BUTELJERING KAN FOREFALLA ENKELT MEN AR EN AVANCERAD PROCESS

Buteljering eller tappning av vin pa flaska dr det sista momentet av vinmakningen och nagot
som kan forefalla vara det enklaste i hela processen. Lat vinet rinna ner i en flaska och satt i en
kork eller skruva pa ett lock. Men det &r med buteljering som med manga andra omraden —
borjar man titta pa detaljer sa inser man att det ar betydligt mer komplicerat dn vad det ser ut
att vara. Resan fran tank till butelj bérjar langt innan sjilva buteljeringen och bestar i att géra
vinet redo att tappas pa flaska. Hur sedan sjilva buteljeringen gors har stor betydelse fér hur
mycket syre vinet tar upp i processen och darmed hur langlivat det blir. En buteljeringsmaskin
med avancerad teknologi bade nar det giller fylining av flaskor och nedséttning av korken och
darmed buteljering med minimalt syreupptag beskrivs i den har artikeln. Maskinen ar
tillganglig att hyra for alla.

Fyllning av buteljer

Nar man koper flaskor kan man ocksa fa en ritning dar det star angivet vad avstandet mellan
fyliningsnivan och buteljens mynning skall vara for att flaskan skall vara fylld med ratt volym
(Bild 1). Har man inte en ritning brukar det ocksa ga att hitta denna siffra i botten pa flaskan.
Detta ar forstas en skyldighet gentemot kunden av vin och inte ndgot som man maste ta
hansyn till nar man gor vin som inte skall sdljas. Det utrymme som finns mellan korken och
vinets yta ar daremot nagot som alla bér vara uppmarksamma pa. Om man har en flaska som
skall fyllas till 63 mm fran mynningen och anvdnder en kork som &r 45 mm lang och sitter 1
mm ner under mynningen pa flaskan blir avstandet mellan korken och vinet 17 mm. Det
avstandet behdvs for att ta upp tryckvariationer nar temperaturen varierar.

Vinet skall fyllas upp till den niva frén mynningen
(A) som star angivet pa ritningen och i botten pad
flaskan. Utrymmet (B) bér vara cirka 17 mm fér
att ta upp tryckvariationer ndr temperaturen
dndrar sig.

Skall man vara noga sa galler mattet pa ritningen vid 20 °C. Om man buteljerar vid en
temperatur strax under 14 °C och fyller till 63 mm utan att ta hansyn till temperaturen vill
vinet expandera lite drygt 6 mm i halsen pa flaskan nar flaskan férvaras vid 20 °C (Ref 2).
Trycket under korken kan da stiga betydligt. Om avstandet fran borjan var mindre dn 17 mm &r
risken stor att korken lacker.

Nar korken trycks in i halsen pa flaskan komprimeras gasen som star dar likt luften i en spruta
nar kolven trycks in. Trycket under korken skall helst inte 6verstiga 0,1 bar och avancerade
korkapparater ar darfor konstruerade for att skapa ett undertryck i flaskhalsen just innan
korken satts pa plats.



Syresattning av vinet vid buteljering

Under buteljeringens olika steg kan syre tas upp av vinet och det finns anledning att begrédnsa det sa
mycket man kan for att vinet inte skall oxidera och for att det darmed skall halla sig battre efter
buteljeringen. Jag skall har beskriva nagra begrepp som man ofta stoter pa ndr man laser om
buteljering och som har stor betydelse (Bild 2). Man talar om totalt upptag av syre under buteljeringen.
Detta forkortas TPO som star for Total Package Oxygen och utgdr summan av syre som lost sig i vinet
medan det buteljerats. TPO kan i sin tur delas in i det syre som I6sts i vinet innan korken sétts pa plats,
DO som star for Dissolved Oxygen och det syre som sténgs inne i flaskan under korken néar korken ar pa
plats. Det senare kallas HSO = Head Space Oxygen. HSO l6ser sig forstas senare i vinet. | studier dar man
kunnat méata TPO under buteljering har det visat sig att syreupptaget kan variera mellan 0,6 — 3,3 ml/L
vin beroende pa olika rutiner. (Ref 3). Inom vinindustrin anses best practise for TPO vara <1,5 ml/L (Ref
4)

Bild 2

Den totala méngden syre som vinet tar upp vid
buteljering (Total Package Oxygen, TPO) dr summan
av det syre som lésts under buteljeringen (Dissolved
Oxygen, DO) och det syre som sténgs in under
korken (Head Space Oxygen, HSO)

Under resans gang for att forbereda vinet infor buteljering processas vinet pa varierande satt.
Filtreringar innebar en risk for att vinet tar upp syre. Att anvanda koldioxid for att fylla tankar och hela
filtersystemet ar darfor viktigt for att minimera DO. Kontrollera ocksa nivan av fri sulfit regelbundet
eftersom den konsumeras nar vinet tar upp syre. Upptaget av syre under sjalva buteljeringen fram till
att korken sitter i flaskhalsen raknas ocksa in i DO.

Att anvanda koldioxid eller annan inert gas i tanken man buteljerar ifran minskar DO. Ett intressant fynd
i samma studie som ovan (Ref 3) var att slangarnas langd inte hade sa stor betydelse men ddremot
hade hastigheten man buteljerade med en stor inverkan pa DO. Ju kortare tid vinet befann sig i
flaskfyllarens reservoar ju mindre syre tog det upp i samband med buteljeringen. En snabb fyllning av
flaskan med sa lite turbulens i flodet som majligt &r alltsa att féredra for att minimera DO under
buteljeringen.

Nar korken val satts pa plats bildas som tidigare namnts ett utrymme mellan korken och vinets yta som
kan innehalla olika mycket syre (HSO). Att fylla flaskan med koldioxid innan den fylls med vin minskar
mangden syre i utrymmet. Men att bara pysa i lite gas helt kort i flaskan ger emellertid ingen effektiv
utvadring av syre eftersom det blir turbulens i flaskan. Man kan behdva fylla pa med 7-8 ganger
flaskans volym for att fa ut syret vilket blir opraktiskt. Avancerade buteljeringsmaskiner fyller istallet
flaskhalsen med koldioxid efter att flaskan fyllts med vin.



Utrustning

Sma mangder vin kan buteljeras med mycket enkel utrustning. Det finns billiga hjalpmedel som
gor det enklare att fylla flaskorna till ungefar samma niva. En korkapparat av golvmodell ar inte
heller sa dyrbar och gor arbetet mycket enklare.

Enolmatic ar en trevlig apparat som passar den som vill arbeta lite effektivare. Den stora fordelen
med Enolmatic ar att man kan koppla ett sterilfilter i serie med fyllaren och att fyllningsnivan kan
stéllas in. Den suger in vinet i flaskan och genom filtret om det monterats pa. Apparaten fungerar
b&st om vinet som skall buteljeras star i ungefar samma niva som maskinen. Nackdelen med
Enolmatic ar att filterhus och fyllarhuvudet &r av plast som inte tal mer an 65 °C och darfor inte
kan steriliseras med varmvatten eller anga. Man far anvanda kemiska I6sningar som
sulfit/citronsyra eller Saniclean for att desinficera maskinen. Det finns dock fyllarhuvuden i
rostfritt som reservdel till Enolmatic. Enolmatic finns ocksa i en storre modell, Enolmaster, med
flera fyllarhuvuden.

Gravitationsfyllare ar vanligt idag pa vingardar som arbetar med storre volymer. De kanha 2 -6
fyllare vilket 6kar kapaciteten vid buteljeringen. Som regel forsluts flaskorna antingen med en
kraftigare, eventuellt tryckluftsdriven, korkapparat eller maskin for skruvkapsyler.

Det man vinner med dyrare utrustning som denna jamfért med den enklaste ar framst kapacitet.
Ett problem med gravitationsfyllarna ar att nar flaskorna fylls med vin sa trycks luften fran
flaskan in i reservoaren pa fyllaren vilket gor att vinet som star dar exponeras for syre. Sarskild
om pafyllning av vin i behallaren ar turbulent. En kraftig korkapparat satter latt korkarna pa plats,
men for att minimera syreupptaget vid buteljeringen och trycket under korken kravs en mer
avancerad teknologi med vacuumkorkning som kraver stora investeringar.

Beskrivning av Fiamat 2000

| 6vriga Europa ar det vanligt att man tar hjalp att buteljera sitt vin for att fa tillgang till avancerad
teknik till ett 6verkomligt pris. Forra aret startade Svensk Vinteknik AB en sadan mobil
buteljeringsservice for svenska vinerier (Bild 3). Tanken har varit att dven sma vingardar skall kunna
fa tillgang till en effektiv och hogklassig buteljeringslésning utan att sjdlva behéva géra nagon
investering.

Bild 3

Fiamat 2000 ér en mobil buteljeringsmaskin
som hdr ses utrustad for buteljering av
mousserande vin med kapsyler infér andra
jdsningen (tirage). Maskinen erbjuder inte bara
en effektiv buteljering men ocksd en avancerad
teknologi med betydelse fér kvalitén. (Foto
Ronny Persson)




Maskinen mojliggor buteljering med minimalt syreupptag (TPO) och satter ner korken i flaskhalsen
under vakuum. Vinet kommer in i maskinens reservoar antingen via gravitation eller med hjdlp av en
pump. Det finns en mekanisk flottér som haller nivan i reservoaren konstant vid gravitationsfyllning
och en elektrisk flottér om man anvander pump. Karusellen har 14 fyllare och nar flaskorna fylls
evakueras luften i flaskorna ut i rummet (Bild 4). Reservoaren for vinet halls darfor hela tiden fylld
med koldioxid.

Nar flaskorna blivit fyllda, med lite mer an den slutliga volymen, flyttas de automatiskt over till en
nivajustering (Bild 5). Den installda nivan av fylinad uppnas genom att dverskottet av vin trycks bort
med hjalp av koldioxid. Bade vinet och koldioxiden gar tillbaka till reservoaren. Pa sa vis minimerar
man syreupptaget (DO) vid buteljeringen och far en exakt fylinadsniva pa varje flaska.

Bild 5

Nivan i flaskhalsen stdlls in pé en skala
och samtidigt som nivdn av vin
justeras i flaskhalsen fylls den med
koldioxid.

Bild 4

Vinet fylls pG snabbt och utan turbulens till en nivd som
dr lite hégre dn den slutliga. Luften som finns i flaskan
trycks ut via det korta réret ndr vinet fylls pd (pilen) och
gar alltsa inte tillbaka till reservoaren som syns i
bakgrunden. Genom dessa bdda egenskaper i
konstruktionen minimeras upptaget av syre under
buteljeringen (DO).



Efter nivadjustering gar flaskan automatiskt vidare till korkningen med koldioxid i flaskhalsen. Nar
flaskorna forsluts med kork skapar maskinen ett undertryck i flaskan samtidigt som korken
komprimeras och trycks in i flaskhalsen (Bild 6). Pa satt undviks pistongeffekten med forhojt
tryck under korken. Mangden syre som vinet tar upp vid buteljeringen (TPO) minimeras saledes
bade via minimal DO och HSO. (Bild 7)

Bild 6

Just i 6gonblicket nér korken komprimerats
och ndr korktryckaren dr pd vdg att trycka in
korken skapas ett undertryck i flaskhalsen
med hjdlp av en inbyggd vakuumpump.
Trycket under korken blir ddrmed Idgt. Detta
i kombination med nivéjusteringen med
koldioxid bidrar till minimalt HSO
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Maskinen ar dven utrustad for att kunna buteljera basvin for andra jasningen (tirage) vid
produktion av mousserande vin dar flaskorna forses med kapsyler. Kapaciteten ar hég och
det ar faktiskt hur snabbt man far fram flaskor till maskinen och likasa hur snabbt man kan fa
undan de fyllda flaskorna som begransar hur manga flaskor man hinner buteljera pa en dag.
Som mest har vi fyllt 6500 flaskor pa en normal arbetsdag med pauser och under
uppstartaret 2023 fyllde maskinen drygt 42 000 flaskor pa svenska vingardar. Samtidigt som
maskinen har hog kapacitet kan man ocksa anvdanda den fér sma volymer och det &r |att att
skifta mellan viner. Genom att ta med sina viner for en gemensam buteljeringsdag kan den
har servicen dven erbjudas till hobbyvinmakare med hdga kvalitetsambitioner.

Efter nivajustering gar flaskan automatiskt vidare till korkningen med koldioxid i flaskhalsen.
Nar flaskorna forsluts med kork skapar maskinen ett undertryck i flaskan samtidigt som
korken komprimeras och trycks in i flaskhalsen (Bild 6). Pa satt undviks pistongeffekten med
forhojt tryck under korken. Mangden syre som vinet tar upp vid buteljeringen (TPO)
minimeras saledes bade via minimal DO och HSO.

Maskinen ar dven utrustad for att kunna buteljera basvin for andra jasningen (tirage) vid
produktion av mousserande vin dar flaskorna forses med kapsyler. Kapaciteten ar hég och
det ar faktiskt hur snabbt man far fram flaskor till maskinen och likasa hur snabbt man kan fa
undan de fyllda flaskorna som begréansar hur manga flaskor man hinner buteljera pa en dag.
Som mest har vi fyllt 6500 flaskor pa en normal arbetsdag med pauser och under
uppstartaret 2023 fyllde maskinen drygt 42 000 flaskor pa svenska vingardar. Samtidigt som
maskinen har hog kapacitet kan man ocksa anvdanda den for sma volymer och det ar latt att
skifta mellan viner. Genom att ta med sina viner for en gemensam buteljeringsdag kan den
har servicen dven erbjudas till hobbyvinmakare med hodga kvalitetsambitioner.

Alternativ till férslutning av flaskorna

Det hadr @mnet ar kontroversiellt och det gar att hitta manga olika konklusioner sa jag valjer
darfor att vara forsiktig med att ge rekommendationer. Nagra saker verkar dock rimligt sakert
att pasta. Naturkork dominerar fortfarande i varlden som helhet med 70% av marknaden.
Skruvkapsyl, teknisk och syntetisk kork star for resten. | Australien ser statistiken lite
annorlunda ut. Dar utgor skruvkapsyler 90% av forslutningarna.

Teknisk kork @r en annan benamning for agglomererad kork gjord av korkfragment som
pressats och limmats samman. Syntetisk kork kan vara gjorda av flera olika material.

En svaghet med naturlig kork ar att den kan innehalla en svamp och nar den kommer i kontakt
med klorhaltiga @mnen bildar Trikloranisol (TCA) som ger upphov till det vi kallar korkdefekt,
som har en lukt av unken gammal kallare. Hur vanligt korkdefekt ar kan variera men man ser
ofta siffror upp till 5-6%. Korkleverantorer har arbetat hart for att komma till ratta med det héar
problemet och kan idag leverera individuellt testade korkar som darmed bor vara riskfria att
anvanda. Priset pa sadan kork ar forstas hogt. Tekniska och syntetiska korkar ar sakra avseende
TCA.

Ett helt annat satt att komma bort ifran problemet med TCA ar att ersétta korken med
skruvkapsyl eller en glaspropp. Bada dessa kraver flaskor som &r anpassade till respektive
forslutning



Ett annat omrade som har betydelse for val av forslutning dr den mangd syre som tar sig forbi
forslutningen och som vinet tar upp under lagringen. Detta bendgmns OTR (Oxygen Transfer
Rate) (Ref 5). Hur mycket syre som ar bra for vinets utveckling under lagringen &r ett annat
amne for diskussion. For mycket syre leder pa sikt till att vinet oxiderar sarskilt om det kommer
in for mycket syre pa kort tid. Man kan konstatera att F-SO2 sjunker efter buteljering. Ibland
ganska snabbt och det beror pa att syret som tillférdes vinet vid buteljeringen (TPO) leder till
olika kemiska reaktioner som i slutdndan gor att F-SO2. konsumeras det vill sdga binds. Efter
denna fas blir oxidationen beroende av OTR. Nar polyfenoler oxideras bildas pigment, som ger
vinet en allt brunare farg som gor att vinet gar fran grongult till gulbrunt. Detta ar ett typiskt
kdnnetecken pa att vinet ar oxiderat. OTR kan variera fran 0,03 ml/man for skruvkapsyler — 0,3
ml/man for kork. OTR &r storst i borjan och planar ut efter cirka ett ar. Agglomererad kork
ligger ofta mitt emellan dessa.

Det ar svart att sla fast vilken niva av OTR som ar bast for vinet och vilken férslutning man skall
valja. Australian Wine Research Institute har sammanfattat sina studier om OTR sa har:
Mycket laga varden pa OTR kan leda till ddmpad frukt och latt reduktiva aromer. Lagt OTR
bevarar fruktiga aromer och hégt OTR leder till oxidation och kort lagringstid (Ref 6).

Aven har har den naturliga korken fatt kritik for att variera mycket, sannolikt p& grund av att
kvalitén varierar stort. En naturlig kork bestar av celler dar cellvdggarna utgor hinder fér hur
mycket syre som kan ta sig igenom korken. Det har nyligen visat sig att syre kan na vinet i
skiktet mellan korken och flaskhalsen och denna syretransport kan vara betydligt stérre an den
som sker genom sjalva korken (Bild 8). Detta var sarskilt uttalat i viner som sensoriskt
beddmdes som oxiderade (Ref 7). Ytbehandlingen av korken &r darfor av stor betydelse for att
skapa en jamn yta som minimerar syretransporten i skiktet mellan korken och flaskhalsen.

Bild 8

OTR definieras som syre som tar sig
igenom korken. Men i vissa fall dr
mdngden syre som ndr vinet i skiktet
mellan korken och flaskhalsen
betydligt stérre och leder i dessa fall
till tidig oxidation.

Skruvkapsylen har a andra sidan ofta kritiserats for att ha alltfor lagt OTR. Sedan man borjat
diskutera OTR har producenter av bade teknisk kork, skruvkapsyler och syntetisk kork bérjat
tillhandahalla forslutningar med definierade OTR dar man alltsa kan vélja forslutning som
passar det vin man vill lagra (Bild 9). Lagt OTR for fruktdrivna viner avsedda for att
konsumeras inom nagra ar och dnnu nagot lagre OTR for viner avsedda att lagras i manga ar.



Bild 9

Nomacork Select Green 300 ett exempel pé
syntetisk kork, gjord av sockerrér, med OTR =
2,6 ml férsta dret och dédrefter 1 ml per ar
Idmplig fér vin som skall kunna lagras upp till
10 dér. Andra varianter av samma fabrikat
finns med bade stérre och ldgre OTR.

Buteljering ar det sista man gor nar man producerar vin och nagot som inte diskuteras lika
ofta som de Ovriga stegen. Hela processen ar viktig, fran behandling av druvorna vid skoérd
och fermentering till att utveckla vinet fram till en stabil produkt klar fér buteljering. Att
sedan buteljera med minimalt syreupptag for optimalt utgangslage infor flaskmognaden
kraver avancerad dyrbar teknologi. Det ar inte rimligt att alla investerar i en sadan anldggning
och i Europa ar det vanligt med mobil buteljeringsservice. Nu har Sverige sin forsta mobila
utrustning tillganglig for alla.
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