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Mikrooxygenering - Vad innebar begreppet?

Mikrooxygenering ar en vintillverkningsprocess som allt oftare anvands for att mjuka
upp viner och géra dom mer "tillgangliga" som unga.

Lagring pa ekfat ar en traditionell process for att (fér framférallt roda su =
viner) 6ka vinernas kvalitet nar det galler framférallt sensoriska
egenskaper. Forutom att eken i sig sjalv ger ifran sig kemiska
amnen som bidrar med komplexitet, sa slapper eken igenom sma a8
mangder syre som leder till kemiska reaktioner vilka forandrar ;
vinets karaktar. Fargen stabiliseras samtidigt som bitterheten och
stravheten minskar.

Det som hander ar att en mangd olika "bittra” fenoliska féreningar (sma féreningar
med laga molekylvikter) som harrér fran skal och karnor kondenserar/ polymeriserar
ihop till stérre "mjukare” fenoliska substanser (hégre molekylvikter). Detta ar en
tidskravande process som tar upp till ett par ar av ekfatslagring.

Framst ar det tanniner och antocyaniner som polymeriserar (kondenserar) ihop till
langre och stdrre foéreningar. Mangden fria antocyaniner minskar alltsa till forman for
kondenserade antocyaniner (sk proantocyaniner), vilket bade dkar och stabiliserar
fargen (fargintensiteten), samt minskar stravheten. Under alkoholjasningen sa bildas
acetaldehyd (etanal) som hjalper till genom att, via en reaktion, skapa en brygga
mellan antocyaniner och flavanoler (en annan typ av fenoliska féreningar).

Mikrooxygenering ar ett snabbare (och billigare) alternativ a:{
som kan anvandas istallet for, eller som komplement till,
lagring pa ekfat. Processen innebar att man kontrollerat (och
kontinuerligt) satter till sma mangder syre till vinet. Pa detta
satt sa manipulerar man med dom kemiska reaktionerna och
far helt enkelt till en snabbare mogningsprocess.

Processen skall inte férvaxlas med dom processer dar man
satter till syre i omgangar i lite storre mangder, exempelvis via
Overpumpning i borjan pa jasningen. Dessa processer kan |
mer ses som "makrooxygenering”. j

Det kan noteras att mikrooxygenering inte kan ersatta ekfatslagring i den man att den
inte kan bidra med ekens doft- och smakdmnen. Processen accelererar mogningen
men utan ekens 6vriga sensoriska paverkan. Det blir helt enkelt inte samma doft och
smak pa de resulterande vinerna. Noteras kan att man allt oftare anvander
mikrooxygenering som ett komplement till en efterfoljande ekfatslagring.

Mikrooxygeneringsprocessen togs fram i bérjan pa 1990-talet av Patrick Ducournau
och Thierry Lemaire pa det franska féretaget Oenodev. Metoden togs ursprungligen
fram fér att mjuka upp den exceptionellt tanninrika druvan Tannat i Sydvéstra
Frankrike. [ Parich et al.]
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