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Mal og avgrensning

Denne oppgaven er en hovedoppgave skrevet ved sommelierutdanningen ved Norsk
Vinfagskole november 2025. Oppgaven skal behandle et vinrelatert tema etter eget valg og
ikke overskride 6300 ord.

Kort oversikt: hvorfor Georgia og qvevri

Georgia er et interessant vinland ettersom landet forvalter en nesten ubrutt kjede av
vinpraksis fra antikken til i dag. Det tradisjonelle leirkaret qvevri er brukt i vinproduksjon i
Georgia fra de begynte a produsere vin i regionen 5000 ar fgr ar 0. Karene er laget i lokal
leire, formet som amforaer og brent.

| denne oppgaven vil jeg se naermere pa denne produksjonsmetoden, historien og
produktene som qvevrien gir 0ss.

Fra jeg leste om denne produksjonspraksisen har det fascinert meg at man har opprettholdt
tradisjonen over sa mange tusen ar, og at den fortsatt leverer et godt produkt som ser ut til a
vinne stadig starre terreng pa verdensbasis.

Den tradisjonelle vinproduksjonen i qvevri pavirker i dag ogsa produsenter langt utenfor de
opprinnelige omradene i Kaukasus. Vinproduksjon i qvevri fikk verdensarvstatus i 2013 som
immateriell kulturarv. Publiserte studier om denne spesielle produksjonsteknikken har gitt de
karakteristiske vinene fra regionen gkt oppmerksomhet. Et gkt fokus pa kvalitet i
produksjonen etter Sovjet-tiden har ytterligere styrket statusen til qvevri-produksjon
internasjonalt.

Det er skrevet en del bgker om temaet de siste 10 arene. De mest sentrale verkene og
artiklene er Amber Revolution (2018), Making Wine in Qvevri (2011), Indigenous Georgian
Wine-Associated Yeasts... (2016), og Qvevri Culture (2016). Fra Georgia er det ikke gjort
utstrakt forskning, men det er brukt flere artikler og farstehandsberetninger fra vinmakere i
denne oppgaven.

Denne artikkelen viser hvordan form, nedgraving og forsegling utgjer et sammenhengende
teknisk system, ikke bare et historisk symbol. Er qvevri i dag kun en kuriositet eller er det et
presist vinsystem?



Historie og kontekst

Historisk bakteppe for georgisk vin

Arkeologiske utgravninger fra neolittiske bosetninger i dagens Georgia dokumenterer
vindyrking og vinfremstilling fra tidsperioden 6000-5800 f.Kr. (McGovern et al., 2017).
Funnene viser spor etter en enkel miks av tartarsyre og druebiomarkearer i leirkar. Disse
funnene viser at de dyrket vinplanter, vitis vinifera, hadde keramikkteknologi og var bevisst
hvordan man brukte gjaeringsprosesser. Marani, georgiske vinkjellere, er bade arbeidsrom
og sosialt sentrum. Her mgtes familie, naboer og gjester til arbeid, mat og skal. Under
georgiske fester utbringes den tradisjonelle skalen Supra. Deretter skal det holdes en tale
som gjerne skal omfatte bade Gud, helgener, slekt og gjester (P. White, 2016).

Religion og vin er tett sammenvevd i Georgia. Kristningen av landet pa 300-tallet knyttet vin
til kirkeligliturgi, klostre og hverdagsliv. Den georgisk-ortodokse kirken bruker vin i
nattverden. Klostrene dyrket
vinmarker, bygget marani, og E
holdt qvevri-handverket levende. I
Kilder beskriver nedgravde kar i =
klostre som Alaverdi og
Shavnabada, med lang modning
og streng hygiene far hver
vinhgst (Barisashvili, 2011).
Dette er tro, teknologi og
tradisjon satt i system.

Gamle skikker, som a forsegle en
gvevri ved et barns fgdsel og
apne den til bryllup, viser vinens
rolle i livslgpet (Woolf, 2018).
Slike praksiser star i samme
tradisjon som kirkens bruk av vin
og klostrenes vinkjellere.

Fig.1 Maranien til Koncho & Co



Hva er en qvevri? (form, materialer, konstruksjon)

Quvevri er en spesiell type leirkar saeregen for Kaukasus-omradet. Krukkene har sfaerisk
overdel og kjegleformet bunn, smal hals og tykk vegg. Nar karet er i bruk, graves det ned i
bakken sa kun halsen er synlig (Woolf, 2018). Bade form og materiale bidrar til naturlig
klaring av vinen, ved at bunnfallet synker ned i den avsmalede bunnen. Nedgravingen gjer
at temperaturen holdes stabil under gjaeringsprosessen og gir samtidig krukkene fysisk
statte (Barisashvili, 2011).

Tradisjonen med nedgravde kar i Kaukasus fortsatte giennom antikken, mens bruken av
leirkar for transport og lagring spredte seg til resten av middelhavsomradet. Arkeologiske
funn viser stor formvariasjon og ulik utforming av amforaer brukt til frakt av for eksempel vin
og dem brukt til produksjon eller lagring (University Of Southampton, 2014). De georgiske
gvevri er utelukkende brukt som gjeerings- og lagringskar.

UNESCOs opptak av qvevri-metoden i 2013 til listen over immateriell kulturarv bekrefter
tradisjonens betydning og praksisens sosiale forankring (UNESCO, 2013).

Georgisk vintradisjon i dagens praksis

Quvevri har siden 2021 veert kvalitetsmerket med PGI-beskyttelse (Protected Geographical
Indication) som angir opprinnelse og grunnleggende produksjonskrav (Georgia National
Wine Agency, 2021).

Overgangen fra husholdningskjellere og klostre til dagens mangfoldige produsentlandskap
skjat fart etter 1991 og ga fornyet interesse for lokale druesorter og tradisjonelle metoder.
Samtidig oppsto et fokus pa moderne materialvalg, prosesskontroll og kvalitetsmaling basert
pa arkeologi, handverk og enologi (Woolf, 2018).

Kulturen har baret tradisjonen gjennom skiftende politiske og gkonomiske perioder, og den
forklarer hvorfor mange produsenter i dag sgker tilbake mot rgttene sine. Sovjettiden presset
produksjonen inn i store anlegg med masseproduksjon, svekket sortsmangfold og skjgv
qvevri ut til fordel for staltanker. Det ble ogsa aktivt gatt inn for & edelegge qvevrier og
produksjonskulturen rundt dem (P. White, 2016).

Etter Sovjetunionens fall i 1991 startet en gradvis rehabilitering av qvevritradisjonen. Nar
moderne produsenter i dag vender tilbake til bruken av qvevri, bygger de videre pa fortidens
praksis. Markedene apnet seg og en enorm gkning i salget i 2006 flyttet fokuset ytterligere
mot kvalitet og sporbarhet (Woolf, 2018).

Praksisen med & grave ned leirkrukkene spredte seg ikke utenfor Georgias grenser fgr
artusenskiftet, 2000-tallet. Fra & vaere en sveert lokal produksjonsmetode, fattet ogsa
vinmakere utenfor Georgia interesse for qvevrien og lot seg fascinere av den historiske
metoden.



Vinmakeren Josko Gravner fra Friuli i Italia var en av de stgrre produsentene som endret
hele produksjonen sin rundt ar 2000 fra barrique og moderne teknikk, til lange
skallmaserasjoner i georgiske qvevri. Han importerte georgiske leirkar, gravde dem ned, og
arbeidet med lav intervensjon for a la druene snakke for seg selv. Valget pavirket en hel
generasjon produsenter, og revitaliserte skallkontaktstilen verden over.

Hans innkjap av qvevrier gav de georgiske krukkemakerne kapitalen de trengte til & bygge
produksjonsanlegg. Dette gjorde det ogsa mulig for georgiske vinmakere & gjenoppta sine
gamle tradisjoner og lage vin slik deres forfedre hadde gjort i tusenvis av ar (Woolf, 2018).

Det er viktig & papeke at selv om qvevri etterhvert har fatt mye internasjonal oppmerksomhet
er det fortsatt kun 5 til 10% av georgiske viner som har vaert innom en qvevri (Golysheva,
2019). Det store volumet er fortsatt moderne produksjon laget primeert for de russiske og
ukrainske markedene.



Georgia: geografi, klima og regioner

Georgia ligger mellom 41° og 44° grader nord og har et temperert klima. Landet er smalt og
ligger ved den gstre delen av Svartehavet. Det er flere vinregioner med distinkte forskjeller.
Omradet Kakheti i gst dominerer i produksjonsvolum og star for kraftfulle rade- og
strukturerte amberviner, mens Imereti-regionen i vest gir viner med friskere uttrykk med
delvis skallkontakt (Woolf, 2018). Kartli, omradet rundt hovedstaden Thbilisi, er kjent for bade
musserende og stille viner. Nord i landet produserer Racha-Lechkhumi halvsate rade viner
fra bratte vinmarker. Ved Svartehavets bredder viser Ajara maritime preg.

Lokale klima og topografi forklarer de forskjellige stilene. Et kontinentalt preg i @st gir hayere
modning og fenolisk styrke. Fenoliske forbindelser er blant annet tanniner og flavonoider,
som pavirker vinens farge, bitterhet, snerp samt oksidasjons- og lagringsegenskaper. De
mildere og fuktigere omradene i vest gir friskere syre og lavere alkoholinnhold. Jordarter og
hgyde pavirker syrestruktur, fenolikk og aromaer. Offisielle oversikter fremhever koblingen
mellom region, sort og stil, og dokumenterer skiftet mot starre mangfold etter 2006, med
bedre agronomi, seleksjon i felt og reetablering av sjeldne sorter (Vigentini et al., 2016)

Ambervin fra Georgia vs. oransjevin

Ambervin og oransjevin er begge viner laget av grgnne druer gjeeret med skallkontakt, men
begrepene peker mot ulike tradisjoner.

Ambervin viser til georgisk praksis i qvevri. Vinen ligger pa skall i tre til seks maneder for
tapping eller videre modning. Resultatet er en amberfarge, fastere tanninstruktur, teaktige
aromaer og preg av tarket frukt, ofte med hgy lagringsstabilitet.

Oransjevin er en bred global betegnelse. Skallkontakt skjer under gjeering i stal, betong, tre
eller ulike leirkar. Varigheten pa skallmaserasjonen spenner fra noen dager til flere maneder.
Stilen varierer derfor fra lett, aromatisk og lys til dyp, rund og strukturrik. Enkelte oransjeviner
far lagringspreg fra eikefat. Andre produsenter bruker helt ngytrale beholdere (Baiano et al.,
2015). Forskjellen mellom ambervin og oransjevin ligger i systemet rundt kulturen og
vinmakertradisjonen. Ambervin er forankret i georgisk handverk, leirkarform og praksiser.
Oransjevin er metodeorientert, ikke stedfestet, og rommer mange tolkninger. Begge
uttrykkene er riktige a bruke, men en georgisk vinmaker ville heller kalt det en tagrr hvitvin
enn en oransjevin (Woolf, 2018). Videre i oppgaven vil jeg bruke begrepet ambervin om den
georgiske vinen produsert av gregnne durer med lang skallmaserasjon i qvevri.



Sentrale druer og tradisjonelle stilarter

Amberviner produsert i qvevri viser ofte aromaer av tgrket aprikos, kvede, appelsinskall, te,
urter, honning og ngtter, med tydelig grep og lang tekstur. Ragde, saerlig av druen Saperavi,
viser mork frukt, fiolett, krydder og fast tanninstruktur med hey syre. Fraveer av treekstrakter
lafter de drue- og gjeerdrevne aromaene. leri et al. (2021) sin studie skiller vin lagret pa
amphora fra stal og eik bade i fenoliske fingeravtrykk og i panelenes beskrivelser, og kobler
designvalg og prosess til fargefasthet, munnfglelse og aromatisk retning.

Georgia har flere lokale druesorter, som ogsa gir et stedlig preg pa produktene fra landet.
Produksjonsmetoden i qvevri tar frem disse aromaene til karakteristiske stiltrekk for de ulike
regionene. Region, klima og karvalg former uttrykket for disse sortene og forklarer bredden i
dagens stilregister. Totalt er det registrert over 525 druesorter i Georgia (Cola et al., 2017).
Offentlige oversikter og nyere rapporter samler beskrivelser og viser vekst i eksport og i
antall registrerte produsenter etter kvalitetslgftet i 2000-arene (Georgia National Wine
Agency, 2025).

e Druen rkatsiteli gir strukturerte amberviner i Kakhetiregionen og friskere
staltolkninger andre steder.

e Kisi gir blomster og steinfruktaromaer med god lagringsevne nar den produseres i
gvevri.

e Mtsvane kakhuri-druene gir aromaer som sitron, urt og har hgy syre. De blir ofte
brukt i blandinger med andre druer.

e Tsolikouri fra vest gir sitrus- og steinfruktaromaer og lager et produkt med lavere
alkoholinnhold.
Tsitska og krakhuna gir lette, hay-syre viner med mineralpreg.
Blant rade druer dominerer klart saperavi, en teinturier med dyp farge, hay syre og
tannin, velegnet til lang skallkontakt og modning.
Tavkveri gir rad frukt og slankere struktur.
Aleksandrouli og mujuretuli brukes i den halv-sgte vinen Khvanchkara.
Otskhanuri sapere gir dyp farge, syrestruktur og urtepreg.
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Fig. 2 Kart over vinomrader



Qvevri som vinifikasjonskar: fysikk og prosess

Oksygentransmisjon: grunnprinsipper

Mange tror at ambervin er oksidert, men det er den lange skallkontakten som gir den dype
fargen. Georgiske vinmakere er like gmfintlige med oksygenbruken som alle andre
vinmakere. Nylige studier av oksygentransmisjonshastighet (OTR) i trefat, alternative kar og
amforagjeeringer, sammen med georgiske manualer og feltrapporter, danner rammen for den
pafelgende draftingen.

Oksygen og temperatur former gjeering, modning og stabilitet. Oksygen tilfgres vinen
gjennom hele produksjonsprosessen, via karvegger ved fatbruk, lukkinger og skjater, samt
gjennom handtering og tapping.

Oversiktsartikler plasserer fermenteringskar pa en «inert—aktiv»-skala, med stal i den inerte
enden og nye eikefat i den aktive. Amforaer og betong ligger mellom disse ytterpunktene,
med stor variasjon grunnet materialegenskaper og overflatebehandlinger (W. White &
Catarino, 2023).

Fermenteringskar - eik, stal eller leire

Nye eikefat slipper inn en liten, repeterbar oksygendose under lagring (élevage). Kvantifisert
oksygentransmisjonshastighet for eikefat fungerer som referansepunkt for sammenligninger.
En makroskopisk tilnaerming rapporterte en arlig oksygentilfarsel naer 11—14 mg oksygen per
liter for et nytt fat, der stgrstedelen tilfares tidlig. Tettheten av arringer, typen treslag,
stavtykkelse og tetthet i proppforseglingen pavirker denne verdien over tid (Junqua et al.,
2021). Kartlegging av oppl@st oksygen viser gradienter inne i det enkelte fat. Opplasningen
er hgyere naer proppen, noe som viser lokale transportveier og betydningen av lukningens
integritet under lagring (Del Alamo-Sanza & Nevares, 2014).

Rustfritt stal er i stor grad et inert materiale, slik at oksygeneksponeringen i hovedsak
stammer fra overfgringer og valg av fyligrad pa tanken. Lavere fyllgrad vil gi mer oksygen i
tanken. Ved bruk av mikrooksygenering i staltanker sgker man & etterligne fatenes totale
oksygeneksponering ved a ngye dosere oksygen. Studier knytter doseringshastighet og
mengde til pigmentdannelse (Nevares & del Alamo-Sanza, 2021). Graden av oksidering og
mikrobiell risiko gker nar oksygentilfarselen overstiger vinens forbrukskapasitet. Tankens
oksygentransmisjonshastighet og omfyllingsplan bidrar ogsd med bakgrunnsoksygen, noe
som kompliserer planleggingen dersom dette ikke registreres og falges opp.



| gvevri-praksis betraktes bade oksygen og temperatur som utformingsparametere.
Leirmasse, brenning, innvendig belegg, nedgravingsdybde og kjellerdrift regulerer
oksygeneksponering og varmetransport. Malet er kontrollert mikrooksigenering under stabile
termiske betingelser, uten & eksponere vinen for treekstrakter eller aktiv kjaling.
Leiresammensetning, partikkelstarrelsesfordeling, brenneprogram, veggtykkelse og
etterbehandlinger styrer porgsitet og permeabilitet i materialet. Studien av Nevares og del
Alamo-Sanza (2021) malte oksygenpermeasjon gjennom terrakotta og andre typer
karmaterialer under kontrollerte gradienter. Resultatene viser at kar konstruert av disse
materialene kan understgtte modning med malbar oksygentilgang, men med stor variasjon
mellom materialkvalitetene. Naturlige materialer kan derfor gi sveert ulike resultater. Betong
viste neermest barriere-lignende nivaer, mens lysbrente amforaer av leire hadde verdier
forenlige med langsom mikrooksygenering i eikefat. Verdiene var avhengig av porestruktur
og fuktinnhold i materialene.

A behandle innsiden av qvevriene med bivoks er en tradisjonell modifikasjon i georgisk
praksis (Barisashvili, 2011). Smeltet bivoks péafagrt pa varm leire reduserer lekkasjer og har
antiseptiske effekter. Eldre georgiske manualer beskriver hvordan tynne, jevne lag skal
pafgres etter en grundig vask og oppvarming. Det frarades uttrykkelig a bli fristet til & bruke
substitutter som parafin eller tjeere da disse setter smak pa vinen. Voksing bgr helst unngas,
og brukes kun nar krukkene er sveert porgse, ettersom direkte kontakt mellom vin og leire
verdsettes for ngytral modning og handtering av skallhatten.

Utformingen av qvevriens hals, lokk og fuktigheten i nedgravingsmiljget endrer
oksygenveiene ytterligere. Rapporterte verdier for oksygentransmisjonshastighet i fat og
permeabiliteten til alternative materialer danner forventningene til hvordan qvevri oppfarer
seg (W. White & Catarino, 2023). Litteraturen mangler imidlertid replikerte, kontinuerlige
oksygentransmisjonshastighet-kurver fra nedgravde qvevri in situ pa tvers av leirekilder og
stagrrelser. Dette forblir et sentralt kunnskapshull som begrenser presise sammenligninger
mellom kar i georgiske sammenhenger inntil nye feltstudier blir gjennomfart.

Termodynamikk ved fermentering

Alkoholgjeering er en eksoterm prosess hvor varme frigjgres. Varmeutviklingen henger
sammen med gjeeringskarets volum og hvor fort sukkeret omdannes til alkohol. Rapportert
reaksjonsvarme ligger om lag pa 100 kJ per mol glukose (Rozes et al., 1988). Fermentering
skjer ikke plutselig, det pagar over tid. Denne hgye energiutviklingen er tall for hele
prosessen som tar flere dager.

Uten mulighet for a kontrollere eller fierne varme, risikerer vinmakeren at temperaturen stiger
over gnsket malverdi for gjeeren, noe som endrer aromabevaring og ekstraksjon (Malavasi et
al., 2023). Under vinmakingen bruker varmekontroll av tanker en stor del av elekitrisiteten og
energibruken til en produsent. Saez et al., (2017) beskriver balansen mellom volumetrisk
varmegenerering og overflatearealbegrenset varmeoverfgring, der materialets
varmeledningsevne og geometrien til fermenteringskaret etablerer den passive basislinjen
for prosessen. Starrelsen pa fermenteringskaret og valg av materiale styrer i stor grad hvor
lett det er for varmen & fordele seg i karet eller forsvinne ut giennom veggene (Zenteno et
al., 2010).

10



Starrelse og form: konsekvenser for temperatur og ekstraksjon

Geometri virker sammen med
stgrrelse. Den klassiske
sfaere-over-kjegle-formen
konsentrerer bunnfall i bunnen,
gjer druehatten tynnere ved
stgrste diameter og legger til
rette for jevn konveksjon og
naturlig klaring. Under gjeering
virvler karbondioksid opp
bunnfallet og skaper en intern
strgmning i gvevrien (Woolf,
2018). | store kar blir den
vertikale s@ylen dypere,
oppholdstiden for partikler
gker, og resultatet er raskere Fig.3 Nye qvevrier
freseparasjon og et mer kompakt bunnfall, mens sma kar

gir kortere fallhgyde og mer kontakt mellom bunnfall og

vin, med mulig effekt pa munnfglelse (Barisashvili, 2011; Saez et al., 2017).

Starrelsen pa en qvevri i Georgia spenner seg fra sma kar pa under 200 liter til store kar pa
flere tusen liter. Valg av volum pavirker varmebalansen, oksygeneksponering, styrken pa
stremninger, klaring og til slutt smak og struktur i vinen. | Kakheti er store kar vanlige, og
nasjonale kilder beskriver kapasiteter opp til 6—8 tusen liter. Lenger vest, i Imereti, er det
tradisjonelt mindre kar pa 1-2 tusen liter som er utbredt i mange mirani (Barisashvili, 2011)

En av Georgias fremste vinmakere, Dr Giorgi Dakishvili, papeker at starrelse pa qvevrien er
viktig (P. White, 2016). En mindre qvevri pa 500 liter gjeerer ved 18-22 °C, noe som gir vin
med «mer frukt og mindre tanninstruktur». Temperaturene i kar pa 1 000 liter ligger pa 22—24
°C, mens en qvevri pa 2 000 liter gir mer struktur og mindre fruktighet ved temperaturer
rundt 24-28 °C.

Dr Dakishvili ser en 3 000-liters qvevri som «@verste grense» for sin produksjon. Der vil
temperaturen ligge pa rundt 30 °C, noe som innebeerer en risiko for stopp i gjeering og
overkokt fruktpreg i aromaene. Gitt at qvevri-viner benytter hgy skall- og stilkkontakt, er
hayere gjeeringstemperatur generelt viktig for tanninpolymeriseringen (Zenteno et al., 2010).

Termisk sett vokser volum raskere enn overflate, sa varmetap per liter synker nar karet blir
starre (Nelson et al., 2024). Hvis stormgjaering oppstar gir dette starre qvevri hgyere og
lengrevarende temperaturtopper dersom jordkontakt og omgivelsestemperatur ikke demper
prosessen tilstrekkelig. Modellene Zenteno et al., (2010) lagde for vinfermentering viser
nettopp denne volum—overflate-effekten pa temperaturbaner og reaksjonshastigheter, noe
som forklarer hvorfor store qvevri kan gi kraftigere ekstraksjon og en annerledes
aromautvikling enn sma, selv uten aktiv kjgling.
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Samtidig reduserer stgrre volum pa qvevrien overflate-til-volum-forholdet mot karet og
halsen, sa den veggrelaterte oksygentilfarselen per liter blir lavere. Malinger av materialers
oksygentransmisjon bekrefter at leirbaserte beholdere gir malbar, men variabel, mikrotilfarsel
(Nevares & del Alamo-Sanza, 2021). Sma starrelser vil gi hgyere eksponering enn store, gitt
samme leirkropp og behandling. Dette gir en nyttig tommelfingerregel for lagring i qvevri:
sma kar oksiderer mer enn store gitt at prosessen er lik.

Gjeering i nedgravd qgvevri vs. fat lagret over bakken: termisk stabilitet og
praktiske hensyn

Tradisjonell utforming av de georgiske vinkjellerne er tilpasset en passiv regulering av
temperaturen (Barisashvili, 2011). Qvevri nedgraves til halsen i jord. Den direkte kontakten til
bakken og leirens termiske egenskaper gir en buffer giennom hovedgjeeringen og lagring.
Jordtemperaturen er mer stabil enn luften over bakken. Videre statter jordmassene
karveggene mot internt gasstrykk som oppstar under toppfasen av gjeeringen. Georgiske
feltrapporter viser til disse fordelene sammen med hensyn til sikkerhet og logistikk i
historiske kontekster. Produksjonsmetodene av leirkarene har ikke alltid veert like gode og
kvalitetsforskjeller i leiren kan forekomme (Woolf, 2018). Feltrapportene fremhever stabile
kjellertemperaturer og sma termiske variasjoner i nedgravde kar gjennom aret. Denne
praksisen reduserer termiske topper og statter jevn gjaering og lagring uten a matte bruke
mekanisk nedkjgling.

Studier som samler kontinuerlige temperaturer inne i nedgravde leirkar under gjaering, er
fortsatt sjeldne. Varme- og massebalansemodeller knytter sukkerforbruk til varmeutvikling og
anser temperaturgkning som en funksjon av geometri og randbetingelser (Malavasi et al.,
2023). Termisk modellering fra systemer i rustfritt stal viser at stgrre volum krever stgrre
overflateareal eller sterkere termisk kobling for & opprettholde malverdier. Rapporter om
energibruk i vinanlegg identifiserer kjglebehovet som den dominerende kostnaden under
innhgsting, noe som understreker den potensielle verdien av passiv termisk kontroll
(Zenteno et al., 2010). Nedgraving gir slik kobling gjennom utformingen og bruk av jord som
varmesluk. Kvantitative tabeller for qvevri etter stgrrelse og nedgravingsdybde er fortsatt
begrensede. Dette kunnskapsgapet kan fylles med koordinert logging pa tvers av vinkjellere.
Vi kan allikevel sla fast at det a grave ned en qvevri bidrar til jevnere temperatur og mer
kontroll over prosessen.
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De overjordiske talha-krukkene fra Alentejo i Portugal representerer en beslektet, men
distinkt praksis (P. White, 2016). Disse karene star ofte fritt og baserer seg pa en annen
beskyttelse av toppluften, blant annet forseiling med bruk av olivenolje direkte pa vinen.
Tradisjonene med talha og qvevri har oppstatt uavhengige av hverandre, men pa et utrolig
vis har de eksistert parallelt i 2000 ar uten a krysse veier. Krukkene ser slaende like ut, bade
i form og starrelse. | Alentejo opererer de i varmere sesongsykluser og derfor med raskere
fermentering. Vinen er klar til & drikke pa St. Martins dag, 11 november. Den tappes da fra et
hull i bunnen av talhaen. Drueskallene og sedimentene fungerer som en sil, og olivenoljen
ligger som et lag pa toppen og beskytter mot oksidering. Vinen fortsetter livet pa talha helt til
krukken er tom. Den vil fortsette a endre seg og utvikle seg gjennom de manedene det tar &
drikke opp denne historiske bag-in-box lgsningen. Nar talhaen er tom vaskes den og den er
klar for en ny runde med druer.

Pafering av et kalkbelegg far qvevrien begraves gir en motstand mot mugg i fuktige
jordsmonn (Barisashvili, 2011). God fundamentering og forarbeid forsterker plasseringen i
bakken og sikrer karet etter nedgraving. Nar qvevri ferst er gravd ned, forblir de nedgravd til
de blir slitt ut eller blir gdelagt (Woolf, 2018). Arkeologiske utgravninger dokumenterer
kalkmgrtel og steinforblending rundt nedgravde qvevri er funnet i anlegg fra middelalderen,
ofte med tykke meartellag. Sementbelegg frarades av Barisashvili (2011) pa grunn av kortere
levetid og @kt muggrisiko under fuktige forhold.

Samspill mellom oksygen og temperatur

Oksygen og temperatur interagerer pa flere nivaer. Hoyere temperatur gker
oksygenforbruket gjennom raskere redoksprosesser og mikrobiell aktivitet (Rozes et al.,
1988). Lavere, stabile temperaturer demper gjaeringstopper og stgtter ordnede
gjeeringsforlgp. Qvevri ma behandles som et koblet masse- og varmetransportsystem.
Leirkar uten trerekstrakter unngar den forstyrrende tannin—oksygen-koblingen som kan
opptre i nye eikefat. Materialvalg og brenning fastsetter grunnleggende porgsitet og
varmeledningsevne (Quereda Vazquez et al., 2022). Innvendig bivoksbelegg reduserer
oksygentransport giennom veggen og minsker fordamping. Nedgraving stabiliserer
temperatur og jordfuktighet utenfor karveggen. Nedgravingsdybde bestemmer styrken i
koblingen til grunnens temperatur. Tetting av hullet ved halsen med tre og leire reduserer
oksygeninnstrgmning ved apningen. Resultatet er en lav og stabil
oksygentransmisjonshastighet og et smalt internt temperaturomrade. Disse mekanismene
muliggjer lange maserasjoner slik de praktiseres i Kakheti, med lavere risiko for vinfeil nar
hygienen er streng.
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Fra drue til flaske: praktisk bruk av qvevri

Produksjon av vin i gvevri skiller seg ikke mye fra konvensjonell produksjon far det settes il
gjeering. Druer knuses og fylles i gvevrien med ulik andel skall og stilker (pomace) etter
region. | Kakheti-regionen fglger ofte full skall- og stilikkontakt, mens i omradet Imereti
brukes det som regel kun skall
(Barisashvili, 2011). Under
primaergjeering fylles karet om
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Temming skjer skansomt uten & rere opp bunnfallet som grunnet qvevriens egg-fasong har
samlet seg pa bunnen. Historisk har dette blitt gjort med kalebasser, en mindre leirkrukke, og
kurver, men i dag brukes ofte pumper for a hindre oksidasjon under overfgring, samt lette
arbeidet (Woolf, 2018). Rade viner lagres i minst ett til to ar, ofte lenger. Noen av de hvite
lagres pa samme mate, men de fleste konsumeres ferskt. Vinene lagrer godt. Enkelte
historiske partier av ambervin viser forblgffende friskhet etter mange ar. Innholdet av
tanniner fra drueskall og stilker bidrar til denne egenskapen. For hgyt tanninuttrekk gir darlig
kvalitet pa vinen. Produsentene tilpasser maserasjonstiden til argang og druetype for &
unnga ubehagelige tanniner.

14



Mikrobielle gkologier under gjaering i leirkar

Vin gjeeret i qvevri modnes i et kar som er med pa a forme dens mikrobiologi. Flere faktorer
som leirens porgsitet, eventuelt et innvendig bivoksbelegg, nedgravingen og lang
skallkontakt skaper nisjer for gjeer og bakterier.

Georgiske manualer foreskriver i tillegg strenge rutiner for vasking (Barisashvili, 2011).
Muligheten for bruk av mindre mengder svovel reduserer den innsittende mikrobiotaen i
veggene fgr hver argang. Moderne mikrobiomstudier av vinmarker og vinanlegg gir et
rammeverk for a tolke disse praksisene (Bokulich et al., 2014). Samlet beskriver de et
system som belgnner hygiene, stabil temperatur og riktig oksygentilfarsel. Resultatet er
spontangjaering med tydelige lokale signaturer og lavere risiko for vinfeil nar renholdet er
ngye.

Den georgiske tradisjonen forbereder qvevri med et fast sanitasjonsregime fgr hver hgst.
Karene far en innvendig skrubbing med kirsebeaerbark eller johannesurt, festet pa tuppen av
et langt kosteskaft (Woolf, 2018). Deretter brukes askeuttrekk til & fierne rester i porene.
Noen produsenter velger sa a brenne en veke av sulfitt for a veere helt sikre. Til slutt falger
skylling med varmt- og kaldtvann. Det sies at en vinmaker smaker pa vannet for & kontrollere
at det er helt rent (P. White, 2016). Malet er a redusere biofilm-reservoarer og starte hver
gjeering fra frukt og i en ren Kjeller, ikke fra fjorarets avleiringer.

Etnografiske kilder fra slutten av 1800-tallet beskriver tilsvarende prosedyrer med detaljerte
retningslinjer for askeforberedelse og fortynningsgrader (Barisashvili, 2011). Studier fra
vinanlegg viser at alt av utstyr og overflater huser stabile, sesongvis skiftende
bakteriesamfunn (Bokulich et al., 2013). Streng overflatekontroll er derfor viktig i enhver
kjeller hvor det gnskes spontangjeering. Qvevri-tradisjonen er i trdad med denne evidensen
ved & angripe bade synlige rester og mikrobakterielle avleiringer.

Spontangjeering i qvevri-tradisjonen

Spontangjeering betyr at druemosten gjeerer uten en tilsatt startkultur. Gjeeren kommer fra
druer, kjelleroverflater og utstyr, og selekteres av sukker, temperatur, pH og oksygen. | tidlig
fase deltar flere ikke-saccharomyces gjeertyper, far saccharomyces cerevisiae dominerer og
avslutter alkoholgjeeringen (Bokulich et al., 2013).

Nylige amforastudier gir et delvis innblikk i gjeering i porgs leire. Guerrini et al., (2023) fulgte
trebbiano toscano-gjeeringer i leirkar under bade spontane og inokulerte regimer. Som de
forventet dominerte saccharomyces cerevisiae den aktive gjeeringen. Studien dokumenterte
kjemiske forlgp og stammedynamikk som samsvarer med palitelig ferdigstillelse i amfora
under riktige kjellerforhold. Fokuset var mikrobiologisk, men arbeidet deres underbygger
muligheten for kontrollert gjeering i leire uten aktiv kjgling nar kjellerforholdene passer stilen.
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Spontangjeering er normen i georgiske marani. Feltstudier fra fem regioner viser stor
gjeerbiodiversitet pa druer og i most (Vigentini et al., 2016). Det bekrefter at gjaering uten
konserveringsmidler og startkulturer er vanlig praksis. Fermentering skjer i nedgravde gveuvri
med &pen hals, noe som statter et ordnet gjaeringsforlap. Apningen lukkes etter gjeering
sammen med most med skall, kjerner og ofte stilker. Bade det at krukkene er nedgravd og
tetting med lokk og vat leire gir en treg gassutveksling med omverden og
temperaturstabilitet. UNESCOs beskrivelse av qvevri-praksisen understreker nettopp fylling,
forsegling og jordkontakt (UNESCO, 2025).

En sentral observasjon i georgiske viner er at S. cerevisiae ogsa kan opptre med
flor-egenskaper under lagring pa leire, og slik gi hayere acetaldehyd og gkt flyktig syre.
Dette ble vist i en kulturbasert studie av ferdigmodnede Kakheti-viner, der florstammer
dominerte etter ett ar i kar (Capece et al., 2013). Nyere arbeid pa amfora-gjeeringer i ltalia,
med bade spontant og inokulert opplegg, bekrefter at leirkar gir en robust fullfgring og at det
pavirker fenolikk og sensorikk (Guerrini et al., 2023). Studien gir et nyttig parallellmateriale
for forstaelsen av qvevri. | sum viser litteraturen et manster som gir tydelige retningslinjer og
deres effekt.

Stabil, lav oksygentilfgrsel og jevn temperatur i qvevri fremmer en rask seleksjon av S.
cerevisiae og en trygg avslutning. Riktig tetting av hals og hyppig nedstikking av druehatten
begrenser nisjer for eddiksyrebakterier. Hygiene far fylling senker risiko for etylacetat og
ugnskede aldehyder. Samtidig er det variasjon mellom forskjellige qvevri. Variasjonen
skyldes at forskjeller i leire, brenning og voks pavirker porgsitet og dermed redoks. Dette
forklarer bade styrken og sarbarheten i tradisjonen. Styrken ligger i et
lav-intervensjonsoppsett som, nar renhold og tetting er gode, gir distinkte stedspreg og
distinkt fenolisk struktur. Sarbarheten ligger i at sma avvik i vask, voks eller forsegling gir gkt
flyktig syre og oksidasjon. Praktiske tiltak og endringer av tradisjonen fglger direkte av
evidensen. Slike data lgfter spontangjeering fra tradisjon til spesifiserbar prosess i
qvevri-miljget.

Samspill: oksygen, temperatur og mikrobiell dynamikk

Starre qvevri gir jevnere temperatur og lavere oksygentilfarsel per liter. Dette demper
vekstvinduet for eddiksyrebakterier ved overflaten og statter en roligere overgang til
saccharomyces-dominans. Mindre kar er mer faglsomme for svingninger, seerlig ved svak
halsforsegling, noe som gker risikoen for flyktig syre. Samtidig kan sma volumer gi friskere
frukt og klarere primaeraromaer nar temperaturtopper holdes nede (Guerrini et al., 2023; leri
et al., 2021). Oksygentransmisjon og temperaturstyring bestemmer gkologien fra farste dag.
Stabil oksygentransmisjonshastighet begrenser aerobe eddiksyrebakterier, mens hgy
oksygentransmisjonshastighet gker faren for etylacetat (Mas et al., 2007).
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Gjennomtrengeligheten til karet falger leiretype, brenning, veggtykkelse, voks og halsapning.
Oksygentransmisjonshastighet ma tenkes pa som et konstruksjonsvalg, ikke en fast
starrelse.

Porgs leire er, som nevnt tidligere, ikke et slett materiale og har mikronisjer i veggen. Bivoks
kan fylle og redusere starrelsen pa disse porene samt tilfgre antiseptiske effekter
(Barisashvili, 2011). Denne voksbehandlingen kan begrense muligheten for oppbygning av
mikrobielle reservoarer, samtidig som den selv ikke setter smak pa vinen. Et tynt
bivoksbelegg gir mer forutsigbar reaksjon gjennom gjaering og lagring. Det fyller ogsa nisjer
for ugnskede aerobe organismer. Styring av oksygen fra vegg og hals er malrettet. Valg av
volum skal gjeres etter gnsket stil pa vinen (Woolf, 2018). 500-1000 liter gir et lysere, lettere
uttrykk og kortere termiske responser. 1500-3000 liter benyttes nar man gnsker stgrre
struktur og en hgyere varmeprofil i nedgravde kjellere. Disse valgene kan knyttes til malinger
av mengde opplast oksygen og temperatur, og vurdere sporene mot kjemi og sensorikk
(Nevares & del Alamo-Sanza, 2021). Slik blir volum, geometri og materialbehandling til
operative verktgy for mikrobiell styring og kvalitetskontroll i qvevri-kjellere.
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Sensorikk og kjemi

Viktige kjemiske forskjeller ved qvevri-vinifikasjon

Leirkar gir en ngytral profil uten eikeekstrakter. Samtidig gir de lav, jevn oksygentilfarsel og
en stabil temperatur nar karene er nedgravd. Dette flytter balansen mellom reduktive og
oksidative prosesser og endrer hvordan aromaer utvikler seg gjennom gjeering og lagring.
Sammenligninger mellom amfora og andre beholdere viser at hvitvin i leirkar far en annen
aromaprofil og en annen munnfglelse enn vin fra store fat og stéltank. En italiensk studie
gjort pa chardonnay separerte partier etter beholdertype i bade fenolikk og flyktige
forbindelser (Rossetti et al., 2018). Sensorisk ble amfora-partiene kjennetegnet av krydrede
innslag, teaktige toner og fastere fenolisk struktur, uten vanillin og lakktoner fra eik. For
druen Minutolo endret amfora-lagring bade antioksidantindekser og spesifikke flyktige
komponenter, med tydelige forskjeller fra stalkontrollene (Baiano et al., 2015). Dette peker
mot en modningsvei der oksygeneksponeringen er lav, men malbar, og hvor veggmaterialet
ikke tilfarer, men former smak. | qvevri gir den lange skallkontakten for hvitviner en
amberfarge, et hgyere tak pa fenolisk struktur og aromaer som terket aprikos, kvedeskall, te
og urt (Woolf, 2018). Slike profiler stemmer med resultatene fra de italienske amforaene,
men de georgiske vinene bygger mer pa lang maserasjon og skallkontakt. Helheten er en stil
med klar tekstur, mer grep, og et fravaer av eikepreg som lar druens og gjaeringens aromaer
sta i ro.

Kjemien fglger beholder og prosess. Qvevri-viner viser i snitt lavere vinsyre, men hgyere
eplesyreomdanning og hayere nivaer av melkesyre og eddiksyre enn konvensjonelle
paralleller. Mgnsteret henger sammen med lang maserasjon, spontanfermentering og
kjellergkologi. Samtidig er variasjonen stor, noe som reflekterer hver enkelt vinmakers valg
(Diaz et al., 2013). Malinger av oksygentransmisjon i naturmaterialer bekrefter at leire
trenger overflatebehandling far kontakt med vin. Tynne bivoksbelegg kan redusere
vaeskelekkasje og dempe oksygentransmisjonshastighet. Dette gir et designrom for
produsenter som gnsker lav, stabil oksygenstram (Nevares & Del Alamo-Sanza, 2021). Nar
disse rammene er tilstede, viser profilering av Saperavi i qvevri at omdannet glukose,
fenolpolymerer og ngkkelaromaer danner tydelige fingeravtrykk som korrelerer med
sensoriske trekk som fargefasthet, stram, men moden tanninstruktur og merk frukt (leri et
al., 2021). Slike sammenhenger forklarer hvorfor gvevri kan gi vinen lang holdbarhet uten
bruk av sulfitt.
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Aromaendringer under gjeering og lagring

Aromautvikling starter med gjeeringen. Spontane Igp i leirkar starter ofte med
ikke-saccharomyces, fgr saccharomyces cerevisiae tar over og gir ren avslutning. | amfora
beskrives komplett gjaering bade ved spontan og inokulert start, med forskjeller i lokale
gjeerstammeutvalg som slar ut i fenolikk og flyktige forbindelser ved endepunktet.
Resultatene statter at porgse kar leverer en stabil gjeering nar kjellertemperaturen er
moderat og oksygenbanen er lav og jevn (Guerrini et al., 2023). Etter gjeering fortsetter
aromaendringer under rolig mikrooksidasjon uten skallkontakt. Estere stabiliseres bedre nar
oksygenforbruket ligger i balanse med tilfgrselen. Acetaldehyd gker nar eksponeringen blir
hay, noe som gir en ugnsket epletone og flater ut fruktsedmen hvis overdrevet. Studier i
hvite amfora-viner viser at riktig produksjon gir markedet etterspurte profiler med tarket frukt,
sitrusskall, urt og te, der bitterhet holdes i sjakk av fenolpolymerisering (Rossetti et al.,
2018). Nar prosesskontrollen svikter, stiger nivaet av flyktig syre og etylacetat.
Skjeeringspunktet mellom gnsket mikrooksidasjon og ugnsket oksidasjon avgjer derfor om
aromabildet drar mot tgrket frukt og te, eller mot surt eple og lim.

Sensorikk og stil: struktur, tekstur og typiske profiler

Georgiske, amberfargede, qvevri-viner kan beskrives som en hvitvin med tanniner. De viser
ogsa en stagrre kompleksitet og ofte aromaer av tgrket aprikos, kvede, appelsinskall, te,
honningtoner, urt og natt. Teksturen er tydelig, med faste tanniner og en lett fenolsk bitterhet
som gir lengde. Disse smakene kommer som fglge av en lang maserasjon, sterkere
ekstraksjon av skallfenoler og fruktose, og en oksygentilfarsel som er lav nok til & bevare
frukt, men hgy nok til & drive utvikling. Studier pa hvite viner i amfora beskriver slike mgnstre
i bade fenolske indekser og sensoriske plasseringskart. De peker ogsa pa fraveer av
eikearomaer og pa en mer urte- og krydderdrevet profil (Baiano et al., 2015; Rossetti et al.,
2018). For rgde stiler som saperavi-druen er kjiennetegnene mgrk frukt som bjgrnebaer og
plomme, samt fiolett, grafitt og krydder, stattet av fast tanninstruktur. Kjemiske profiler viser
hgy andel pigment-tannin og markerer for mgrk frukt, som stemmer med sensoriske
beskrivelser fra paneler. Den faste strukturen kobles til lang skallkontakt og lav
oksygentransmisjonshastighet et lap der fargestoffer (antocyaniner) kobles raskt til tanniner,
som gir fargefasthet og en strammere, men finere munnfglelse (leri et al., 2021). | begge
fargestiler gker risikoen for eddiktoner og vinfeil nar oksygentransmisjonshastigheten blir for
hgy eller nar halsforseglingen er svak. En nylig analyse av georgiske qvevri-viner viser i
tillegg at histamin kan bli forhgyet i partier med mikrobiologiske avvik som gir vinfeil (Vlasov
et al., 2024).
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Avslutning

Oppsummering

I innledningen beskrev jeg Georgia som forvalter av en ubrutt vinpraksis — forankret i klostre,
husholdninger og tradisjonelle kjellere, marani. UNESCOs sertifisering av qvevri-metoden
understreker at dette ikke bare er vinlaging i kar av leire, men en sosialt forankret teknologi.
Spgrsmalet innledningsvis var om qvevri i dag kun er en Kkuriositet eller et presist vinsystem.
Problemstillingen har vaert om tradisjonen faktisk leverer distinkte, repeterbare prosesser og
stiler, og i sa fall hvordan form, materiale og praksis virker sammen til dette.

Gjennomgangen av faglitteratur, hdndverkskilder og empiriske beskrivelser peker mot et
konsistent svar: qvevri fungerer som et sammenkoblet design- og praksissystem.
Leirveggens kontrollerte porgsitet, nedgravingens passive termiske regulering og forsegling
gir et meget lavt, jevnt oksygendriv uten trepavirkning. Qvevri er en plattform som seerlig
gagner lange skallkontakter i hvite viner, og stabiliserer fenolsk struktur i rede viner. Den
funksjonelle kjernen ligger i lav, men malbar permeasjon, sammen med jevn temperatur pa
grunn av jordkontakt.

Nedgraving viser seg som funksjon, ikke folkloristikk. Jordens termiske buffer demper
gjeeringstopper og sesongyvise svingninger, slik at spontanfermentering kan Igpe ordnet nar
hygienen er pa plass. Dette er i trdd med bade tradisjonelle marani-protokoller (skrubb med
johannesurt, oppvarming og pafgring av tynn bivoks ved behov) og moderne materialstudier
som dokumenterer hvordan fukt, voks og halsutforming pavirker oksygenveiene. Samlet gir
disse mekanismene den mikrooksidasjonen som mange forsgker & etterligne i staltank, men
her oppnas den organisk uten smak fra eik, og med lavt energibehov.

Starrelse og geometri er ikke detaljer, men styringsparametere. Empiri fra georgisk
produksjon tilsier at gjeering i sma qvevri gir mer frukt og mindre struktur, mens jo sterre den
blir, desto mer dybde og struktur far vinen. Blir qvevrien for stor, risikerer man at gjaeringen
skjer ukontrollert. Valg av volum er derfor et stilvalg og et risikoregime. Termodynamisk
forklares dette av volum—overflate-relasjonen og kargeometriens innvirkning pa konveksjon
og klaring. Starre kar gir dypere partikkelsgyle, raskere separasjon av pomace og mer
kompakt bunnfall, mens mindre kar gir kortere fallhgyde og stgrre kontakt mellom vin og
bunnfall.

Begrepsavklaring er avgjerende. «Amberviny i georgisk forstand viser til en stedfestet
praksis i nedgravd qvevri som falger tydelige retningslinjer som fylling, lang skallkontakt, tett
halsforsegling toppet med kontinuelig fuktet sand — som typisk varer tre til seks maneder for
grenne druer. «Oransjevin» er en global metodebetegnelse som spenner over
lagringsbeholdere og tidslengder og rommer mange tolkninger. A bruke termene om
hverandre visker ut det systemiske grepet som kjennetegner georgisk metode.
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Det mest sentrale momentet er at qvevri ma forstas som et sammenkoblet design- og
praksissystem. Implikasjoner for praksis falger direkte av dette. Den distinkte egg-formen,
materiale, nedgraving, halsforsegling og driftsritualer (fyllingsgrad, batonage, og sen
forsegling) produserer de prosessene (OTR, temperatur, konveksjon, klaring) som gir stilen.
Nar ett ledd svikter, gker flyktig syre og etylacetat; nar alle ledd fungerer, stabiliseres estere,
pigment—tannin-kobling og munnfglelse over tid. Hygieneprotokoller reduserer mikrobielle
reservoarer i porer. Skansom overfgring, som i dag ofte gjgres med pumpe, minimerer
oksidasjon og oppvirvling av bunnfall. Slik blir tradisjon operasjonalisert til malbare, styrbare
handlinger.

Et fremtidsperspektiv peker pa et konkret kunnskapshull. Det er et behov for replikerte,
kontinuerlige feltmalinger av oksygentransmisjon og temperatur i nedgravde qvevri, pa tvers
av leirekilder, veggtykkelser, vokstykkelser og volumer. Dette bgr kobles til hygienepraver og
parallelle kontrollkar i stal/eik. Slike datasett vil gjgre det mulig a spesifisere qvevri-profilen
teknisk og styrke overfgringsverdien til produsenter utenfor Georgia, uten & miste metodens
seerpreg.

Som helhet underbygger funnene at qvevri, hvis riktig behandlet, er en moderne
kvalitetslgsning med en szeregen signatur. Mikrooksigenering uten eik, lavt energiforbruk
gjennom passiv termikk, og et presist samvirke mellom kar og kjellerpraksis. Dette er
tradisjon som téler maling, ikke nostalgi. PGl-rammeverket og UNESCOs anerkjennelse
bekrefter bade teknikkens saerpreg og dens kulturelle forankring.

Sirkelen kan derfor lukkes der den ble apnet: gvevri er ikke et utdatert ikon i radbrun leire,
men et levende system som binder sammen tradisjon, teknologi og terroir. Gjennom religion
og kultur fglger leirkrukken georgierne gjennom livet. Tradisjonen for presisjon har overlevd
siden vinenes opprinnelse, og gjennom tusenvis av ar har georgierne finjustert qvevrien til et
instrument som gir noen av var tids mest seeregne, spennende og spesielle viner.
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