Lars Jonsson, Géteborg, mars 2007. www.vininfo.nu

Korkdefekt?, nej bara en korkad artikel...

| senaste Vin&Mat (nr 3, 2007) sa finns det med en undermalig
artikel, namligen "Skruvat ar inte korkat" av Mats Hanzon. Artikeln,
som ar ett pahopp pa naturkorken till forman fér skruvkorken, ar
uppbyggd pa faktafel och ar daligt underbyggd.

| artikeln skriver ndmligen Hanzon bl.a. féljande:

"Men Iat oss titta pa fragan med lite klokskap och fbrstand (vilket
ibland &r en bristvara i vinets vérld). Vinets huvudfiende &r varken
citron, brénnvin, oxid, fel temperatur eller arroganta vinkbpare et.
Nej, vinets vérsta fiende heter trikloranisol, ett &mne som finns
naturligt i korkens bark men ocksa i den klorinlésning som anvénds
fér att tvétta och impregnera barken.

Rent kemiskt reagerar korkens bindemedel lignin med kloret. Defekter och orenheter uppstar i vinet
som paminner om murrig potatiskéllare, ruttna dpplen, skitig armhéla och annat. Vinet far en
efterhdngsen, unken och dyig doft och bitter, beskt , klumpig smak. Det har blivit korkat."

Detta ar en del i den artikel som ar ett paAhopp pa naturkorken och som snarare visar att vinets
huvudfiende ar en daligt palast vinskribent snarare an trikloranisol eller for den delen naturkorkar.

Trikloranisol &r bara en av manga féreningar som ar involverade i den defekt som gar under
beteckningen korkdefekt. Korkdefekten beror mestadels pa en kontaminering av mégelsvamp
(penicillum och/eller Asperigillus). Denna kontaminering kan antingen férekomma direkt pa korkeken,
eller ske nagonstans under sjalva tillverkningsprocessen av korkarna. Traditionellt s& behandlades
korken med klorinnehallande tvattmedel som en del i denna tillverkningen. Ett férfarande som idag
nastintill har upphort da det har visat sig framja bildandet av kloranisoler och darmed den sk
korkdefekten.

Defekten &r namligen inte mogelsvamparna i sig sjalv utan det faktum att dom producerar kloranisoler
(och andra kemiska amnen) genom komplexa reaktioner involverande bl.a. klorinnehallande @mnen
som manniskan bidragit med genom behandling av ekarna, eller genom att anvanda klorinnehallande
rengdringsmedel under sjalva tillverkningsprocessen.

Sedan uppskattas faktiskt att mellan 20-30% av alla korkdefekta viner ar defekta pga kontaminering i
sjalva vinanlaggningen och inte pga av kontaminerad kork [ref. 1, 2]. Detta ar faktisk ett faktum och da
det bildas lite olika foreningar om kontamineringen harror fran kork eller fran vinanlaggningen
(exempelvis trafat) sa kan man faktiskt analysera och bestimma orsaken till defekten. Vilket man
ocksa gor... [ref. 2]

Detta ar faktiskt ingenting nytt vilket gor det annu markligare att det inte ndmns i Hanzons artikel.
Redan 1975 sa kom den forsta vetenskapliga artikeln [ref. 3]. 1985 kom en intressat artikel om
forekomsten av trikloranisol i basviner fér champagne, alltsa viner som annu inte blivit utsatt for kork...
[ref. 4].

Vidare skriver Hanzon:

"Antalet korkskadade viner har tyvarr den senaste 20-arsperioden Skat ganska dramatiskt och anses
uppga till mellan 4 och 10 procent av totalproduktionen. Vinproducenter och betydande konsumentar
har tréttnad pé detta betydande njutningsbortfall och korkleverantérerna, som leverera éver 13
miljarder korkar om &ret, star handfallna infér problemet."

Man kan undra varifran tidningen och Mats Hanson har fatt uppgiften att problemen med korkdefekta
viner okar. Detta da det i den vetenskapliga litteraturen snarare rapporteras att den minskar. 4.7-5%
rapporterades fran 6ppning av dver 30000 buteljer fran International Wine Challenge, London 2002-
2004. Senaste siffran frdn exempelvis Bordeaux som jag sag lag pa 2.5% korkdefekt, och da
uppskattade man att 25% av defekterna hade annat ursprung an sjalva naturkorken [ref. 5].
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fortsattning fran foregaende sida...

Dessutom sa star inte korkleverantérerna handfallna infor problemet. Idag sa kan man bade gora
naturkorkar som ar fria fran kloranisoler (exempelvis fran stora korkfabrikanten Sabaté), och ocksa
analysera och testa partier av korkar med avancerad analysteknik och pa det sattet plocka bort partier
som ar "smittade". | det forsta fallet som galler agglomererade korkar sa ar dessa tvattade med
flytande koldioxid och garanterad kloranisolfria. En producent som delvis anvander sadana har korkar
ar Hugel i Alsace och Tyrells i Australien gor forsok. | det andra fallet sa ar analyserade korkar dyrare
och anvands framst till exklusivare viner, men ger betydligt farre korkdefekta viner &n tidigare. Sa
korkillverkarna star inte handfallna...

Jamie Goode, biolog och vinskribent, skrev féljande i en artikel i Harpers redan ar 2002 efter att ha
tagit del av en stor test av Sabatés nya "korkdefektfria" korkar:

"The key conclusion from this study is that Sabatés CO2 extraction process works, and produces
closures which are free from TCA." [ref. 6]

Slutligen sa ar det markligt om man nu skriver en artikel om naturkorkar och skruvkorkar inte tar upp
att det ocksa har visat sig forekomma defekter i viner som lagrats med skruvkorkar. Visserligen hoppar
tidningen Vin & Mat &ven pa detta faktum i en liten notis tidigare i tidningen under rubriken "Skruvade
nyheter".

Tycker det ar markligt att Mats Hanzon om han nu ar palast pa defekter, naturkorkar och skruvkorkar
inte vet att det har faktiskt har konstaterats (i undersdkning efter undersdkning) att skruvkorkar ger
defekter i form av gummiliknade aromer i mangder med vin som lagras under skruvkapsyler.

Bl.a sa har man vid AWRI's (Australian Wine Research Institute) forskning kring olika férslutningar sett
"reduktiva" smakférandringar i viner som lagrats under skruvkapsyl. Vinerna far med tiden
aromkomponenter mot sulfider/gummi. Aven om de har reduktiva smakférandringarna ar sméa och inte
slar ut vinerna pa samma satt som korkdefekten gor sa drabbar den alla viner som lagras under
kapsyl. Korkdefekten slar ju bara ut enstaka viner. Dessutom sa visar AWRI's tester att manga viner
forslutna med alternativa forslutningar i plast dessutom utvecklar en aromkomponent liknande lim.

[ref. 7, 8]

Vid ett test som AWRI gjorde ar 2002 sa testade man 55 olika rieslingviner fran argangar mellan 1993-
2002. Vinerna testades blint under 9 testsessioner av mellan 7-11 erfarna vinprovare. Vinprovarnas
enda instruktioner var att kommentera vinernas sensoriska karaktar. 23 av vinerna hade skruvkork och
av dessa beddémdes 4 viner (17%) ha en stark gummiliknande eller reducerad karaktar, och detta av
en majoritet av vinprovarna. [ref. 9].
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