrkt traslag att ha i vata miljéer, t ex i
batar och i fat avsedda att innehalla vatska. De gamla
traskeppen som anvandes innan jarnskeppen gjorde sin
entre var ofta byggda av just ek.



Nar ektrdd star tatt tilsammans bildas langt och knastfritt
virke. Ekar som star ensamma bildar ofta buskiga trdd med
manga grenar och sadana karaktarsfulla trdd kan inte
anvandas till fatframstallning. Dessa trad lamnas kvar for att
sétta sin egen pragel pa landskapet.

Smakmadssigt finns det inte nagon stérre skillnad mellan
arterna utan det viktigaste i sammanhanget ar var och hur
eken har véaxt. Ekvirkets smak och egenskaper kommer i
stor del att bero pa ekens véaxtklimat, vattentillgang,
jordman, solexponering med mera. Ektrdd som utsatts fér
mycket solljus har vaxt snabbare och samtidigt utvecklat
stdrre porer. Har traet for stora porer duger det inte till ekfat.
Betydelsen av terroir &r inte bara begréansat till druvorna!

Europeisk ek_| Nordeuropa finns tva arter av ek som
l&mpar sig till fattillverkning: Den vanliga eken, som aven
kallas sommarek eller stjdlkek, Quercus robur (Quercus
pedunculata) och bergeken som aven kallas vinterek eller
druvek, Quercus petraea (Quercus sessiliflora). Dessa tva
arter dr de ekarter som véxer vilt i Sverige. Bada dessa
arter ar mycket narbeslaktade och bildar ofta bastarder med
varandra. Synonymen druvek fér bergek kommer av att
ekollonen sitter i sma klasar som druvor, inte av att den bl a
anvands till lagring av druvvin.

En av de populéraste stéllena att hamta europeisk ek till
ekfat &r fran skogarna i centrala Frankrike, speciellt r det
skogarna i Limousin som producerar de mest eftertraktade
europeiska ekarna. Eken som véxer dar producerar ett
valdigt smakrikt och kraftigt tré vars fat avger rikligt med
tanniner till vatskan det férvarar. Limousinek ar lamplig till
cognac och viner som behover tanniner f6r att utvecklas.
Manga producenter anser dock att limousineken ar alldeles
for kraftig och soOker darfér andra alternativ. Europeisk ek



som vaxer i Slovenien och Kroatien har ocksa visat sig vara
mycket lamplig till vin- och spritlagring.

Amerikansk ek_Den amerikanska eken, Quercus alba,
vitek, eller white oak som den kallas i Nordamerika, ar den
enda av de amerikanska ekarterna som lampar sig till sprit-
och vinlagring. Viteken véxer vilt i den éstra halvan av USA,
med undantag av delstaten Florida, och den vitek som
vaxer i delstaten Tennesse ar den ek som ar popularast till
fattillverkning.

Korkek_Aven om korkeken inte anvénds till fattillverkning sa
har den en viss alkoholanknytning och fértjanas att namnas
har. Korkeken, Quercus suber, vaxer omkring
medelhavslénderna, speciellt i Portugal, Spanien, Frankrike
och i de nordafrikanska landerna. Hos korkeken ar det inte
sjalva virket man ar intresserad av utan ekens tjocka porésa
bark som tas till vara och anvands till korkframstallning.

Fatframstallning och fatbehandling_Att tillverka fat kallas
att man binder fat och hantverkaren som binder fatet kallas
tunnbindare. Pa engelska kallas tunnbindaren cooper. Ett
typisk fat &r uppbyggt av tva cirkuldra bottnar, 30 till 40
laggar och minst fyra till sex tunnband av jarn. Bottnarna ar
tillverkade ur ekplankor som sammanfogats pa tvaren med
trépluggar till ett skiva och darefter sagas de cirkuldra
bottnarna ut ur skivan. Laggarna ér de langa, mot d&ndarna
avsmalnade plankorna som utgdr fatets vaggar och
tunnbanden &r de jarnringar som trycker laggarna mot de
andra laggarna och haller pa sa vis ihop sjélva fatet. Inga
spik, skruvar eller lim anvénds f6r att halla ihop fatet utan
fatet halls enbart samman med hjélp av tunnbanden.

Nar ett lampligt ektrad som uppfyller de krav som
spritproducenten och tunnbindaren har hittats falls det och



delas upp i stockar av lampliga langder. Stockarna klyvs
sedan foér hand, férst till halvor, sedan till kvartsstycken och
slutligen klyvs laggarna ut. Klyvningen maste ske ldngs
tréets véaxtfibrer och bitarna som erhalls maste vara
nagorlunda raka. Trdd som véaxt snett ger sneda laggar och
duger darfér inte till fattillverkning. Efter klyvningen far nu de
grova laggarna torka i mellan 1,5 till 3 ar innan de kan
anvandas till fattillverkning. Torkningen sker utomhus och
under torkningen kommer traet i kontakt med vader och
vind vilket gor att traets mer kraftfulla smakelement tonas
ned och att trdet dven far smak och karaktér av
omgivningen. Efter torkningen hyvlas de grova laggarna
sedan till lAmpliga storlekar, bl a sa hyvlas de lite tunnare
pa de bredaste stéllet pa den sida som kommer att bli fatets
insida for att underlatta béjning av trdet och det som
kommer att bli fatets utsida hyvlas jamnt. Det sista ganska
anstrangande och tidskravande steget utférs numera helt
maskinellt i automatiserade processer.

Efter hyvlingen sker en noggrann inspektion av laggarna
och de som blir godkédnda dverlamnas till tunnbindaren.
Innan laggarna kan bindas till ett fat maste de mjukas upp
genom att de fuktas och varms upp eller att de utsatts for
varm vattenanga. De uppmjukade laggarnas dndar placeras
omsorgsfullt pa insidan ett tunnband, hela védgen runt sa att
en "blomma" med laggar som kronblad erhalls. Ytterligare
tunnband, nu med lite stérre diameter, bankas pa for att
pressa ihop laggarna langs med det blivande fatet. For att
bibehalla trdets elasticitet maste den blivande tunnans
insida hela tiden varmas 6ver en dppen eld av brinnande
ektrd och standigt aterfuktas med en fuktig trasa eller vat
tvattsvamp. Under uppvarmningen kommer fatets insida att
bli mer eller mindre rostat och denna rostning har en
ganska stor betydelse f6r smaken hos den lagrade spriten.
Fatbinderiet avslutas nu genom att tunnbindaren satter fast



ytterligare tunnband pa fatets andra dnde och darefter
trimmas fatets dndar sa att det blir jamnt och fint. Nu har det
blivande fatet fatt en form som paminner om ett fat och nu
kan tunnbindaren vélja att bestdmma rostningsgrad pa fatet
genom att brdnna insidan av fatet med en éppen laga. Tva
skaror frdses sedan ut pa varsin dnde av fatets insida for att
gdra plats f6r bottnarna. Néar bottnarna é&r pa sina platser
kommer fatet att genomga en serie rigorésa tester, bl a for
att se sa att det haller tatt. Nar fatet klarat testerna finputsas
det med sandpapper sa att det far en fin och slét yta och
efter det sa signerar tunnbindaren sitt verk._Ovanstaende
text beskriver i stora drag den europeiska standardmetoden
att tillverka fat. Det finns naturligtvis fler metoder och varje
land och ibland vinregion har sitt satt och sina traditioner vid
tunnbindning.

De amerikanska ekfaten framstélls pa lite annorlunda sétt.
Férst och framst anvénds virke fran den amerikanska
viteken och sedan sdgas laggarna ur stocken. Néar trd klyvs
sker klyvningen ldngs med tréets fibrer, vid sagning férstérs
daremot dessa fibrer vid snittytan och detta ger upphov till
laggar som kan avge mycket mer smakamnen till den
vatska som forvaras i fatet. De amerikanska eklaggarna
torkas aven i ugnar och torktiden férkortas darmed till
nagon manad. Den korta torktiden gér att laggarna ar rikare
pa smakdmnen dn de europeiska motvarigheterna.
Rostningsgraden pa faten skiljer sig dven mellan de
europeiska och amerikanska faten. De amerikanska faten
ar ofta kraftigt rostade. Rostingen gor att ekens socker
karamelliseras ("brant socker") och mycket komplexa och
smakrika féreningar avsatter sig pa fatets insida.

Sammanfattningsvis kan man séga att de europeiska
ekfaten dr mildare och inte lika hart rostade och de avger
mer tanniner till drycker som lagras. De amerikanska



ekfaten ar mycket smakrika och kraftigt rostade och avger
en kraftig aromatisk smak till drycken._Amerikanska
vinproducenter har pa senare tid bérjat anvanda fat
tillverkade av viteken men som framstéllts med europeiska
metoder, dvs med lang lufttorkning och latt rostning. Traet
sagas fortfarande dock.

Fatlagring ar ganska dyrt for producenten och konsumenten
som i slutédndan far betala fér det hela. Ett nytt franskt fat
tillverkat av en bra tunnbindare kostar omkring 4-5000 kr.
Denna kostnad skall sedan férdelas pa de 300 flaskor som
erhalles efter buteljeringen.

Fatstorlekar_Fatets storlek spelar faktiskt en viss roll vid
lagring. Hur mycket smakdmnen som avges beror bl a pa
kontaktytan mellan vatskan och fatet. Ett litet fat har en
férhallandevis stor yta jamfért med ett stort fat, sa vatska
som lagras i sma fat kommer att fa kraftigare eksmak &n om
det hade lagrats i ett stort fat. Fatstorleken &r alltsa ett sétt
for producenten att reglera fatsmaken i den slutliga
produkten.

Fathantering_FOor att ett fat skall fungera som det ar avsett,
dvs innehalla vatska och halla tatt, maste tréet hela tiden
vara fuktigt. Ett helt torrt fat som fylls med vatska kommer
att ldcka, dels pga trdets porer och pa att mellanrummen
mellan laggarna ékar nér trdet ar torrt. Nar fatet fatt
absorbera vatska ett tag svéller laggarna och tapper till
eventuella haligheter. Nar de fyllda faten star i vinkéllaren ar
det viktigt att bibehalla en hdg luftfuktighet i kédllaren annars
torkar delar av traet ut, speciellt de delar som befinner sig
ovanfor vatskeytan, och luft kan tranga in till vatskan. Detta
ar speciellt viktigt om det ar vin som férvaras i faten._Nar ett
fat har anvants har mycket av fatets ekarom férsvunnit ut i
vatskan, omkring 80-90% av fatets ursprungliga ekarom



férsvinner efter ett ar. Det ar darfér det fasts sadan vikt
huruvida fatet ar nytt eller gammalt. Ett gammalt fat har inte
lika mycket ekaromer som ett nytt fat och kan darfér inte
paverka drycken lika mycket. Nér ett fat anvénts i 2 till 3 ar
betraktas fatet bara som ett vanligt férvaringskarl. _Som
ndamndes ovan ar fat en ganska dyr produkt sa
producenterna anvander olika metoder for att anvanda sina
fat sa mycket som mdjligt. En metod ér att frdsa bort en del
av det begagnade fatens insida sa att nytt farskt tra frildggs.
En del producenter anvander de begagnade faten for
langtidsférvaring av drycker som krdver lang lagringstid.
Om drycker lagras en lang tid i fArska fat kommer drycken
att fa alldeles fér mycket smak av tréet, dvs det
6verboaserar. Om drycken tappas om till dldre, urlakade fat
vid langtidslagring kan éverboasering hindras.

Lagringsprocessen_Ur den kemiskt sett ganska
komplicerade lagringsprocessen finns det tre moment som
kan urskiljas: Smakextraktion fran tréet, oxidering och
kemisk mognad. Lagringstiden fér drycken varierar fran
spritsort till spritsort. Lagringstemperaturen spelar ocksa en
stor roll. Eftersom lagringen &r en kemisk process och
kemiska reaktioner gar snabbare vid hégre temperaturer
sker dven lagringen snabbare vid hdgre temperaturer.

Smakextraktion_Vid smakextraktionen 6verférs smak-, farg-
och aromamnen fran tréet till vatskan. Det kan vara
naturliga smakdmnen som tanniner men dven smak- och
fargdmnen som tillkommit vid fatets rostning 6vergar till
vatskan. Smakextraktionen har stérst betydelse vid lagring
av destillerade drycker men har dven ganska stor betydelse
vid vinlagring. Smakextraktion kan dven ske vid jasningen
om jasningen sker i ekfat. Fér att dverféra smakdmnen fran
ektra till vin behdver inte lagringen ske pa ekfat utan det
kan ske i stalcisterner dar man tillsatt ekspan till vinet.



Tannin och garvsyra_Tannin ar ester mellan flera
gallussyror och glykos. Det har en ganska strav och bitter
smak och férekommer naturligt i manga véxter, t ex ektra
och druvskal. Ofta ndr man talar om tannin sa menas i
verkligheten tanniner, ett samlingsnamn som innefattar en
blandning av en speciell typ av d@mnen, daribland tannin och
olika fenolderivat, och som aven de férekommer i ektra.
Tanniner har den egenskapen att de kan omvandla
djurhudar till lader, dvs hudarna garvas, harav det gamla
svenska namnet garvsyra. Tanniner brukar beskrivas som
vattenlésliga fenolderivat som har den egenskapen att de
kan falla ut proteiner._Tanniner har aven en ganska strav
smak och ger, om det extraheras i rimliga proportioner,
drycken en angenamt strdv smak. Vin som smakar stravt
innehaller i regel tanniner, antingen fran druvskalen och
druvkdrnorna eller sa har det lagrats pa farska ekfat under
en tid._Betydelsen av tanniner ar inte sa hég vid lagring av
destillerade drycker men vid vinlagring har det oerhérd stor
betydelse eftersom tanniner dels ar antioxidanter och dels
fungerar som klarningsmedel f6r vinet. Som antioxidant
fungerar tanninerna som en sorts konserveringsmedel for
vinet och skyddar det mot oxidering. Tanninernas
vinklarnande verkan kommer av deras férmaga att falla ut
proteiner. Efter vinjasningen ar det fardigjasta vinet ganska
grumligt av framst jastsvampar men aven proteiner och
pektiner. Later man vinet sta kommer alla dessa partiklar sa
smaningom att sjunka till bottnen och avsétta sig som en
bottensats, men om vinet innehaller tannin kommer
klarningsprocessen att ga fortare, tack vare tanninernas
férmaga att félla ut proteiner.

Lignin_Lignin eller veddmne ar den substans som haller
ihop tréets fiber sa att sjdlva virket bildas. Lignin utgér ca
20-30% av virkets massa och hade tra inte innehallit lignin
hade det bara varit en hég med I6sa cellulosafibrer utan



nagon som helst sammanhallning eller styrka. Ligninkemi &r
valdigt komplicerat och man vet inte riktigt hur det &r
uppbyggt men man vet att det bl a bestar aromatiska
polymerer. Lignin i sig har inte sa stor kemisk betydelse
under lagringsprocessen och bidrar inte till smaksattning av
drycken. | stallet ar det ligninets sénderfallsprodukter som
ar intressanta. Da lignin sénderfaller, t ex genom
uppvarmning, bildas en hel del aromatiska och smakrika
amnen.

Vanillin_Vanillin eller 4-hydroxi-3-metoxibensaldehyd &r ett
ganska doft- och smakrik &mne som bl a finns i vanilj som
erhallits fran vaniljvaxten (Vanillia planifolia). Vanillin &r det
amne som ger sjalva vaniljaromen till choklad, glass,
parfymer med mera. Vanillia spp. ér en ganska svarodlad
och besvérlig orkidé sa i stéllet har man utvecklat olika
industriella metoder f6r att framstélla vanillin pa syntetisk
vag, bl a finns en metod dar man behandlar éverblivet lignin
fran pappersindustrin med lampliga syror. Vanillin finns
aven i fler véxter an vaniljvaxten, bl a finns det sma
kvantiteter i ektrd men dessa kvantiteter ar ytterst sma. Nar
ektra varms t ex genom rostningen vid fatbindandet bildas
bl a vanillin, troligtvis genom ligninsonderfall. Fatets
rostningsgrad har darfér ocksa betydelse fér vaniljsmaken i
den fardiga drycken. Svag till mattlig rostning ger bara lite
vanillin, medelrostning ger mer vanillin men kraftig till
mycket kraftig rostning ger daremot mindre vanillin,
antagligen for att de h6ga temperaturerna sonderdelar det
nybildade vanillinet.

Guajakol och 4-metylguajakol_Da lignin upphettas till héga
temperaturer sker en hel del komplexa och
svaréverskadliga reaktioner, daribland blidas fenolerna



guajakol och 4-metylguajakol. Dessa bada d&mnen har en
ganska "rékig" doft och 4-metylguajakolet har aven ett litet
kryddigt inslag i rékdoften. | ekfat bildas de bada @mnena
under rostningsprocessen. Hur mycket av dessa amnen
som finns i fatet beror helt pa hur mycket de har rostats,
orostade ekfat innehaller iregel ingen guajakol eller 4-
metylguajakol.

Eugenol_Eugenol éar det huvudsakliga arom- och
smakdmnet i kryddneijlikor (fran vaxten Eugenia
caryophyllata) och det besitter en ganska kraftig och
saregen kryddig doft._Eugenol finns dven i mindre mangder
i ektra och bidrar till eksmaken i drycker som lagrats i ekfat.
Eugenol forstérs vid uppvarmning sa ju kraftigare rostning
desto mindre eugenol blir kvar i fatet. Vid eugenols
sonderfall bildas aven vanillin.

Furfural och 5-metylfurfural_Aldehyderna furfural och 5-
metylfurfural & dmnen som bl a bildas da kolhydrater
s6nderdelas genom uppvarmning. De bada furfuralerna har
en mycket saregen sét doft av karamell, knack och mandel.
Den doft som bildas da socker karamelliseras ér bl a fran
furfural och 5-metylfurfural. Kolhydrater finns i ektra framst |
form av polysackariden cellulosa men enkla sockerarter
finns ocksa. Furfuralerna som finns i ekfaten bildas under
rostningsprocessen och ju kraftigare rostning desto mer
furfuraler bildas.

Eklaktoner_Eklaktoner, som egentligen ar en blandning av
olika gamma-oktalakoner (laktoner som bestar av 8
kolatomer), ar de huvudsakliga aromgivande d&mnena i ek.
Deras smak och arom paminner lite om kokosnét och
nyhuggen ek. Liksom eugenol forstors dessa d&mnen vid



upphettning sa ju kraftigare rostning desto mindre
eklaktoner finns kvar i fatet.

Karamell_Da socker upphettas till mer dn 200C sker en hel
del komplexa reaktioner, som bl a kallas Maillardreaktioner,
och dessa fargar sockret brunt och i processen avgar
vattenanga. Den kvarvarande massan kallas karamell och
processen brukar kallas karamellisering. Amnets kemiska
sammansattning ar mycket komplex och man vet annu inte
den exakta sammansattningen. Karamell har en kraftigt
brunsvart farg och anvands ofta inom livsmedelsindustrin
som fargamne i matvaror. Destillerade spritdryckers bruna
farg kommer bl a fran karamell som bildats i samband med
fatrostningen. Det hdander aven att spritproducenter tillsatter
karamell till spriten fér att ehalla en mérkare och finare sprit.

Oxidering_Fér att ett vin skall utvecklas maste det genomga
en mild och langsam oxidering. Detta sker genom kontakt
med luftens syre. Sker oxideringen f6r snabbt férvandlas
vinet till vindger och duger inte som dryck. | ekfatet, med
dess sma porer, trdnger syre in till vinet i precis lagom
takt._Under oxideringen reagerar @mnen i spriten och vinet
med syre och oxideras. Finkellojor blir aldehyder och sedan
karboxylsyror, extrakterade traamnen blir till valdoftande
och vélsmakande @mnen, som t ex vanillin._Oxideringen
har st6rst betydelse f6r vin, hos destillerade drycker ar dess
effekter ringa.

Kemisk mognad_| den kemiska mognaden sker en serie
kemiska reaktioner mellan komponenter i vinet som har en
avgorande betydelse f6r den slutliga produkten karaktar.
Den viktigast av dessa reaktioner ar esterhydrolysen._En
ester ar ett amne som bildas ur en reaktion mellan en syra
och en alkohol._| reaktionen bildas aven en vattenmolekyl.
Reaktionen ar aven reversibel vilket betyder att reaktionen



dven kan ga at det andra hallet, dvs en ester reagerar med
en vattenmolekyl och bildar en alkohol och en syra. | denna
reaktionsvag konsumeras istéllet en vattenmolekyl vilket gor
att de organiska kemisterna kallar denna reaktion for en
hydrolys eller ndrmare bestamt en esterhydrolys.
Esterhydrolyser katalyseras av syror eller baser och den
sura miljé som rader i ett vin ar tillrackligt fér att katalysera
sadana reaktioner, dock blir hastigheten i dessa reaktioner
inte sa hég. Da estrar bildas konsumeras samtidigt syror
och detta innebdr i sin tur att syrahalten i vatskan gar ner
och att drycken blir mindre syrlig._Estrar &r en grupp av
kemikalier som ar mycket kraftigt doftande och har manga
varierande lukter. De fGrekommer ofta naturligt i frukter och
framstélls dven syntetiskt inom parfymindustrin samt till
olika fruktaromer.

Olika spritsorter och dess lagring

Brandy, cognac, armagnac_Vid cognaclagring anvands
uteslutande ekfat framstéllda ur ek fran skogarna omkring
Limoges ca 10 mil 6ster om centrala Cognac. Bade farska
och begagnade ekfat anvands i lagringen. Ett typiskt
forfarande ar att forst lagra spriten i farska ekfat och sedan
tappa Over den till begagnade, urlakade ekfat. Vid
omtappningarna passar dven producenten pa att blanda
olika destillat och argangar f6r att fa en sa vdlsmakande
och balanserad cognac som mdgjligt.

Armagnac lagras i fat framstéllda ur den lokala svarta eken
som vaxer i trakten. Rent biologiskt ar ekarterna de samma
som de som vaxer i trakten kring Limoges men ekarna i
Armagnac har vaxt under andra férhallanden och har da
andra egenskaper., bl a &r armagnaceken lite mdrkare till
fargen och ger darfér armagnac en lite moérkare farg.



Brandyns lagring skiljer sig fran region till region, ofta
framstélls dven vin i regionen sa regionens brandy lagras
vanligtvis pa samma typ av ekfat som regionens vin lagras
i

Whiskey, amerikansk_De straighta whiskeysorterna
bourbon, rye och Tennessee whiskey lagas pa farska ekfat
framstallda ur den amerikanska vita eken. Ekfaten
genomgar en mycket kraftig rostning, pa gransen till
kolning, vilket gor att den fatlagrade spriten smakar valdigt
s6tt och aromatisk av fat. Enligt amerikansk lag maste
sadan whiskey lagras minst tva ar pa dessa ekfat. Samma
lag sdger ocksa att faten, till whiskeyproducenternas stora
fortret, inte far anvdndas mer én en gang. Effekterna av
denna lag gor att whiskeyproducenterna standigt maste
tillverka nya fat och att andra spritproducenter runt om i
varlden har tillgang en hel del begagnade ekfat till ett
relativt lagt pris.

Whisky, skotsk_Skotsk whisky lagras vanligtvis pa
begagnade fat, framst ar det begagnade sherryfat fran
Spanien och, i mindre utstrdckning begagnade bourbonfat
fran USA, men andra fat kan ocksa anvandas. Det ar
ganska ovanligt att whiskyproducenterna tillverkar egna fat
men det férekommer. Storbritannien ar traditionellt en
ganska stor sherrykonsument sa det dr bara na turligt att de
urdruckna importerade sherryfaten ateranvandes i den
inhemska spritindustrin.

Rom och tequila_Rom och tequila som framstélls i omradet
kring Karibien lagras vanligtvis i begagnade bourbonfat som
fas fran grannlandet USA. En ganska stor
andrahandsmarknad for begagnade bourbonfat har skapats
| regionen, men aven begagnade cognac- och sherryfat
anvands till lagring av rom och tequila.



Eau-de-vie, calvados_Till calvadoslagring anvands normalt
begagnade cognacfat. Att anvanda farska ekfat till
calvadoslagring hade férstort den brackliga applearomen i
calvados och gjort den till vilkken brandy som helst.
Calvadosproducenterna anvéander dven gigantiska ekfat
som kan rymma flera tusen liter calvados.

Akvavit_Linie akvavit ar en norsk akvavit som lagras pa
begagnade sherryfat. Det speciella med denna lagring éar att
faten lastas pa en bat som sedan goér en resa tur och retur
till Australien. Spriten har da passerat linien (ekvatorn) och
kallas darfor linie akvauvit.

Lagring pa flaskor_Efter fatlagringen tappas drycken
vanligtvis pa glasflaskor av lampliga storleker.

Glas &r ett mycket bra material fér férvaring av drycker. Det
ar kemiskt inert, dvs det paverkar inte innehallet, det ar helt
och hallet lufttdtt sa nagon oxidation av innehallet &r
praktiskt taget omdjlig, férutsatt att flaskan forslutits val.
Glasbehallare till vinférvaring bérjade forst att anvandas
under romartiden.

Ur lagringshanseende innebéar det framst att
smakextraktionen fran faten avbryts och i viss man att
oxideringen stannar av da drycken tappas pa flaskor. Fér
destillerade spritdrycker upphdr i och med detta steg sjélva
lagringsprocessen. Destillat som tappas pa flaskor
utvecklas normalt inte mer och det &r darfér aldern pa
destillerade drycker helt beror pa hur ldnge det legat pa fat.
En whisky som ér destillerad 1983 och lagrad pa fat till
1993 ar fortfarande ar 2003 bara 10 ar gammal. Whiskyn
kommer fortfarande att vara 10 ar gammal ar 2013 och
2023._F0or vin ar det daremot helt annorlunda. Viner
fortsatter att utvecklas efter det har tappats pa flaskor och



faktum &r att den storsta kvalitetsférbattringen av
kvalitetsviner sker just pa flaskor. Da vin tappas pa flaska
avslutas, liksom i destillatfallet, smakextraktionen men den
kemiska mognaden fortsatter eftersom vin ar sa rikt pa
fruktsyror och andra féreningar.

Korkar_Korkekens bark skérdas genom att man hugger
eller skér av stora block av bark som déarefter far torka i
nagra manader. Efter torkningen sker en del
efterbehandlingar dar barken tvéattas och pressas sa att
man far platta rena ark av bark. Darefter sorteras barken
och fran de finaste och tétaste delarna stansas sedan
cylindriska barkbitar ut. Dessa cylindriska barkbitar utgor
sjdlva flaskkorkarna. Det 6verblivna barkmaterialet brukar
hackas eller malas ned, blandas med lim och pressas till
andra féremal, t ex flytbojar och dylikt. Vinkrokar av lite
lagre kvalitet kan aven framstéllas ur det 6verblivna
barkmaterialet._Efter det att en korkek planterats dréjer det
ca 20-30 ar innan den kan skérdas for férsta gangen. Efter
férsta skérden kan den sedan skérdas vart 8-10:e ar. En
korkek kan bli 150 ar gammal sa en bra korkek kan ge
uppemot 15 skdrdar.

Korkens betydelse fér vinet_En fraga som altas fram och
tillbaka angaende vin ar huruvida korkkvaliteten paverkar
vinets kvalitet. Fér att en kork skall fungera effektivt maste
vinet i flaskan fukta korken sa att den inte torkar ut. Detta
goérs enklast genom att man férvarar flaskorna liggande sa
att vinet hela tiden &r i kontakt med korken. En dalig kork
ger ju naturligtvis ett daligt vin men korkfragan idag handlar
snarare om huruvida korkar fran korkeken &r battre an de
alla andra tillslutningsmetoder som finns tillgangliga.
Vinproducenter i den nya varlden, dér korktillgangen &r lite
mer begréansad, har experimenterat med att hitta alternativ
till den traditionella korken. Av de resultat som de kommit



fram till &r att den hederliga skruvkapsylen ar helt
Overlagsen till vinférvaring!

Att ha vin i skruvkapsylsflaskor torde fa dven den mest
vinointresserade att hdja pa égonbrynen eftersom
"skruvkorksvin", i alla fall i Sverige men aven utomlands,
férknippas med bordsviner och viner av lag kvalitet. Detta
illustrerar hur mycket tradition och sédgner paverkar de
"sanningar" som férekommer inom vinvarlden.
Vinkonsumeter associerar vin som buteljerats i traditionella
flaskor och med naturkork med kvalitet, en myt som tutas i
vinkonsumenterna av foéretradare for den portugisiska
korkindustrin och vinsnobbar i allménhet._| jakten pa
alternativ till naturkorken har vissa sanningar gett vika, bl a
sa har den gamla devisen om att vinet andas genom korken
slutligen forpassats till vinskronornas avtradeshdg. Visst
sker det nagot utbyte mellan luften utanfér flaskan och vinet
i flaskan, bl a sa tar vin smak av vinkéllaren, speciellt om
det finns nagot starkt doftande dmne i vinkéllaren, och vin
som lagrats pa flaska en ldngre tid minskar i volym, dvs
vinet avdunstar genom korken. For att vinet skall mogna
behdbver det syre fran luften men den stérsta delen av syret
i vinet tilkommer innan det buteljeras, t ex under
fatlagringen, omtappningen, jasningen osv. Det lilla syre
som kommer in via korken ar helt férsumbart och saknar
avgorande betydelse for vinets slutliga kvalitet.

Bland andra nymodigheter i korkvéarden ar syntetiska korkar
av plastmaterial som har samma elastiska egenskaper som
naturkorken. Syntetkorken har betraktats med stor
misstdnksamhet av de traditionsbundna europeiska
vinproducenterna och vinkonsumenterna ocksa f6r den
delen, men utanfér Europa har konsumenter och
producenter bdrjat inse férdelarna med dessa korkar.
Syntetkorken kan dven designas och utformas sa att den



liknar en naturkork vilket gor att syntetkorken kan tjanstgéra
som en kompromiss mellan naturkorken och skruvkorken.
Férdelar med att éverga till de nyare syntetkorkarna ar att
haller jAmnare kvalitet. Risken fér att ett vin far korksmak éar
obefintlig men a andra sidan sdgs det att vinet far en svag
plastsmak. _Fortsattning foljer...

Korksmak_Det som vinkdannarna kallar for korksmak &ar
egentligen en férening som heter 2,4,6-trikloroanisol eller
kort och gott TCA (engelska 2,4,6-TriChloroAnisol). Amnet
uppstar i samband med korktvattningen da korkekens bark
tvattas med klor, dels for att sterilisera korken och dels fér
att bleka korken sa att den blir ljusare.

Tvéttas inte korken ordentligt efter kloreringen bildar det
TCA med ligninet som finns naturligt i korken. TCA smakar
och luktar som gammal unken och instdngd kéllare éven i
mycket sma koncentrationer, 100 ml TCA ar tillrackligt fér
att helt 6delagga varldens arsproduktion av vin.

Kalla: Kents Vinskola



