Handvarme paverkar
vinet?

FRAGA: Vifortsétter traditionen med mat och
dryckijuletid och I&ter professor Dan Loydreda
ut den vérmetekniska bakgrunden till féljande
fraga: "Det sdgs att man bor halla langst ned i
vinglasets fot for att undvika uppvarmning av
vinet. Det &r ganska svért och jag undrar om
det verkligen ar nddvandigt?

Per A
SVAR: Torra vita viner bdr enligt litteraturen
normalt serveras vid en temperatur av 8-12 °C,
halvséta och sota viner vid 6-8 °C. Nér vinet
halls i glaset sker forst en nedkylning av glaset
ochenuppvarmningav vinet. N&r glasets yttem-
peratur sjunker under rumstemperaturen, ofta
20-22 °C, tillfors glaset vérme genom naturlig
konvektion och strélning. | glasmaterialet sker
varmetransporten genom varmeledning. Mellan
glasvaggen och vinet sker transporten genom
naturlig konvektion. Vétskeytantillférs vérmefran

rummetgenom naturligkonvektionochstrélning.

Enliten delav varmetillforselntill vinet skerfran
foten, somi sin tur paverkas av den omgivande
luften och bordet. For en vanlig typ av vinglas
med 15 cl vin kan detta varmeflode uppskattas
tillungefér2 % av det totala varmeflédettill vinet.
| ett sédant glas stiger temperaturen med 2-
3°Cunder 10minuterommaninterérglasetoch
oOkningshastigheten &rstorstibdrjanavférioppet.
For réda viner (12-18 °C) &r 6kningshastigheten
lagre. Sifferuppgifterna &r endast ett exempel -
andra férutséttningar ger andra resultat.

N&r man haller i glasets fot blir temperaturen
vid kontaktytan cirka 30 °C och vérme kom-
mer nu att transporteras i den cylindriska foten
genom vérmeledning. Stdrre delen av detta
extra varmeflode kommer att avges fran fotens
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yta till den kallare omgivningen genom naturlig
konvektion och strélning. En mycket liten del av
"fingervdrmen” kommer att n vinet. Om man
héller langst ner i glasets fot kommer varmetill-
forsel till vinet att minska ytterligare.

Uppvérmningen via fingrarna sker inte
kontinuerligt utan endast nér man dricker en
klunk av vinet. For varje klunk vin varms foten
upp under 10-20 sekunder. Under resten av
tiden varms vinglaset pa "normalt” sétt. Den
normala uppvarmningen kan férdrdjas om man
kyler glaset innan man serverar vinet. Levande
ljus pa bordet 6kar uppvarmningshastigheten.
Skillnadenmellanatthallai den cylindriskadelen
av glasets fot och allra l&ngst ner i foten bor i
normalfallet vara i det ndrmaste obefintlig, men
det ser s& elegant ut nér man haller langst ned.
Om man déremot haller lange om sjélva kupan
i glaset kan detta 6ka uppvarmningen.

Temperaturen ej homogen

Varme tillfors vinet fran vétskeytan och fran
kontaktytan med glaset. Detta innebér att
man far vissa temperaturvariationer i vinet.
Vid métning av vatsketemperaturer bdr man
alltid vara medveten om de temperaturdif-
ferenser som kan férekomma i stillastdende
eller néstan stillastdende vétskor. Ett satt att
komma runt detta problem &r att samtidigt
méata temperaturen pa flera platser i vatskan
eller &stadkomma en omrorning av vatskan
om det &r méjligt.
Har du synpunkter eller fragor
kontakta professor Dan Loyd, LiTH, pa E-post:
dan.loyd@liu.se



