


BJARNE THOUGAARD
Ejer af den pkologiske vingdrd Vinperlen

Om livet som pioner-
erhvervsvinavler pd den
hdrde og lzererige mdde.
Ndr man braender for noget,
s skal det i&’dﬁﬁV@% og det
besluttede jeg mig for i
1999. Her folger en kort
Sforteelling om tiden, der

er gdet siden da for mig
med vin.

Min interesse for vin
begyndte da jeg flyttede
hjemmefra pa et kollegie-
veerelse. Her havde jeg en
vinballon stdende med et
sakaldt tre-ugers vinszet fra
Matas. Det var trangt pa
de 24 m?, jeg radede over,
sd nar vinen skulle tappes
om for at fjerne bundfald,
var det over i ca. 30 flasker
og sa tilbage pa ballonen.
Vinen blev drukket men
ikke altid helt feerdig, men
hvad betpd det. Vennerne

og jeg hyggede os.

Allervigtigst:

Det var billigt!

Jeg fik en kaereste, hvis far
lavede vin af alverdens frugt

Sd begynder vinhgsten. Druerne plukkes i smd spande og samles op pd en
trailer i store spande som sd kgres ind i vineriet til forarbejdning.

og baer. Det var spaendene
synes jeg. Jeg fik mig en lille
lejlighed, hvor jeg indret-
tede et veerelse til at lave vin
i. Fik mere udstyr og sa be-
gyndte jeg ogsa at lave vin
af aebler, rabarber, jordbzer
osv. Tiden gik. Jeg fik hus og
bedre plads til at lave vin.

Min fgrste vingard

Min farfar var gammel
gartner og brugte kun

sin jord til graesplaene.
Jeg fik overtalt ham til,

at jeg kunne anlaegge en
lille vinmark med 5o til

75 planter. Jeg var meget
spaendt pa, om jeg fik lov,
for han var bla kors mand.

Men jeg fik lov og dyrkede
vin hos hamica.10ar.
Stedet og druesorterne

var ikke det optimale, men
handvzerket med at passe
vinen og lave vin af druerne
blevlangsomt lzert med

de simple hjaelpemidler,

jeg nu havde til rddighed.
Vennerne hjalp til med at
plukke, omstikke og smage
den faerdige vin bagefter.
Jeg havde ogsd rigtig mange
dejlige hyggestunder med
min farfar. Han fulgte vin-
projektet med stor interesse
men fik aldrig smagt vinen.
11999 blev det 53 alvor.

Start pa bar mark

Jeg solgte mit hus og min
kaereste sin lejlighed, men
vi fandt ikke straks et sted,
der var egnet som vinmark.
Langt om leenge fandt vi

et passende sted i Gislinge
lidt uden for Holbaek. Men
inden vi kunne overtage
det havde vi et halvt ar
som hjemlgse. Vi boede i
mine foraeldres sommerhus
og et lejet sommerhus
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Skilt Vinperlen

den sidste tid inden vi
kunne flytte til vores nye
hjem den 14-10-1999. Min
elskede farfar ndede at se
stedet inden han dgde som
92-arig. Jeg husker tydeligt
hans ord, at jeg havde faet
meget for pengene. Der
var 4 hektar bar mark.

Sa startede et helt ny liv
for min kone og mig. Der
var mange ting at veenne
sig til, ndr man sadan lige
kom fra Kgbenhavn. Her
var meget stille og morkt.
Vi gik til den med en stor
arbejdsindsats. Der skulle
plantes leehegn. Det fik

vi nogen til. Vi kpbte en
lille traktor og ndede at
plante 100 gamle vinstokke
ogen bogehaek omkring
huset, ca. 700 planter. Det
var lige pludseligt store
forhold at bo og arbejde
under. Det var maerkeligt,
sadan bare at kunne kgre
bilen ind i sin have og
vende pa en gardsplads.
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Plantning af vin

Ar 2000 blev 2000 unge
planter satijorden.
Planterne blev sat i jorden
ved at grave et hul ca. en
halv meter dybt, szette
planten ned, vande og sa
jord pa igen og videre til nze-
ste plante. Siden 2002 har
Vinperlens marker har veeret
omlagt til 100 % pkologisk
drift. Der var rigeligt at se
til. 500 stolper blev banket
i jorden med handvaerkts;.
Der blev trukket wirere ud
mellem stolperne. Ca. 11 km
for at gpre de to forste vin-
marker faerdige. Den tredje
vinmark kom til dret efter.
Den var noget stgrre end de
to andre tilsammen. Denne
vinmark fik stalpaele for
erfaringer fra andre avlere
viste, at traepaele ikke ville
holde i ret mange ar. Dem
fik jeg ogsa banket i selv.
Det tog en hel paskeferie
at fa demijorden.!dag,
ca. 15 ar senere mangler
jeg stadig at traekke 15 km
wire. Tiden gar, og lige

Pakkede flasker

pludselig har man 117 andre
ting, der er mere vigtige.

Honsehold

For jeg fik min vingard,
havde jeg en halv snes
hens, som lagde zeg til os.
Men nu var der jo plads

til mange hens sa jeg
startede med 30. | dag har
vi mellem 8o og 100 hener.
Honsehuset er indrettet i
en campingvogn, som jeg
flytter rundtivinmarken.
Hgnsene aeder ukrudt og
insekter under vinstok-
kene og gader jorden.

Draening

En af vores store udfor-
dringer har veeret draening.
Redderne fra treeerne i
laehegnene voksede ned

i og gennem draenrgrene.
Det har kostet mig mange
penge at finde draenrgrene,
som jeg ikke vidste hvor

1a under den gamle mark.
Faelde lzehegnet der hvor
rodderne gik igennem,
grave ned, lave en brpnd og
lzegge seks meter nye teette

rgr ned til hver side. Nu tror
jeg vierved at vaere i gen-
nem det hele pd vinmarken.

Vineriet

P3 ejendommen er en stor
muret hal p4 250 m? med
to mindre rum bagest. |
det ene af dem har jeg
indrettet vinrummet. Der
skulle legges ror til vand
og aflgb ind, loftet skulle
renoveres og der skulle fliser
pa gulvet. Jeg havde aldrig
provet den slags for, men
med god hjeelp fra venner
og naboer lykkedes det.

Drift og udvikling

Som vinavler med familie
og job er der altid rigeligt at
se til, men jeg kan lide det.
Vintermanederne gar
med at beskzere de ca.
3000 planter, og nar vejret
ikke er til det, er der altid
noget at lave i vinrummet.
Jeg har plads til 6000

liter vin pa staltanke, som
er fordelt pa tanke fra

200 | og op til 600 .




Vinballoner med vin for eksterne kunder og forsggsvine.

Jeg har en del 25 | glas- og
plastbeholdere til forspg
og 10 - 15 private som
dyrker lidt druer eller anden
frugt de gerne vil have vin
af. Som noget nyter jeg
begyndt at lave mous-
serende vine. Def er faktisk
rigtigt spaendende at prove
kreefter med, men ogsa en
lang proces i forhold til en
redvin eller en hvidvin.

Brusevin

Jeg tror at Danmark kunne
blive et rigtigt godt mous-
serende vinland pa sigt.
Der er bare ikke sa mange
der rigtig ved noget om
mousserende vine andet at

de skal have en nytarsaften.

Fremgangsmaden med

at lave en mousserende

vin er i grove traek forst

at lave en vin og derefter
tilseette den sukker og

ny geer og tappe den pa
champagneflasker og sa
saette en kapsel pa. | lgbet
af ca. 2 uger dannes der 4 il

5 atmosfaerers tryk i flasken.

Flaskerne lzegges derefter
til lagring koldt i op til et ar,
inden de seettes i stativer
med flaskehalsen nedad,

sa alt bundfaldet kommer
ned i flaskehalsen. Det tager
ca. fire uger, hvor flaskerne
drejes en lille smule ca. to
gange dagligt. Sa er de klar
til at fa skudt bundfaldet
ud. Det ggres ved at vinen

i flaskehalsen fryses, sa
flasken kan vendes med
halsen opad, uden at
bundfaldet kommer ned

i vinen. Sa er den faktisk
faerdig, med mindre der skal
tilseettes lidt ekstra sukker
for at ggre vinen sgdere.

Redvin

Klaserne afstilkes og
druerne massegaerer i ca. en
uge. S3 presses skallerne fra
og vinen kommer pa tanke
for at geere faerdig. Efter
nogle maneder kommer
vinen pd egefade og jeg
har eksperimentret med
fadlagring helt op til fire

og et halvt 3r. Det betyder

Oversvpmmet vinmark pd grund af stoppet drzen.

rigtigt meget for vinens
modning og smag.

Frugtvin

En af vores meget populaere
frugtvine kom til ved et
forseg. Vinen heder Ettena.
Navnet kommer fra min
kone, som vi har stavet bag-
fra. Vinen er lavet pa aebler,
figner, og rosiner. Efter
geeringen er overstaet lagrer
vinen pa egefade i mindst
et ar hvorefter den er klar

til at komme pa flasker.

Jeg har lavet forskellige
frugtvine for at udnytte
vinrummet mest muligt for
eller var det kun en meget
kort tid at der var brug for
det. Men sdadan er det ikke i
dag. Her er altid noget at se
til. Der skal laves etiketter,
som jeg selv hygger mig
med, men det er sa knapt sa
hyggeligt at seette dem pa.
Men jeg far slappet af med
det og tankerne far frit Ipb
til at taenke over nye tiltag.
Det nzeste projekt er at lave
vindruekerneolie. Problemet

her er at det er ikke s& nemt
at f3 adskilt skaller og kerner
men det lykkes nok ogsa
efter nogle ars forspg.

Erfaring

Med den viden jeg har i dag,
var jeg nok ikke gaet i gang
med at producere vin. Da
jeg startede, var vi tre-fire
avlere i Danmark, sa der
var ikke mange at sporge
til rdds. Jeg har laert faget
pa den harde made med
mange begynderfejl.

Jeg forstar ganske
udmaerket, hvis der er
nogen, der braender for

at blive vinavlere. De skal
bare se at komme i gang.

Kursus

Derfor har jeg lavet et
endagskursus, der gennem-
gar alle de ting, som det
ervaerd at vide noget om.
P& den made har jeg nok
skraemt nogen fra at blive
vinavler eller faet dem til at
starte mindre projekter end
de forst havde teenkt sig. De
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Her ligger vinen pd franske egefade, der rummer 225 liter.

kursister, jeg har undervist,
er blevet godt rustet til at
tage imod udfordringerne,
der uvaegerligt vil dukke
op, sa de ikke kommer som
en overraskelse. Med

tiden er papirarbejdet

ikke blevet mindre men
mere digitaliseret.

Kontrol

Jeg tror ikke, at der er
nogen anden fpdevare end
vin, der er s3 reguleret.
Myndighedskontrollen er
meget omfattende, tit er
kontrollanterne flinke og
meget hjeelpsomme, andre
gange utroligt nidkaere.
Jeg undrer mig over hvad
EU og vores system skal
bruge alle de oplysninger
til. Blandt andet kan jeg
naevne, at det er ikke alle
druesorter, der ma laves
vin af. Vi skal oplyse, hvor
mange planter vi har, og
pa hvor mange m?2, hvor
meget vi forventer at hgste,
og hvad vi har hgstet af
vin, om det skal bruges til
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~ rgdvin, hvidvin, rosé, mous-

serende vin eller saft osv.

Det gar der meget tid med,
og det bliver ikke nem-
mere, nar vi kommer ind i
vinrummet og begynder at
lave vin. Alle ingredienser,
jeg keber, skal der fores
regnskab med. F. eks. har
det sukker, jeg bruger sin
egen konto. Den haever jeg
fra, nar jeg skal bruge sukker
og skriver maengde, dato og
til hvilke vine, det er brugt

i vinjournalen. Nar man s
har gangi 20 vine i Ipbet af
nogle fa uger, er det meget,
der skal tastes og huskes,
atdet nu ogsa er gjort.

Jeg kan tilfgje, at afgiften
for vin mellem 5 0g 15 %
alkohol fra 2005 er steget
fra 6,14 til nu 11,61 kr. pr

liter og stiger til 12,25 i

2018. For mousserende
vine skal der legges 3-4

kr. oven i den normale
afgift og endelig betales

25 % moms af det ogsa.

En lille samling af nogle af vore produkter

Jeg vil slutte af med en liste
med mine produkter, og jeg
haber, at nogen

af leserne far lyst til at
smage pa disse og maske
en dag selv blive vinavlere.

Vine:

Rodvin,

Hvidvin,

Rosévin,

Rosé mousserende

Frugtvine:

Ettena (dessert vin)
Guldlok (dessert vin)

Mijad (vin lavet pa honning)
Birkevin

/Zble mousserende vin

Den arlige produktion
afvin er ca. 4000 liter

Regional
Madkultur

| Sjeelland |

Diverse:

Vindruesaft

Vinsalt

Vingreneflis til regning af
sild, makrel og rygeost.
(Giver ogsa god smag til
en bgf under grillen)

/g, 18 - 20 000 pr. ar.

Jeg er medlem af @kologisk
Landsforening, Foreningen
af Danske Vinavlere

og Regional Madkultur
Sjeelland. Jeg har i 10 ar sid-
det i Regional Madkulturs
bestyrelse.

Viljen til at ville giver
evnerne til at kunne

God jul til jer alle.

Vinperlen v/ Bjarne
Thougaard Kristensen
Lundemarken 19

4532 Gislinge

TIf. 59411000 & 2066 0116
www.vinperlen.dk
bjarne@vinperlen.dk






