Valbekanta eller okanda udda viner?

Vad vi an foretar oss och speciellt i ndgot av vara hobbyn, kommer det sidkert
tillfallen da man kanske tycker att nu borjar det smaka tra. Blir det kanske for
mycket av det goda? Vill man proéva pa nagot nytt, annat? Man skall val inte titta
sa mycket i backspegeln, men med de tillryggalade kilometrarna (for att tillampa
nagon form av erfarenhetsterminologi) som undertecknad har lagt bakom sig
under arens lopp visavi vinprovningar, vinresor, utbildningar samt annan
djuplodande forkovringen i oenologins oandlig vida och komplexa varld, kan man
latt raka ut for en s.k. formsvacka.

Inte for att det nyligen skulle ha skett, men inte for sa lange sedan beslot vi att
efter en mycket anstrangande forvarvsperiod, ta en semester i de facto tva
klassiska vinlander utan att egentligen tanka pa vin, vinodlingen, druvor, jordman
eller klimat (speciellt inte nar vi landat i Europas kanske mest populara surf -
paradis!) N3aja, klimatet kunde man ju inte undga, oandlig langa sandstrander,
skona svalkande vindar fran Atlanten, varmt behagligt vatten....

Kombinerar man sedan detta med valdiga bergsmassiv, gronskande djupgréna
barrtradsskogar, vida boljande grasslatter, forsande alvar och floder, riklig flora
och fauna, stalande solsken fran intensivt bla himmel, forsvinner bade tid och rum
atminstone for ett 6gonblick och sjalen far ro.

Sjalen far kvickt sin naring och i dessa landskap blir den ju ocksa snabbt matt, men
kroppen klarar sig inte hur lange som helst (fastan sdkert halsosamt!). Det ligger
sedan nara tillhands att den inbitne vinentusiasten vid lampligt tillfalle intar sin
Burgunder, eller?

Placerar man sig i det forna Aquitaine (Akvitanien), numera Sydvastra Frankrike
och narmare bestamt Pyrenéerna, ar vinodlingen och vinerna harifran foga kdanda,
aven for fransmannen sjalva. Visserligen ligger Bordeaux endast 200 km harifran,
men vinryktesmassigt pa flera ljusars avstand. Latom oss inte underskatta detta.
Har produceras valdigt kvalitativa viner och speciellt de kraftiga réda vinerna som
gors pa druvorna Cabernet Franc och Tannat. Speciellt i den lilla appellationen
Irouleguy hitta man flera toppviner. Vinerna avspeglar ocksa matkulturen i
omradet. Har harskar en lang och inrotad baskisk kultur med kraftiga ratter, bl.a.
Bayonne-skinkan och Piment-pepparn fran Espellette. De réda vinerna ar saledes



kraftiga, tanninrika, syrarika och kryddiga. Rekommenderar dem som 4 -5 ar
gamla, ar nog for strava som alltfér unga, men blir fantastiska med langre lagring.
Harifran utgick Tannat-sticklingarna till Sydamerika och speciellt Uruguay.

De vita vinerna overraskade undertecknad positivt. Solen varmer druvorna och
Atlant-vindarna kyler ner dem vilket resulterar i fullt mogna frukter. Vinerna ar
fruktiga med tillracklig syra som uppehaller en bra balans med aromer av tropiska
frukter. De klara sig mycket val mot manga inlandsviner! Ravarorna ar for den
gemene man helt okdnda, kan tro att daven manga av foreningens prominenta
betygsinnehavare inte kanner till Courbu, Petit Courbu, Petit eller Gros Manseng!

Det som ar alldeles okant ar de lokala rosé-vinerna av vilket det produceras
ansenliga mangder, men det mesta konsumeras lokalt. Provence tar hem spelet
har, men personligen anser jag att manga viner harifran ar avsevart battre. De
introducerar en djup farg, valdigt fruktiga aromer och en parfym-aktig stil som
paminner om motsvarande viner pa andra sidan bergskedjan, i Navarra.

Noteras att druvorna ar de samma som for de réda vinerna.

Sa mycket blev det av den pausen. Rakar man dessutom hamna mitt i Tour de
France-tavlingen, dessutom i flera repriser, unnar man sig garna lite lokalt kallt
rosévin till lunchen. Redan blotta tanken pa hur svettigt det ar, gor att
vatskebalansen rubbas. Trettiograders temperatur hjalper sjalvfallet till.

Kontrasten uppnas nar man besluter sig att forst uppleva San Sebastians varlds-
beromda kulinariska utbud, ett 6versvall av stjarnspackade restauranger blandat
med en odndlig racka av pinchos-stillen (tapas) dar man trangs vid langa fyllda
bardiskar av de rikliga urvalet och dar armbagstaktiken ar det enda som fungerar
ifall man tankt fa i sig nagot!

Jovisst, har star till buds speciellt viner fran de narliggande valkanda vinomradena.

Fortsatter man vidare till Navarra och Riojas huvudstad Logrofio och dar bestka
olika vingardar och producenter, ar man plotsligt tillbaka i den klassiska vinvarlden
med valbekanta Garnacha- och Tempranillo-viner. Besluter man sig sedan att
besoka omradets vinrotter (iallafall en rot), Marqués de Riscal och dar ha en
prestige-tasting pa terrassen till en mycket kontroversiell arkitektonisk skapelse av



Frank Gehry (jfr Guggenheim-museet i Bilbao), ar nog dynamiken pa intrycken
maximalt uppnaddal!

Blir man led pa de klassiska vadlbekanta vinerna och mera intresserad av nya och
okdnda viner och vinomraden? Vad ar sen klassiskt och sedan nytt? | sydvastra
Frankrike har man tillverkat vin i ca 2000 ar, ungefar lika lange som annanstades i
Frankrike och i Europa, nytt ar det knappast. Pilgrimerna pa vag mot Santiago de
Compostela behovde redan da sitt vin och man skulle kunna val tala om klassiskt
vin. Rioja och Navarra ar yngre men producerar s.k. klassiska viner, ursprunget lika
gammalt, men den klassicismen ar ju inte mera an 150 ar i den formen som
vinerna ar kanda idag!

Nya viner producerade i de gamla “klassiska” omradena ar for mig fortfarande lika
intressanta och inspirerande som forut och ar absolut inte trakiga, men ar kanske
for konservativa for den nya generationen vinkonsumenter. Viner fran okdnda
omraden ar mycket spannande p.g.a. att de just ar okdnda men anda har sin
forankring langt tillbaka i historien, en referens som flertalet nya och dven garvade
vindlskare kanske inte har!

Sakrast att halla upp en bagare!

Santé!

Augusti 2018
Kim Grundstrom



