Idén med att utse en Arets vinby kommer fran Stig Toftling. Stig hade under sina
manga ar som reseledare i de tyska vindistrikten kommit ménga vinbyar inpa livet
och sett hur mycket vinnaringen betydde och vilken préagel den satte pa dem.

Text: Ulf Jansson Foto: IStock

Byn skulle dven kinnas genuin och inte
upplevas som en turistfdlla. Hit skulle det
gi munskinksresor och medlemmar pa
bilresa i Europa skulle kunna stanna till f6r
en dag eller tvd. Tanken var ocksé att det
skulle kunna hillas provningar pa byns viner
hemma i védra sektioner.

Stig presenterade sin idé f6r Munskén-
karnas ordférande Bjorn Akerblom och
téreslog Freinsheim i Pfalz som f6rsta by.
Inte beliget i snobbridnnan mellan Bad
Diirkheim och Deidesheim utan en bit it
nordost. Efter att han sjilv besokt orten gav
Bjorn klartecken. Stig skotte kontakterna
med borgmistaren och s rullade det iging
med sex resor under 1993.

Niista 4rs vinby var Kaysersbergs i Alsace
pa torslag av Erling Svenungsson som
stod for kontakterna. Aret dirpa utsigs
Montalcino i Toscana i Italien efter idé av
Kaj Zaar som sedan ocksd holl i tradarna.
Direfter var det dags f6r Stig igen, den hir
gingen med Wien som mal. Hir var det
speciella att det faktiskt odlas en hel del vin
inom huvudstadens rijonger och att man
har en tradition med "heuriger”, dvs. pu-
rungt vin som fir borja siljas pa vinstugorna
Martindagen 11 november.

1997 var det dags for spanska Jerez med
davarande ordférande Bo Estberger i spet-
sen. Bara en resa blev av s hir var man nog

tor tidigt ute, idag skulle det sikert ga bittre.

D3 var det storre intresse bland med-
lemmarna aret ddrpa nir tvillingstaden
Tain-Tournon i Rhonedalen utségs. Richard
Hallén var vinbygeneral och resorna var fle-
ra. 1999 f6ljde Durbach i Baden och ateri-
gen holl Stig Toftling i arrangemanget. Som
vanligt med flera vinvandringar i omradet.

Ar 2000 var det dags for Richard igen,

den har gingen med Chinon i Loiredalen.

Forutom resorna till ner Chinon lyckades
Richard locka upp vinbrédrasillskapet "Les
Bons Entonneurs Rabelaisiens” till Stock-
holm fér att halla ett chapitre pi Operakalla-
ren varvid flera munskinkar introniserades.

Aven nista ir var det franskt. Rivesaltes
utsdgs men det var nog for smalt ty bara
en resa blev av. Inte hjilpte det heller att
utbudet pi Systemet var obefintligt. 2002
var Deidesheim i Pfalz arets vinby. Stig stod
iter for det praktiska med flera resor under
iret. Ett lyckat val.

Sedan blev det paus ett 4r innan Haro i
Rioja utsigs 2004. Ett bra val men en sats-
ning som visade sig vara alldeles for opti-
mistisk med ett omfattande bescksprogram
med hela tio resor. Det gjorde att ingen resa
utom den férsta samlade tillrickligt manga
resendrer for att kunna genomforas. Direfter
gick luften ur vinbyidén f6r flera ar.

2005 tilltridde Lennart Rammer som
ordférande. Lennart hade varit med pa Stigs
vinvandringar ndgra ginger och uppskattat
vinbyidén. Nu blaste han liv i den igen, men
med nigra dndringar. Styrelsen skulle vilja
by efter forslag frin medlemmarna och ta
hand om invigningen. Sedan skulle det vara
upp till reseprofsen att arrangera resor. 2009
blev Wiirzburg i Franken, Lennarts favorit-
distrikt, den forsta vinorten efter omstarten.

2010 var det dags for Chateauneuf-du—
Pape, en klassisk vinby helt beroende av sin
vinniring. Ett bra val ocksd da det regel-
bundet flyter in viner dérifrin pi Systemet
och det dr litt att ordna provningar hir
hemma.

Direfter valdes Stellenbosch i Sydafrika,
den forsta vinorten utanfér Europa. Sydaf-
rika var da riktigt i ropet och det hela lopte
vil ut med flera rekommenderade resor pa
programmet och gott om viner pa Systemet.

For 2012 utsags Chianti Classico till
drets vinort. Tanken fran styrelsen sida var
fran bérjan att vilja en av byarna i distrik-
tet. Men efter en stark rekommendation
frin Consorzio Vino Chianti Classico ut-
sig man hela distriktet. Nagot annat skulle
bara skapa irritation bland byarna. Dirmed
blev drets vinby nu snarare arets vinomrade.

Foljande ér var det dubbelt fokus: Porto
och Dourodalen. Helt naturligt nir man
ser till att druvorna odlas och vinifieras
uppe i dalen och det mesta sedan lagras och
blandas nere i staden dir portvinsfirmorna
har sina Jodges.

2014 var det dags att byta virldsdel igen.
Valet stod mellan Napa och Sonoma och
liksom i chiantifallet var det smidigast att
ta med bada distrikten. Langt att resa till
men ritt gott om viner i frimst bestill-
ningssortiment att arrangera provningar
med.

D4 lag 2015 ars vinort Nieder6sterreich
nirmare till. Allt fler 6sterrikiska viner pa
Systemet gjorde ocksi det att det var ett bra
val. 2016 var det dags for Spanien igen, nu
med tvillingdistrikten Priorat och Monsant
i Katalonien. Tva spinnande distrikt med
karaktirsfulla viner.

Darefter stod Istrien i Kroatien i fokus
2017. Ett £6r de flesta av oss okint vinom-
ride som visade sig kunna producera riktigt
hogklassiga viner, inte sillan med italienska
influenser och vil virda att uppticka. Dock
ont om viner pa Systemet f6r hemmaprov-
ningar.

Efter flera 4r med vinregioner ér vi nu
tillbaka till den ursprungliga idén med
Avrets vinby: en ort starkt priglad av sin
vinproduktion. I r dr det Epernay och vad
kan passa bittre att skala i 4n champagne,

nu nir Munskinkarna fyller 60 ar. ?
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-'.thavlmgar I|gger | Muhskankarnas DNA Tav]andet har sedan starten setts

_som¥ ett.roligt sétt att trigga vmkunska-p Sakert hJaIpte det Ocksa att rﬁ‘edlemmen :
Anders BJorkeg'ard kammade hem'tiotusen kronor i TVis Kvitt eIIer dubbelt t
armnet Franska viner 1959. Anolers uttalad frankofil ofta sedd | sallskap med'en
C|garr var sedan under manga ar tidningen Munskankens redaktor.

Den férsta tivlingen inom Munskinkarnas
led - ”Vem vet mest om vin” — arrangera-
des redan 1960. Den gingen var det bara
teori som gillde. Forst ett kvalheat med

20 fragor varefter de fem med bist resultat
gick vidare till final ddr 10 dnnu knivigare
fragor skulle besvaras. For vinnaren vintade
en veckoling Frankrikeresa med besck i
Champagne, Bourgogne, Bordeaux och
Cognac. Segrade gjorde servitér Erwin
Geiger, femma i kvalet men bdst ndr det
gillde.

I tidiga nummer av Munskinken fore-
kom det da och da tivlingar med vinfrigor
dir man kunde kryssa {6r ritt svar i form av
en tipsrad. Svaren skickades in till redak-
tionen, rittades och en vinnare korades. I
samband med 5- och 10-drsjubiléerna var
man generosare och korade tre vinnare.

Infér 20-4rsjubileet 1978 ordnade man
en tivling som omfattade bade teori och
praktik. Efter semifinal ute i regionerna
samlades 10 medlemmar till final i Stock-
holm i samband med f6reningens jubi-

leumsfest. De tivlande skulle forst besvara
26 teorifragor och direfter blindprova tre
vita viner dir druvsorten skulle anges och
fem roda viner som skulle preciseras si ex-
akt som méjligt. Segrade gjorde Bjorn Ode,
Malms fére Erling Svenungsson, Varberg
och Roy Blom, Helsingborg.

10 4r senare var det dags igen, den hir
gangen med 4-mannalag. Forutom Mun-
skinkarna deltog Systembolaget och Vin
& Sprit med ett gemensamt lag, Vinskri-
benterna och den di nystartade Svenska
Sommelierféreningen. Efter bide teorifra-
gor och ett par heat med blindprovningar
avslutades det hela infor publik med TV:s
Musikfragan som modell. Frigeledare var
Erling Svenungsson och domare Bruno
Kjellén. Hir prickade Munskankslaget med
Hans Artberg, Jorn Ek, Ulf Jansson och
Lars Tivenius in tre av heatets fyra vinerna
alldeles korrekt och tog dirmed hem hela
tivlingen. Efterit konstaterade J6rn att vi
hade haft en osannolik tur med vissa viner.

Vid 40-arsjubiléet var det ater en ren

Vinnarlaget fr v: Jerker Delsing, Rickard Granberg, Mats Burnert, Torgny Almgren och Ulf Palmnds.
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munskinkstivling dir 67 sektioner deltog
med lag i regionvisa kvalificeringstivlingar.
Tre lag gick vidare till finalen i Stockholm
ddr det praktiska provet genomférdes infor
publik. Jan Rosborn var tivlingsledare och
vinnare blev Stockholm med Peter Axels-
son, Anders Killberg och Johan Tarmet i
laget. Jonkoping kom tvda och Alingsés tog
hand om tredjeplatsen.

Uppligget for jubileumstivlingen nir
Munskinkarna firade 50 ar foljde samma
mall. Forst en kvalificeringsomging och
sedan final med kniviga teorifrigor och en
avslutande blindprovning infoér publik. Dir
var det tre rundor med tva viner i varje. Jan
Rosborn var éter tivlingsledare och den
hir gingen fick publiken prova ett par av
vinerna samtidigt som lagen. De tre finalla-
gen kom frin Karlskrona, Kristianstad och
Umei och det hela avgjordes forst i den
sista provningsomgangen. Segrade gjorde
Karlskrona med Anne-Li Sigvardsson, Pa-
tric Henriksson och Anders Persson i laget
fore Kristianstad och pa tredje plats Umea.

Infér 60-drsjubiléet ordnas ingen sirskild
tavling. Numera har vi istillet arliga blind-
provningstivlingar f6r tvimannalag. Forst
pa sektionsniva och ddrefter pa regionniva
ddr de fem bista lagen frin hela landet gir
vidare till final. Den sker sedan i samband
med foreningens drsmote i borjan av maj.
De tva bista lagen far sedan representera
Munskinkarna i vintidningen La Revue du
Vin de France’s drliga virldsmisterskap i
blindprovning.

Sverige, dvs. Munskinkarna, har deltagit
sedan 2009. Resultaten har varit blandade,
oftast i mitten. Forsta dret blev vi femma
och for nigra ar sedan knep vart lag en
tredjeplats. Men forra dret slog vi till nir
Torgny Almgren, Ulf Palmnis, Jerker
Delsing och Rickard Granberg vann hela
tivlingen. S& nér vi firar vira 60 dr nu i
september gor vi det faktiskt som virlds-

mastare. ?

Ulf Jansson



In1t1at1.vtagare till Munskankarna var vina-
genten Nils-Bertil Philipson. Idén fick han .
frin Guild of Sommeliers, som — vilket hérs
pa namnet = var inriktat pa restaurangfolk.

. Ocks4 Munskinkarna var en kort tid upp-
delade i yrkesfolk och dvriga. En restaurang-
man som maste nimnas i detta ssmmanhang
var ordférande Sune Carlqyist, glad och snill
och full av ystra upptég. Hans hustru Britt
var linge vér sekreterare.

Vinmarknaden var uppdelad i Vin &
Spritcentralen som hade monopol pd im-
porten och Systembolaget som svarade for
detaljforsiljningen. Systembolaget utévade
en strikt konsumtionspolitik och uppskat-
tade inte var positiva instillning till vinet.
Det berittas att en butikschef, som besokte

- Savardetda

huvudkontorcf med Munskinkarnas mcd—
lemsemblem i kavaJsIaget blev vcderborhgen.
avhinad.

Vir ordférande Per Helander ordnade-si
att vi 1966 fick till stind en provningsgrupp
pd Vin & Spritcentralen. Numera ér vi
representerade pa Systembolagets journalist-
provningar. Per inledde ocksa Munskinkar-
nas vinresor. Under lang tid leddes resorna
av foreningens ordforande. Vi blev alltid
overdadigt mottagna.

Linge ledde Erling och Ingri Svenungsson
i Varberg resor till Frankrike, frimst Alsace
och Bourgogne, dir vi med cykel genom-
strovade vingardarna. Speciella cyklar hade
framtagits av Varbergsbaserade Monark.

Det horde ocksa till att sittande ordforande

besokte sektionerna pi'en s'tﬁndig criksgata..
Redan frin starten delade Munskinkarna *

ut'ett informationsbrev till hedlemmarna,

forst bara ngra blad men senar€ i riktigt

kvartsformat. Men formatet vixte, forst i

svartvitt och sen i firg. Innehillet var nog

mer skiftande. Under min tid som redaktor,

sen jag avgitt som ordf6rande, skrev féren-

ingens medlemmar

mer om sektionernas

vinosa liv och leverne.

Jag vet inte om det var

bittre men nog var det

vil lite annorlunda. ?

Bruna Kjellén
Ordf 1975-1984

Munskiankarna och jag

Ar 1961 bérjade jag mitt arbete hos Nils-
Bertil Philipson, dynamisk vinagent, idégi-
vare till och en av grundarna av Féreningen
Munskinkarna. Jag blev mycket snart asso-
cierad medlem, ordinarie medlemskap var
da dnnu reserverat for restaurangbranschen.
Min avsikt var f6rstds att lira mig s mycket
om vin som mojligt.

Vin & Spritcentralen hade importmono-
pol och hos deras inkdpare fanns vinkunska-
perna. De hade en vilvillig instillning till oss
munskinker och ledde vinkurser. Vinutbild-
ningen pé davarande Restauranghégskolan
var diremot inte mycket att hurra for.

Efter att ha tagit "Ett betyg” var jag med
i den forsta kullen "Tvibetygare” med Maj-
Britt Bergman som senare blev féreningens
ordforande och Catarina Hiort af Ornis,
sedermera uppskattad vinboksforfattare. Jag
deltog ocksa under en period i Per Helanders
provningsgrupp som med jimna mellanrum
1an0ds till V&S provningsrum i huvudkon-
toret i Arstadal. Vi var fem-sex personer och
det var exklusivt for oss munskinkar.

Jag har arbetat i féreningens styrelse i
sammanlagt 15 4r. En forsta period med
Bruno Kjellén, legendarisk ordférande och
sedermera redaktor for Munskinken. D4
dgde motena rum runt koksbordet i sekrete-
rare Britt Carlqvists lilla ligenhet. Den an-

dra perioden varade fram till 1998. D4 hade
toreningen utvecklats enormt med sektioner
i ndr och fjirran och ett bemannat sekretariat
och kansli pa Saltmitargatan.

Jag limnade da styrelsen, men med ansvar
for Arets vinby 1998 Tain-Tournon i norra
Rhonedalen. Hir blev vi hogtidligt vilkom-
nade av de bida borgmistarna pi Chateau
de Tournon. Utéver vinprovningar i sju
vindistrikt blev det méinga lickra maltider
dir mitt arbete for Guide Michelin hade sin
betydelse.

Tva &r senare var det dags igen. D4 blev
jag ansvarig for Arets vinby 2000, Chinon.
Det blev manga resor till Loire med start
i Sancerre och mil i Coteaux du Layon.
Hoéjdpunkten var dock kvillen i killarvalven
hos "Les Bons Entonneurs Rabelaisiens” i
Chinon dir minga munskinkar blev introni-
serade. Magiskt!

Det har dven blivit minga resor till sédra
Rhéne med Chiteauneuf-du-Pape och di-
strikten runtomkring. Utdver alla goda viner
minns jag girna en lunch pa trestjirniga Le
Jardin des Sens i Montpellier och besoket i
Vauclusedalen med den naturliga fontinen
som sprutar mer 4n 25 meter upp i luften.

For snart tio ar sedan trodde jag att
jag rest firdigt, men di utsigs Chiteau-
neuf-du-Pape till rets vinby och jag blev

ombedd att organisera det hela. Det gick
ju inte att tacka nej till. Allt f6rl6pte vil,
utom hemresan. Askmolnet frin Island satte
stopp for flyget! Vi fick krangla oss hem
med fransk buss till Alsace dir vi méttes av
en svensk buss som tog oss till Goteborg f6r
vidare hemfird med tég till Stockholm.
Slutligen ett trevligt minne fran 2011 dé
jag varit munskink i 50 ar. P4 arsmotet i
Stockholmssektionen blev jag, sedan nagra
nya medlemmar fitt sina skopor och band,
ombedd att trida fram. Det finns (innu)
inga 50-arsband men Jan Ohman — d4 sek-
tionschef — hade 16st det finurligt: Jag fick en
skopa med dubbla 25-arsband runt halsen.
Jag minns med glidje de resor jag arrang-
erat genom dren men framfora allt all tack-
samhet och uppskattning jag fatt av n6éjda
resendrer. Munskinkarna har betytt mycket
f6r mig genom alla 4r. Jag hoppas att jag i
gengild betytt nigot
{or féreningen. ?

Richard Hallén
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Mltt rohgaéte m'edle'mé.skap : :.-

Nar Jag blev medlem 1 Munskankarna I97G
hade jag Just med fascination last Eduoard
Kressmanns bok Vinets underbara virld.
Pi den tiden stod vinfirman Kressmann for
en stor del av forsiljningen av hogklassiga
bordeauxviner och den hir boken var en
fin introduktion till de stora vinerna frin
Bordeaux.

Men jag ville veta mer och féreningen
Munskinkarna var precis vad jag hade skt
efter. Dessutom fick jag chansen att triffa
trevliga ménniskor som var lika vinintresse-
rade som jag. Lycka!

Forsta steget var forstas att delta i si
ménga av Stockholmssektionens provning-
ar som mojligt. P4 70-talet var utbudet av
viner frin Bordeaux, Bourgogne, Cham-
pagne, Rhen och Mosel ganska imponeran-
de. Vi frossade i premier cru classé-viner
och priserna vi betalade da kan nog géra
vem som helst grén av avund. Vad sigs om
Cheval Blanc 1949 for 59 kronor, Latour
frin samma 4r 60 kronor men f6r Mouton
Rothschild 1945, 1'année de la victoire,
fick man betala hela 74 kronor. Enklare
viner som deuxiéme cru classé eller yngre
drgangar kunde man fi for siddr 25 kronor
flaskan. Bra bourgogner lag p4 ungefir
samma niva, och de tyska vinerna kostade
sillan over 20 kronor. En nackdel nir det
gillde de tyska var dock att endast cirka 10
procent var torra. Smaken var lite annor-
lunda pé den tiden.

Fran 6vriga vinvirlden var sortimentet
pa Systembolaget magert. Frin Sydame-
rika fanns bara ett vin, Mendoza Tinto,
och ingenting frin Kalifornien, Australien
eller Sydafrika. Det begrinsade givetvis
mojligheterna att vidga véra kunskaper.
Men vi var faktiskt ganska bra pi att blint
plocka ut premier cru classé-vinerna. De
gamla drgingarna hade en si tydlig, klart
personlig karaktdr att man utan svirighet
kunde skilja en Latour fran en Mouton
bara pé doften.

Resor

Nista steg var forstis att folja med pd en
vinresa. Min forsta var en koncentrerad
tur till Loire, Cognac och Bordeaux under
ledning av Per Helander. Med pa resan var
Axel Odelberg, en likare som dansat pa
slottsbaler frin 1914. Han var en killa till
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kunsl'{ap 3 de mest skilda imnen. Under
bussfirden till Chateau de'Chenonceau. - .
berittade han hela historien om Diane de
Paitiers som var dlskarinna till Henrik IT .
av Frankrike. Nir vi sedan nirmade oss
Bordéaux fick vi hora allt om Eleonora av
Akvitanien, forst drottning av Frankrike,
sedan drottning av England men samtidigt
ocksé vasallhertiginna av Akvitanien. Nir
vi kom fram till Bordeaux frigade nagon
var det fanns en bra frisor.

"Jo”, sa Axel. " Tviirs 6ver torget ligger en
hyfsat bra damfrisering.”

Resan bj6d pa spinnande info om
allt frin mousserande vouvrayviner och
sancerre till cognac, armagnac och alla de
viktiga distrikten i Bordeaux. Och dven om
Per Helander kallade vissa tjejer (bl. a. mig
sjalv) f6r "sina stokisar”, lyckades vi inte
bara insupa en hel del goda viner utan dven
en del riktigt bra kunskaper i imnet. Med
pé resan var ocksa en mycket mindre stokig
resebyritjinsteman frin Skéine vid namn
Ann, som si sméiningom gifte sig med Per
och flyttade till Lidings.

Niégra ar senare for jag och Maj-Britt
Bergman med Bruno Kjellén pé en annan
mycket givande tur till Bourgogne och
Rhone. Som vintat it vi dven mycket gott
och rikligt under resans ging, och jag
misstdnker att det inte fanns en giddque-
nell kvar att uppbringa i omradet efter att
vi hade passerat.

Nir vi efter ett tiotal dagar hade kommit
fram till Macon och itit oss igenom
ytterligare en mafhig middag, kinde nagra
i gruppen att om vi inte fick rora pa oss
skulle vi spricka av all villevnad. Sagt och
gjort. Fyra glada munskénkar tog en taxi
och bad chauftéren kora oss till ett trevligt
diskotek. Kvillen blev en mycket lyckad
och efter nigra timmars energiskt dansan-
de tyckte vi att det var lidge att ta sig hem
till hotellet.

Emellertid kom ingen av oss ihig nam-
net pd hotellet. Snopet. Vad ska man gora
ndr man inte vet var man bor? Nu var det
lyckligtvis Mécon - och inte Paris — vi be-
fann oss i, och nir taxin vi bestillt anlinde
visade det sig att det var samma chauffor
som kort oss till diskoteket. Troligen fanns
det bara en taxi i trafik i Macon den hir

kvillen.

. Vmprovargang .

. navar vi ndgra.entusi-

‘Efterde hiy vinresor-,

aster som fatt*blodad
tand. Det rickte inte
lingre med forening-
ens vinprovningar.
Viville fi en chans
att testa vira kun-
skaper under mindre
formella former — det |
vill siga kunna gissa

vilt, ofta hamna fel med ibland ocksa lyckas
hitta ritt bland slott och 4rgingar. Initiati-
vet var forstas tjejernas — Mona Simonsson
(sedermera Burton), Maj-Britt Bergman
och undertecknad. Med frin start var ocksa
Gote Andersson, Richard Hallén och Per
Helander. Under fyra decennier pagick
sedan de hir vinprovningarna — med vissa
justeringar och i varierande konstellationer
— till stor glidje for deltagarna. Och allt
detta tack vare ett medlemskap i forening-
en Munskinkarna.

Vinkurser

I bérjan av 1970-talet borjade Stock-
holmssektionen anordna vinkurser, vilket vi
energiska yngre medlemmar snabbt hakade
pa. De forsta kursledarna var Per Helander,
Sune Carlquist och Bruno Kjellén, och
med deras hjilp betade vi oss igenom den
tidens ganska begrinsade tillging pa viner.
Det hela avslutades med ett prov. Jimfort
med dagens Ett betygs-prov krivde det
hir forsta forsoket omfattande teoretiska
kunskaper och ett praktiskt prov dir till
och med ett starkvin ingick.

Pi nigot sitt hade vi i provningsgruppen
fatt reda pé det hir om starkvinet, och vi
kom pa den lysande idén att vi skulle prova
lite starkviner kvillen innan provet. Man
maste ju kunna skilja pa sherry, madeira
och portvin. S4 vi skramlade ihop en flaska
Fad No 6, en sercial och en gammal tawny,
som alla av en slump hade nistan identisk
firg och ungefir samma grad av s6tma.

Och nista dag lyckades vi utan svarighet
plocka ut starkvinet, dven om nagra av oss
plagades av en litt huvudvirk. Vi klarade
faktiskt ocksi provet i Svrigt. 4

Catarina Hiort af Ornds



MANUS & REGL: ULF JANSSOH

AHHH, EN GOP BOURGOGNE
AR ANDA ALLTID EN GOP
BOURGOGNE.,

DET VAR EN ARGANG
DET, VINERNA HADE

[/ JAG DRACK MIN SISTA

PRECIS/MEN N
INTE SOM £5:0RNA
ANDSA

EN UTMARKT
ARGANG.

FLASKA HAROM ARET.
DEN VAR | PERFEKT
SKICK.

EN STOR
UPPLEVELSE.

URSAKTA MINA HERRAR,
URUSLA | BOURGOGNE.

MEN 65:0RNA VAR FAKTISKT

VAD MENAR NI?
65:0RNA VAR JU

ENASTAENPE.

-64 OCH -66 VAR
| ALLA FALL HYFSADE
MEN 65:0RNA... «

VAFALLS 2/ TROR NI |
ATT VI INTE KAN AR -
GANGARNA, VA7

1 54 FALL BORDE NI

VETA ATT 1965 VAR
EN URUSEL ARGANG
| BOURGOGNE /

UNGE MAN/HAR TALAR
VI NATURLIGTVIS OM

IPE: BRUNO KJELLEN
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Nu i september fyller Munskankarna 60 ar. Det maste firas forstas,

zézmmm%

och gérna da med en jubileumsmiddag med passande viner.

Text: Mats Burnert Foto: Kristina Berggren

Vinerna jag valt ir generellt typiska for
druvsort och ursprung. Om nédgot vin inte
kan képas - sortimentet pd Systembolaget
tenderar ju att vara mer kortlivat nuforti-
den - kan det ersittas med ett annat vin pa
samma druva frin samma omride. Med vin
i ungefir samma prisklass bér du fd samma
upplevelse.

Vi startar forstis med champagne ett
tillfille som detta. Champagne ir fest och
inte minst detta ar! Men, vi 4r munskinkar
och gillar att jimfora viner. Vi tar dirfor
med dven ett annat bra mousserande vin
— en crémant frin Loire. I vanlig ordning
viljer vi vin f6rst och lagar sen mat som
passar till.

Vinlista

deaux’ cabernet sauvignon och merlot. Det
vinet dr forstés lite fylligare och fruktigare i
sann spansk anda.

Till detta iter vi en lammritt med klas-
siska tillbehor sdsom rodvinssas, potatiska-
ka, svamp, bonor och 16k. Lamm ir typiskt
bra att kombinera med cabernet franc, men
ocksd med katalanska viner.

Vi avslutar med en crema catalana, dvs.
en lite littare version av den franska créme
brulée, med karamelliserad apelsin och
syrliga hallon och dartill en chokladapelsin-
tryftel. Till denna vinmissigt svara efterritt
dricker vi marsala och madeira!

Krifttirtan, jordartskocksoppan och crema
catalana férbereds med fordel dagen innan.

Crémant de Loire Brut, Langlois-Chateau, Nr 7404, 139 kr

Champagne Premier Cru Blanc de Noirs, Lombard Extra Brut, Nr 7921, 299 kr
2015 Chinon Les Petites Roches, Charles Joguet, Loire, Nr 95798, 149 kr

2014 La Grola, Allegrini, Venetien, Nr 42334, 189 kr

2015 Terres Negres, Espelt, Emporda, Nr 4656, 149 kr

2014 Marsala Superiore Dolce, Florio, Sicilien, Nr 8403, 109 kr

2010 Colheita Malmsey, Blandy’s, Madeira, Nr 7833, 174 kr

Hiir gor vi nigra sméi munsbitar istéllet
for forritt. Fast for de forsta tvé later jag
receptet kvarstd som en forritt. Antingen
kan man sjilv minska méingderna eller si
far man lite lunchmat till en annan dag.

Munsbitarna passar olika till vinerna —
som sig bor. En krimig kréfttirta, perfekt
s& hir i ingangen till hosten liksom en
soppa pd jorddrtskockor med krispigt bacon
for att lyfta smakerna. Tomat och buffel-
mozzarella ir en frisch aptitretare liksom
en licker laxbit pa frisch gurka.

Till varmritten har jag valt smakmissigt
likartade viner frin de tre stora vinlinderna
Frankrike, Italien och Spanien. En klassisk
cabernet franc frin Chinon i Loire signerad
en av appellationens frimsta producenter.
Sval, medelfyllig och aningen stram med
hog syra jamfor vi den med en modern
klassiker frin Venetien — La Grola — som ir
birig med hég syra, mineral och medelstor
kropp. Och dirtill tar vi en katalansk kri-
tikerrosad emporda, en fusion mellan den
lokala och varmfruktiga garnatxa och Bor-
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Gron krifttirta med chablisgelé
Receptet ricker till ca tio personer pa en
bufté eller 5-6 personer som forritt men
har du en mindre springform gér den att
skala ner.

Botten
75 g smor
200 g kavring

Fyllning

100 g grona drtor

300 g philadelphiaost

400 g skalade kriftor

100 g stenbitsrom

2 gelatinblad

1 dl vitt vin (gérna chablis)
Salt och vitpeppar

Bryn smoret i kastrull. Smula ner kavring-
en, t ex med en mixer. Tryck ut kavringen
i botten pa en springform (lostagbar kant)
och still i kylskap.

Ge irtorna ett snabbt uppkok, hill av
och kyl i kallt vatten. Lat dem torka pa
hushallspapper. Kér drtor och ost i mixern
till en lite grov smet.

Grovhacka kriftstjirtarna och blanda
ner dem i firskosten. Krydda med salt och

vitpeppar och bred kriftblandningen 6ver
kavringsbottnen. Still i kylen.

Blotligg gelatinbladen i kallt vatten.

Bred stenbitsrommen i ett tunt lager 6ver
tartan.

Koka upp vinet. Krama ur gelatinbladen
och r6r ner dem i vinet. Lit svalna och nir
gelén borjar bli simmig hiller du den éver
rommen. Lt sta i kylskap tills gelén stelnat.

Tértan kan med fordel goras dagen innan
s4 att smakerna kommer fram bittre.




Hur fungerar vinerna till aptitretarna?
Crémant de Loire frain Langlois-Chateau
ar medelfylligt med bra syra, litt mineral-
inslag och ganska mycket fruktkinsla och
arom. Champagnen ir en ren pinot noir
for att kontrastera. Pinot noirviner frin
Champagne ir lite fylligare och rundare
viner men med bra syra. Lombards blanc
de noirs har ganska hog syra men kanske
nigot mindre fyllighet 4n normalt for en
pinot noir frin Champagne.

Crémantvinet blir lite tunnare och tappar
lite av sin karaktir med den smakrika och
fylliga tirtan, inte daligt men inte si bra
heller. Champagnen diremot har den fyl-
lighet som behévs och en syra som matchar
och skir igenom den krimiga fyllningen.
Vinet blir aningen slankare, men lite tydli-
gare — en hirlig kombination!

Gurka- och lax-snittar

Y4 gurka

50 g kallrokt lax

Olivolja, svartpeppar, grislok

Skir gurkan i 2-3 mm tjocka skivor. Ligg
pa strimlor av lax. Droppa pa lite olja,
peppra, och klipp grislok 6ver.

Den hir mycket enkla och aningen séta
ritten fungerar ypperligt med crémantvi-
net, vinets frukt blommar upp ordentligt
och den héga syran gor det till en frisch
ackompanjator. Vinets fruktaromer blir
lite mer komplexa, den lite s6ta delen i
vinet tonas ner av laxen och mineralerna
torstirks av gurkan. Vinets struktur kar
liksom aromerna.

Champagnen fungerar ocksa men hir
far vi aningen obalans da vinets beska Gkar

nigot och karaktiren blir aningen jordigare.

Tomathalvor
4 plommontomater
50 g buffel-mozzarella

8 blad firsk basilika
Olja, salt, svartpeppar

Dela plommontomaterna, grop ur innan-
mitet. Riv en bit buffelmozzarella och ligg
i tomaten. Ringla olja éver, salta, peppra
och ldgg pi basilikabladet.

En perfekt kombination med vir cré-
mant de Loire. Vinets struktur forbittras
och kommer i perfekt balans, den lilla
godistonen i doften forsvinner och mer
fruktaromer kommer fram.

Champagnen fungerar ganska bra, men
tomatens och ostens syra tar ner syran
medan sétman inte paverkas nimnvirt.
Vinets balans forindras lite, men den har si
pass mycket syra att det fortfarande blir en
riktigt god kombination.

Jordirtskocksoppa, 4 pers
300 g jordartskockor

3 medelstora potatisar

1 schalottenlok

0,5 1 hénsbuljong

0,5 dl vispgridde

2 skivor bacon

Salt och svartpeppar
Olivolja.

Skala och finhacka schalottenloken.
Lat loken puttra i olja i en tjockbottnad
kastrull tills den 4r genomskinlig.

Koka upp vattnet till buljongen.

Skala jordirtskockorna och potatisen
och skir dem i 2-3 cm stora bitar. Koka
dem i buljongen tills de 4r mjuka (ca 10
minuter).

Under tiden steks baconskivorna i en
panna utan olja pé lig virme. Ta upp nir
de borjar stelna och dr knapriga och ligg
dem p4 hushéllspapper {6r att rinna av.

Mixa soppan slit och spid med grid-
den. Smaka av med salt och peppar.

Hall upp soppan i koppar och droppa
i négra droppar olivolja. Ligg baconski-
van 6ver koppen.

Soppa och bacon ir en ganska tuff
kombination som inte crémantvinet
riktigt hinger med i, den tunnas ut och
blir ganska smakl6st. Siltan frin baconet
med den krimiga soppan fir diremot
champagnen att spela pa topp. En trevlig
kombination som gér att champagnen
blir lite fylligare och mer komplex! ...
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Lammfilé med potatiskaka

och rodvinssis, 4pers

5-600 g lammytterfilé
1 portobellohatt
Sugarsnaps

2 smé rodlokar

2 tomater

1 tsk honung

500 g potatis

Ca % purjolok
Timjan, hackad
Salvia, hackad

2 agg

0,5 dl gridde

1 dl riven ost

Salt och peppar

Smor

1 schalottenlok

Ca 2,5 dl rédvin

% msk lamm eller kalvfond
1 lagerblad

Y5 vitloksklyfta
Maizenamjél till redning

Flingsalt
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Skala potatisen och skiva den 16vtunt. Skiva och
strimla purjolken lika fint, ta dven med en del
av blasten (strimlad).

Blanda Kesella, gridde och dgg. Salta och peppra.

Smorj en springform léstagbar kant med ca 22
cm i diameter. Vind hilften av potatisen i dggs-
meten och ligg den sen i formen. Str6 Gver half-
ten av osten, all purjolok och 6rtkryddorna. Vind
ner resten av potatisen. Hill 6ver kvarvarande
dggsmet och stro 6ver resten av osten. Gridda
kakan i ugnen i 200 grader, ca 40 minuter eller
tills den fitt lagom firg.

Dela l6ken i halvor och ligg dem i en ugnsfast
form. Ringla 6ver lite honung och sen nagra
droppar olivolja ovanpi.

Dela tomaterna i halvor och ligg dem i sam-
ma form. Droppa 6ver olivolja och lite grovma-
len svartpeppar. Krydda med lite hackad salvia.

Avsluta med lite flingsalt pa 16k- och to-
mathalvorna. Sitt in i ugnen bredvid potatiska-
kan nir denna varit inne i 20 minuter, si att de
bakas i ca 20 minuter.

Dags tor sas: Hacka schalottenloken och fris
den mjuk pa medelvirme. Tillsitt vinet och la-

gerblad. Skiva en halv vitloksklyfta och ligg ner
i sésen, tillsatt ca ¥4 matsked flytande koncentre-
rad fond.

Reducera till ca hilften, dvs. 1,5 dl sis. Sila si-
sen och hall tillbaka i kastrullen, blanka av med
en klick smor, ungefir en halv matsked.

Skiva portobellon i ca 0,5 cm tjocka skivor
och stek dem sedan med ett uns vitpeppar och
lite salt.

Krydda lammfiléerna med svartpeppar,
rosépeppar och salt. Ligg dem i en grillpanna
(eller stekpanna) och bryn dem p4 lite hogre vir-
me dn medelvirme s att de fir en fin yta. Grilla
sd att kottet fortfarande dr ganska rott i mitten
(ca 56-57 grader).

Tag kéttet ur pannan, vira in i folie och lit den
vila tills det dr dags for serveringen. Di tas kottet
ut och skivas upp i ca 1 cm tjocka skivor. Vitskan
som kottet slippt ifrdn sig kan med fordel roras
ner i sisen!

Ge sugarsnapsen ett snabbt uppkok strax inn-
an serveringen, hall av vattnet, ligg i en tesked
smor och rér runt. Strd éver lite flingsalt vid

uppliggningen.

Hur fungerar vinerna med maten?

Vi har hég syra i alla tre men olika fyllighet
och ganska lig strivhet. Maten har en hel del
s6tma (16k, potatis) och krimighet samt fetma
(potatiskaka, svamp, 16k) och det innebir att det
kommer att ta ner fyllighet och frukt i vinerna.
Det betyder att vinerna riskerar att bli snipigare
med maten. Det problemet 16ser vi i huvudsak
med rédvinssasen. Sugarsnapsen har en hel del
syra som bidrar samt lite i 16ken, tomaten och
gridden.

Hur fungerade det da?

Jo, cabernet franc-vinet fir bittre balans med
en mjuk fruktighet och samtidigt bra och tydlig
struktur. Vinet lyfter och gifter sig bra med
maten men 4r fortfarande ganska slankt.

La Grola har en ganska tydlig corvinakaraktir
uppbackad med tufthet frin oseletadruvan och
fatlagring. Det dr medelfylligt med ganska hog
syra och typisk fatstravhet. Skillnaden mot det
franska vinet ar siledes strivheten.

Det mirks tydligt med maten, dir strivheten
nistan helt smilter in i maten. Syran match-
ar ocksé fint (r6dvinssésen) och fyllighet och
fruktaromer som t ex blabir blir tydligare. En
bra kombination!

Grenache-vinet frin Emporda har som vintat
lite mer fyllighet, s6tma och alkohol. Dvs. vinet
ir storre men moter ocksd maten mycket bra.
Fruktigheten klarar métet med maten, sétman
tas ner liksom lite av eldigheten och strukturen
ligger kvar pa samma nivi.

Vilken kombination ir dé bést? Ja, det blir en
ren smakfriga — alla tre fungerar bra ihop med
maten och nir jag testat pi andra sé fir jag olika
svar. Tycker man om stramare viner viljer man
det franska, vill man ha en varmare fruktigare
kinsla blir vinner det spanska vinet och vill man
ha lite friskare barkinsla ir italienaren valet.



Crema Catalana med

apelsinchokladtryffel

Crema Catalana

200 g socker

4 dggulor

1 msk potatismjél

1 kanelsting

Rivet skal av % apelsin
0,5 1 mjolk

Tunna skivor av apelsin
Socker

% dl Marsalavin
Niégra hallon

Citronmeliss

Vispa 150 g socker med dggulorna i en
kastrull till litt skum. Tillsitt potatismjolet,
kanelstingen och det rivna citronskalet och
hill i mjolken. Virm krimen under omror-
ning tills den borjar tjockna. Den fir inte
bli varmare dn 85 °C. Ta upp kanelstingen
och dela upp krimen i fyra eldfasta formar.
Lat den svalna i kylskapet.

Kandera apelsinskivorna i en stekpan-
na genom att steka dem i lite socker och
marsalavin innan du ligger dem pi ett
bakplatspapper for att stelna.

Stro resterande socker Gver krimen pre-
cis innan servering och smilt sockret med
en gasbrinnare. Dekorera med kanderad
apelsinskiva, hallon och citronmeliss. Ser-
vera med chokladtryffeln.

Till detta provar vi tvd starkviner, marsala
och madeira. De har manga egenskaper
och aromer gemensamt, men den stora
skillnaden ér syran som dr mycket hog hos
madeiran.

Marsalan fungerar bra med vir crema ca-
talana, vinets aromer harmonierar med den
knickiga ytan och den knickiga apelsin-
skivan. S6tman i vinet moter den knickiga
s6tman i desserten och lindar in de mjuka
dggtonerna. Men nir vi ligger till den
griddiga tryffeln ricker inte s6tman till,
utan vinet blir lite tunt och kidnns dessutom
syrafattigt.

Madeiran med sina choklad- och
knickaromer harmonierar fint med hela
desserten. Malmsey, som 4r det sotaste
madeiranvinet, har ungefir samma sétma
som marsalan och fungerar bra till cre-
ma catalanan. Nir vi ligger till tryffeln
kommer dock den stora skillnaden: Syran
ivinet méter den ganska krivande desser-
ten pa ett sitt som gor att smakerna frin
bade vin och dessert gifter sig och blandas
i en lang hirlig eftersmak. Syran behovdes
for att kunna matcha den kraftiga, sota
och feta tryffeln. Tillsammans med vinets
sotma tar den bade ner den sota och lite
griddiga kinslan i desserten och lyfter fram
en smakexplosion.

Chokladtryffel

2 dl gridde

200 g mork choklad, hackad
70 g glykossirap

Y5 apelsin

1 bit kanelsting

¥ msk malen kanel

Riv apelsinskalet ner i en kastrull, krama
ur saften ur apelsinen, tillsitt gridden,
glykossirapen, kanelstingen och kanelen.
Koka upp och sjuda sen ett par minuter.
Lit det svalna nigra minuter innan du silar
det 6ver den hackade chokladen och ror
om. Kyl ungefir en timme innan du skedar

upp dggformade tryfilar. ?
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Pa besok 1

Det har skrivits mycket om de stora champagnehusen och deras berémda viner. Det ar
betydligt mindre skrivet om odlarna som gér champagne av egna druvor. Vi packade var
husbil for att besdka nagra av de basta som gor allt fréan vingard till fardig produkt.

Text: Eric Stein Foto: Ann Stein

Till vér hjilp tog vi Hachette des Vins som
ar Frankrikes mest spridda vinguide. Hir
anger man vilken typ av producent det dr.
Star det "RIM” ir det en Recoltant Ma-
nipulant, dvs. en producent som bara gor
champagne av egna druvor. Dessutom har
guiden bedémt provade viner utifrin fyra
klasser: tre, tvi, en eller ingen stjdrna. Kon-
taktuppgifter finns, sa det dr bara att forsoka
ta kontakt.

Det gir dven att soka odlare via www.
champagne.fr. Ga sedan in under "Cellar
visits and tastings”. Didr gar det att filtrera
s6kning och vilja bara odlarchampagner,
champagnehus eller kooperativ. Dessutom
gér det dven att vilja champagnedistrikt.
Sékningen ger uppgifter om producenten
tar emot besok, vilka 6ppettider som giller,
kontaktuppgifter och sprik som talas. Ofta
vill de ha en forbokning. Det dr limpligt
att vara ute i tid och rikna med att bra sma
odlare ofta har ont om den varan.

Champagne Tarlant i Oeuilly

Tarlant dr en familj som producerat viner se-
dan 1687, dven om det var stilla viner i bor-
jan. Idag dr det bara champagne som giller
forutom den lilla skvitt rodvin som behovs
for roséchampagnen. Tarlant ir en Recoltant
Manipulant, RM, och odlar druvor enbart
for eget bruk pd 16 ha mark f6rdelat pa fyra
olika platser i distriktet Vallée de la Marne.
Produktionen 4r 100 000 flaskor per ar. Det

MUNSKANKEN NR 5 2018

Trd, betong och lera
i Tarlants killare.
—
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som dven utmirker producenten ir att de
lagrar sina viner minst 5 r innan de siljs.
Dessutom tillsitter de ingen dosage och gor
ingen malolaktisk jasning si alla deras viner
ar dirfor Brut Nature.

I sina instegsviner utan drging anvinder
de i snitt 40 % reservviner. Reservviner-
na lagras pa staltank, forutom den tid de

ersitter nya viner pa jastankar av tré si
faten inte torkar. Det forsimrar absolut inte
aromen. De har ingen egen buteljeringslinje,
inte heller degorgeringslinje utan hyr in
maskiner vid behov. Deras utmaning ir att
balansera syra med tanniner och restsétma
for att 3 en bra slutprodukt.

Tarlant ir en experimenterande pro-



ducent som provar oxidation med sa vil
betongigg, lerdgg och terrakottaamforor
frin Georgien. De provar ocksa olika kron-
kapsyler som ger olika genomslapplighet
for syre.

Vi provade
Fyra viner som alla hade mer 4n 5 ér lag-
ring pé jastfillning i flaska.

Zero Brut Nature Basarging 2010 +
reservviner, 1/3 pinot noir, 1/3 meunier
och 1/3 chardonnay frin olika jordmaner i
Vallée de la Marne. 80 % jist pd ekfat. Doft
av mineraler, krita och pommac. Fruktig
smak med fin syra och bra mousse. Lang,
balanserad eftersmak.

Rosé Zero Brut Nature Basirging 2011 +
reservviner. 44 % pinot noir, 50 % chardon-
nay och 6 % meunier odlade pi olika jordar.
Dammig jordgubbsdoft, smak av jord-
gubbe, fin syra och mousse men lite kort i
eftersmaken.

Larienne 2004 Brut Nature 70 % chardon-
nay, 30 % pinot noir frin olika jordart. Fin
doft av honung och rostat dpple. I munnen
upplevdes mer av brunt dpple, integrerad
mousse, kraftig syra och fin lingd.

Cuvée Louise Brut Nature Vingardsvin
fran liget Les Crayons i Oeuilly. Cuvée av
rgangarna 2000, 99-98-97-96. 50 % char-
donnay, 50 % pinot noir frén 70 ar gamla
stockar. Doft av honung, torkad frukt och
dppelmust. Fruktig, god smak av dppelmust,
fin syra och bra lingd.

Champagne Paul Louis Martin i Bouzy
Det hir huset grundades redan 1864 och vi

Artikelforfattaren gor entré
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triffade Vincent Rapeneau, som ir fjirde
generationen pa girden. Paul Louis Martin
ir en RM, dvs. dger marken och framstiller
vinerna sjdlv. Vincent dger dven ett annat
champagnehus, G.H. Martel & Co, som ir
NM, négociant manipulant, och hanterar
képta druvor.

Paul Louis Martin har idag nira 20 ha
odling, 10 i byn Bouzy med chardonnay
och pinot noir och resten i Céte de Sézan-
ne dir det odlas chardonnay. Den egentliga
vinproduktionen ligger i en industribygg-
nad utanfoér byn. Hela 40 % gér pa export
till 15 linder varav USA ir storst och
Australien ir tvia.

Producenten gér bara brut och jdser alla
viner malolaktisk. Bra ar gor de dven sitt
eget stilla rédvin, Bouzy Rouge. Nir de gor
sin roséchampagne tillstter de 15 % av det
vinet till basvinet. Omradet Bouzy dr unikt
med dels krita och musselkalksten och har
dessutom ett fantastiskt mikroklimat.

Vi provade

Hir lag fokus bara pd grand cru-vinerna
och sa kom 6verraskningen sist med en
premier cru-champagne.

Blanc de Blancs Brut 2011 100 % char-
donnay. Svag doft av jordgubbe och bréd.
Fyllig smak med syra och bubblor. Bra

eftersmak.

Brut Grand Cru 50 % pinot noir, 50 %
chardonnay. Svag doft av réda biar med
inslag av brod och krita. Fyllig smak med

fin syra och fin mousse.

Brut Rosé 55 % pinot noir, 30 % char-
donnay och 15 % bouzy rouge. Ljusrod
firg. Svag doft av réda bir. Lite syltig och

rund smak med fin syra och mousse. Ling
eftersmak med viss beska

Premier Cru Blend av 75 % chardonnay
och 25 % piont noir. Fin, fruktig doft med
réda bir och bréd, fyllig, fruktig smak
med frisk syra och fin mousse samt ling
eftersmak.

Collard Picard i Villers-sous-Chatillon
Collard Picard ir ett familjeforetag som
startade 1889. Det var familjerna Collard
och Picard som slog sig ihop och idag har
de tillsammans 16 ha vinodlingarna p tvd
platser. I Céte de Blanc-byn Le Mesnil
sur Oger mitt i chardonnaybiltet finns den
ena och resten av odlingarna finns i Villers
Chatillon i Vallée de la Marne dir vineriet
ocksa dr beldget. I Vallée de la Marne odlas
det i huvudsak pinot noir och meunier. De
producerar idag 120 000 flaskor. Collard
Picard klassas som RM.

Genom ett missforstind missade vi be-
s6ket med dgaren Oliver Picard pa vineriet
i Villers-sous-Chatillon, men han arrange-
rade s3 att vi i stillet fick en provsmakning
och presentation i deras boutique. Familjen
bor strategiskt i en statlig fastighet pa
Avenue de Champagne 15 i Epernay. Pa
girden finns en vinboutique som erbjuder
provsmakning. Kalasliget gor att de sillan
behover annonsera.

Collard Picard anviander reservvin till
alla viner utom argingsvinet. De undviker
malolaktisk jasning och har nu dven slippt
en Brut Nature. Familjen har inte bara en
fantastisk boendemiljd, de gor riktigt bra
viner ocksa.

Vi provade

Collard Picard klassas som en av de bista

tt
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RM och det kan vi hilla med om, de var
verkligen bra. S har ni varit pd Moét &
Chandon-muséet fortsitter ni gatan ett par
hus lingre fram pa vinster sida och besoker
odlaren Collard Picards vinboutique.

Sélection Brut 50 % pinot noir och 50

9% meunier, 9 g/l socker. Tillsatt reservvin,
ingen malo, lagrad 3 4r pa flaska. Ljus firg
och mjuk doft av jordgubbe. Fin syra i sma-
ken, fina bubblor och ling, god eftersmak.
Kindes riktigt frasch.

Prestige Brut Cuvée av grand cru och
premier cru viner, 50 % chardonnay, 25 %
pinot noir och, 25 % meunier, 7 g/1 socker.
Jast pa ekfat, ingen malo. Fin, mogen, bro-
dig doft, fin syra och mousse, kraftig rund
smak som hinger kvar linge.

Bland de Blanc 2014 100 % chardonnay
frin grand crubyarna Oger och Le Mesnil
sur Oger, 9 g/ socker, ingen malo. Fin
frisch doft av honung och tropisk frukt.
Hirlig, fruktig smak med fin syra, fina
bubblor och god lang eftersmak.

Rosé Brut Samma vinbas som Sélection
men med tillsats av 10-20% rodvin. Ljusrod
firg, fin doft av jordgubbe och fruktig smak
med fin syra, mycket fin mousse och ling
eftersmak. En trevlig rosé.

2013 Rosé Brut Premier cru frin byn
Vertus. 80 % pinot noir, 20 % chardonnay,
6 g/l socker. Macererad med saignéemeto-
den och ljusrod i firgen. Svag, fruktig, lite
unken doft, smak med bra syra och mousse
och lang men lite fadd eftersmak.

D I‘}fiers bibliotek med gar

liqueurs dexpeditions” ot
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Drappier i Urville

Champagnehuset Drappier finns i orten
Urville i Cote des Bar. Vi hamnade dir
av en slump dé de hade en stillplats for
10 husbilar. Har man vigarna forbi s dr
det vil virt ett stopp. Det giller bara att
komma innan kontoret stinger kl 18. Trots
att besoket var oplanerat erbjod Michael
Drappier oss pi 16rdagsmorgonen att fa
tolja med pa en rundvandring med en
fransk vinklubb som var pi visit.

Drappier dr ett familjeféretag som fun-
nits platsen sedan 1808. Agaren Michael
Drappier ar sjilv vinmakare liksom en av
hans séner. De har 60 ha egen mark och
arrenderar 55 ha till. Dessutom koper de
druvor frin odlare for motsvarande en 30
% till. De ar darfor klassade som en NM,
Negociant Manipulant. Drappier odlar
sjdlva 70 % pinot noir, 15 % chardonnay
och 13 % meunier. Resterande 2 % ir 6v-
riga fyra tillitna champagnedruvor arbane,
petit meslier, pinot blanc och pinot gris.
Drappier dr en av entusiasterna som vill
bevara de gamla druvorna.

Drappiers vinkillare har gamla anor di
den ldt uppforas av cisterciensermunken
Sankt Bernhard 4r 1152 som annex till
klostret i nirliggande Clairvaux. Den
historiska killaren ar bevarad och ir dar-
med den ildsta killaren i Champagne, nu
som museum i anslutning till ett modernt
vineri.

Vineriet dr byggt s att gravitationen ut-
nyttjas for forflyttning av druvor, must och
vin. Hogst upp finner man fyra Coquard
horisontalpressar. Forsta jdsningen gors pa
stiltank, men malolaktisk jdsning genom-
tors pé ekfat i olika storlek.

Flaskorna har ett tryck pa 8 bar och
Michel papekade det finns 60 millioner
bubblor i varje flaska. Normalt anvinder de
gyropalet, men for stora flaskor anvinder
de tristillningar, pupitre. Aven de riktigt
stora flaskorna hanteras med pupitre, dir
andra oftast anvinder transfermetoden.

Ett helt rum var fyllt med fat och
damejeanner for liqueur d’expedition frin
olika argingar, lagrade viner med hela 700
g socker/l. En eklagrad special som ger en
liten extra touch vid dosagen. De har ocksé
ett helt bibliotek med resterna av olika
dldrar av liqueur de expedition som kan
komma till anvindning.

Rosévinerna gérs av pinot noir med saig-
németoden. Druvorna fir macerera med
skalen 2-3 dagar innan pressning.

Vi provade

Det var intressant att i prova en producent
fran Cote des Bar som gor riktigt bra viner.
Berggrunden i omradet ger ett riktigt trevligt
fotavtryck. Att Drappier sedan ir en entusi-
ast for de ovanliga druvorna gjorde inte det
hela mindre intressant. Flera av Drappiers
champagner finns i bestillningssortimentet.

Brut Nature 100 % pinot noir. Ljusgul
firg och litt, frisk, fruktig doft med citron
och lite bréd. Bra smak med fin syra, svag
mousse och ling eftersmak med lite beska.

Carte D’Or Brut 80 % pinot noir, 5 % me-
nier och 15 % chardonnay, socker 6,5 g/1.
Fin doft av réd frukt, god smak med fina
bubblor, fin syra och ling eftersmak.

Rosé Brut 100 % pinot noir, 6 g/l socker.
Ljusrosa firg, doft av hallon och mumsig,
fruktig blodgrape, smak med fin syra och
fin mousse samt lang eftersmak.

2006 Millésime Exception 2006 60 %
pinot noir, 40 % chardonnay, socker 5,6 g/1,
40 % jast pa ek. Svag doft av rostat bréd,
fin munkdnsla, bra syra och mousse, bra
eftersmak.

2008 Grande Sendrée 55 % pinot noir, 45 %
chardonnay, socker 4 g/1. Fin, brédig doft
med vanilj och honung, fint skum i smaken,
balanserad syra och ling eftersmak med
grapefrukt.

Bland de Blanc Signature 95 % chardon-
nay, 5 % pinot blanc (blanc vrai), socker 8
g/1. Svag doft av gront, tropiska frukter och
honung, mjuk syra och fin mousse i smaken
och ling eftersmak.
Det finns riktigt spinnande bubbel att

uppticka bland odlarna, och det gar dess-
utom utmirkt att tuffa runt och uppticka

Champagne med husbil. ?



Champagne ar

[ N
Gula dnkan, Veuve Cliquot, ar
troligen den mest kanda av
alla ankor i Champagne. Detta
tack vare sin gula etikett och
sin stallning som varldens nast
mest salda champagne efter

Moét & Chandon. Men ar hon
den mest betydelsefulla?

Text och foto: Kerstin Monk

Fragan kan stillas och bedémas efter

att 4tta munskinkar frin Givle besokt
Champagne och fatt lira kinna bade Veuve
Pommery, Veuve Bollinger och Veuve
Gosset. Att det handlar om dnkor har sin
forklaring. Vid den hir tiden, i slutet av
1800-talet och bérjan av 1900-talet, var
kvinnor omyndiga. Det var f6rst som dnkor
de kunde bedriva affirsverksamhet. Och
det gjorde de med besked.

Det stérsta och mest imponerande huset
vi besokte var Pommery i Reims. En slotts-
liknande anldggning som férde tankarna till
Disney. Stora hus i mycket speciell arkitek-
tur, Tudorstil, i ljusblitt och rosa. Det ligger
dessutom hogst i Reims, med utsikt 6ver
den gamla katedralen.

Vir guide gav oss forklaringen. Nir
Madame Louise Pommery hade tagit 6ver
driften av firman efter sin man Alexandre,
var hennes strategi storslagen. Hennes hus
skulle vara storst och vackrast.

cornas doman

Madame Pommery var framsynt, full av
idéer och kreativ pa ett imponerande siitt.
Hon hade ett speciellt 6ga till England, ett
land dér man girna drack champagne och
enligt den tidens sed, s6t champagne till
desserter. Hon insag att en torr champag-
ne skulle ha framtiden for sig. Dir blev
hon pionjar. Att vi idag dricker cham-
pagnen torr dr mycket tack var Madame
Pommery.

Hennes forkirlek f6r England visar sig
ocksa i foretagets byggnader. De skul-
le byggas i engelsk stil, det var hennes
onskemil. Och de skulle bevaras, krivde
hon. Dirfér byggdes de upp exakt som
toregingarna efter att de hade bombats
under f6rsta virldskriget. Ett av de storsta
husen byggdes f6r att Madame skulle slip-
pa se sin virsta konkurrent, som hade sin
anlidggning alldeles bredvid, Ruinart.

Louise Pommery var en innovatér med
stor kirlek till konst och med ett stort
samvete ndr det gillde hennes anstilldas
vilfird. Hon ség till att de hade social
och ekonomisk trygghet och dven kunde
leva gott efter arbetsfor dlder i en tid ndr
pension var nigot okdnt.

Pommery har en imponerande killare
tor lagring av miljontals flaskor. Gingarna
i kalkberget byggdes av romerska soldater
och Madame Pommery var férutseende
och kopte in marken. Dir dr temperaturen
konstant 10 grader. Att ga ner till killar-
valven kréver att man tar sig ner for en
trappa med 116 steg.

Valven i killaren har namn efter de
marknader som Pommery erévrade. I bor-
jan var det mest namn pé engelska stider

men under ren utdkades marknaden. Dir
finns bland annat Stockholm.

Om Madame Pommery var en modig
innovator si var Madame Bollinger hennes
motsats. Nir hon fick frigor om atgirder
1 huset och verksamheten var hennes svar
alltid detsamma, nej! Varfér? Hennes
strategi var att lita konkurrenterna prova pa
nymodigheterna och forhoppningsvis géra
de misstag som hon sjilv skulle slippa.

Lily Bollinger tog 6ver vetksamheten
1941 ndr hennes man Jaques hade avlidit.
Da hade ett par generationer Bollinger
drivit verksamheten sedan grundandet
1829. Madame Bollinger sigs ofta komma
cyklandes bland vinfilten och vér guide
kunde beritta att da géllde det for alla hon
motte att hilsa.

Lily var duktig p att marknadsfora
varumirket och tydligen hade hennes
brorséner samma talang nir de tog over
verksamheten 1971. Bollinger férknippas ju
med James Bond. Det idr den champagnen
han dricker i minga av filmerna.

Lilys mest kinda citat édr: "Jag dricker
champagne nir jag dr glad och nir jag dr
ledsen. Ibland dricker jag det i enrum. I
sillskap tycker jag det dr obligatoriskt. Jag
smuttar lite pd det om jag inte dr hungrig
och dricker det om jag dr hungrig. Annars
ror jag det inte — om jag inte dr torstig
forstés.”

Det tredje kvinnan som drev verksamhet
i minnens virld var Veuve Gosset. Hon
drev verksamheten nir hennes man avlidit.
Huset Gosset grundades 1584 och ir
didrmed det édldsta vinhuset i Champagne.
Ar 1994 sildes Gosset till Renaud-Coin-
treaukoncernen som ocksé dr familjedgt och
dven dgare av Cognac Frapin.

Huset 4r nu framgangsrikt lett av
Jean-Pierre Cointreau och exporterar 65
procent av sin produktion till mer 4n 70
linder. Vi fick en guidning i foretagets nya
lokaler i Epernay dit man flyttade 2009.

— Allt var nytt och i perfekt skick. Det
var bara f6r oss att flytta in, berittade var
guide.

En del av tillverkningen ér fortfarande
kvar i Ay som forblir Gossets site. Det ty-
piska for Gosset dr att man aldrig anvinder
sig av malolaktisk jasning, allt for att bevara
den naturliga syran i deras viner.

S4 till slut, vilken av dessa dnkor har be-
tytt mest for utvecklingen av verksamheten
i Champagne? Alla har bidragit pa sitt
sitt men jag sitter inda Madame Louise
Pommery frimst. ?
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Amarone ar ett av ltaliens ikonviner. Med ett forsaljningsvarde pa 355 miljoner € och en
export pa 68 % till Europa, USA, Kanada och Asien ar det forstaeligt att nya argangar
tilldrar sig stor uppmérksamhet fran saval italiensk som utléandsk vinpress.

Text och foto: Gunnar Swenson

Sedan 2004 arrangerar Valpolicellas vin-
producentorganisation Consorzio Tutela
Vini Valpolicella en presentation av den
nya argangen i Verona vilken vanligtvis
sker i slutet av januari. Eftersom det tar
fyra ar fran skord till buteljering dr det

skordedret, dvs. 2014, som anger drgingen.
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Skribenten har haft glidjen att delta atta
ganger i rad, de flesta som ende svensk.
Viktiga frigor som skulle fa svar var:
Hur var viadret under druvornas mog-
nad och skord och inte minst under den
viktiga torkperioden? Vilken karaktir
kommer vinet att ha? Och hur smakar

det? Intresset var stort bland de 250-300
journalisterna, skribenterna, TV-teamen
m fl i den 6verfyllda konferenssalen, nir
presskonferensen bérjade och Diego
Tomaso, chef for vinforskningsinstitutet
i Conegliani, startade sin presentation av
argangen.



Fullsatt presskonferens.

Amarone argang 2014
— en utmaning!

Vinaret 2014 gar till historien
som ett av de mer dramatiska i
Valpolicella. Om Sverige hade
den varmaste sommaren pa
manga ar var vadret annorlun-
da i Valpolicella, och i stora
delar av Italien for den delen.

I Valpolicella avloste lagtrycken varandra
med regn, ja osregn och hagelskurar under
sommaren och en kall och blot sensom-
mar innan hosten kom. En konsekvens av
detta var att druvorna blev storre med mer
fruktsaft och klasarna kompaktare vilket
medférde 6kad risk f6r rétangrepp da det
tog lingre tid for vind och sol att torka
druvornas skal. Nir skorden nirmade sig
innebar det att endast 35 % av druvorna
till amaronevinerna - corvina, corvinone,
rondinella, molinara och oseleta - ansigs
ha tillrickligt hog kvalitet f6r att gora ama-
rone. Dirfor dr produktionen av amarone
drgang 2014 en av de ldgsta pa manga ar.

Under skorden regnade det ocksd delvis,
men under den efterfoljande torknings-
perioden, den viktiga appassimenton, var
vidret bra. Jimfort med de fyra tidigare
drgangarna, 2010-2013, var det en mycket
liten nederbord, nigot hogre medeltem-
peratur och ocksa ligre luftfuktighet.
Sammantaget blev resultatet bra.

Generellt kinnetecknas drgingen av en
nagot ligre alkoholhalt 4n tidigare arging-
ar, genomsnittligt 15,5 %, en restsockerhalt
pa 5,5 g/l och en hogre syra 4n tidigare 4r-
gingar. Torrextrakten dr ocksd delvis hogre
tack vare den gynnsamma appassimenton.

Vad innebir di detta? Eftersom firg-
och torrextrakten dr nagot hogre kommer
firgen att vara djupare och fruktigheten
nagot rikare med toner av mérkare, torkad
fruktighet. Restsockrets nigot ligre niva
och syrans hégre nivé ger en nigot 6kad
friskhet till vinet som dirmed upplevs som
elegantare.

Efter presskonferensen genomférdes en
provning av viner frin de fi producenter
som trots allt framstillt drgaing 2014.1 ar
inskrinkte det sig till 43 viner varav 24
var buteljerade och resten var fatprover.
Provningen genomfordes blint. Hir foljer
mina provningsnoteringar frin nigra viner
som stack ut:

Producenten Cesari, grundad 1936, ir
en av de klassiska producenterna. Man har
vingardar i samtliga delar av Valpolicella
Classico och girdarna skots enligt hallbara
metoder. Arging 2014 kinnetecknas av en
morkt rubinrdd firg och doft av torkade
frukter, kérsbir och mjukt rostade toner
med caffe latte-inslag frin de franska
ekfaten samt en frischt fruktig smak med
tydlig syra och tanniner i avslutningen, allt
i bra balans.

Familjeproducenten Corte Archi har i
mer 4n 100 ar brukat sina jordar i Mara-
no. Amarone 2014 har en morkt rubinrod
firg, doft av plommon, kérsbir och en ldtt
blommighet och fruktig smak med kryd-
dighet och mjukt rostade toner. Vinet har
bra balans mellan fruktighet och tanniner
och syran ger en fin frischor.

Hogt beldget med en makalds utsikt Gver
Valpolicella ligger producenten Vigneti
Ettore, en mycket respekterad person som
tidigare varit mingarig VD f6r kooperativet
Cantina Valpolicella Negrar, kint for att ha
producerat den forsta amaronen. De fem
hektaren skots av son och sonson. Vinet har
morkt rubinréd firg och doft av plommon,
blibir, choklad och mineral. I munnen
ir frukten slankare, syran elegant och hir
drojer sig tanninerna kvar. Ett bra vin som
kommer att utvecklas ytterligare.

Hur bedéms di drging 20147 Nicola
Frasson, regionalt ansvarig f6r bedom-
ningen av Valpolicellas viner for italienska
vinguiden Gambero Rosso, ger drgangen
2 stjirnor, det vill sdga en liten och svar
rgang. Men, om man har koll pa produ-
centerna och deras vingardar, kan man hitta
guldkorn dven i denna drging nir den nir
det svenska Systembolaget.
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Master C

Text och foto: Gunnar Swenson

— Vinproduktion dr en av de viktigaste
delarna i Veronas och i Venetos ekono-

mi, inleder Olga Bussinello, direktér f6r
Vinodlarorganisationen Consorzio Tutela
Vini Valpolicella sitt anférande. Ett viktigt
drtal var 1968 di Valpolicella utnimndes
som ett vindistrikt med DOC-status, Deno-
minazione d’Origine Controllata, enligt ett av
det italienska jordbruksministeriet faststéllt
regelverk.

Det var ett mycket viktigt erkinnande
for vinernas status om man betinker att
1970 holl endast 5 % av Italiens viner
DOC-nivi. Det mesta var enkla bordsviner
och bulkviner av lig kvalitet. Nu, 50 r se-
nare, dr Valpolicella ett av Italiens viktigaste
vinomraden dir vinproduktionen omsitter
mer dn 600 miljoner euro, varav flaggskep-
pet amarone star f6r 355 miljoner euro.

Med anledning av detta genomférdes en
specialprovning, en "Master Class Amarone
under 50 4r”ledd av sommelieren Ales-
sandro Torcoli, dven redaktdr och direktor
for den italienska vintidskriften Civilta del
Bere. Han presenterade étta viner frin olika
drgangar mellan 1950 och 2010 och frin
olika producenter for en fullsatt provnings-
lokal. Intresset var givetvis stort. Hur sma-
kar viner som dr ndstan 70 ar gamla? Finns
det nagon fruktighet kvar? Har amarone
forindrats mycket Gver alla ar och finns det
likheter trots stora dldersskillnader?

Provningen inleddes med Bolla Ama-
rone 1950. Aldern syntes direkt pa firgen
som var brunréd med orangegula skift-
ningar. Doften var komplex och balsamisk
liksom smaken som kompletterade med
kryddighet och eldighet. Aven om frukten
var nedtonad hade vinet en ling eftersmak.
Ett rejilt vinbygge som fortfarande uppvi-
sade karaktdr trots sin hoga dlder.

Vi fortsatte med Montresor Amarone
Recioto 1969. Namnet kan vara forvirran-
de men namndelningen mellan det s6ta
recioto och det torra amarone genomfordes
forst 1990. Vinet var alltsi en torr amaro-
ne. Firgen var brunréd med lite orangea
skiftningar. Fikon, russin, morka bir och
plommon fanns i tonerna, frukten var fort-
farande tydlig och kindes frisch och syra
och tanniner var i fin harmoni. Ett torrt vin
som fortfarande ir gott.

Vin nummer tre var Santa Sofia 1983
som det endast producerades 500 flaskor av.
Roligt da att det fanns fem flaskor kvar till
den hir provningen. Vinet var dekanterat
och hade en tit brun firg med orange ton
i kanten. Doften dominerades av torkade
toner av plommon och korsbir, balsamisk
fruktighet, 6rter och kryddor. Syran balan-
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Viner vid Masterclass Amarone 50 dr Consorzio Tutela Vini Valpolicella

serade frukten, tanninerna var vil integrera-
de och eftersmaken ling med viss bitterhet
i slutet. Lite av portvinsstil.

Cecilia Beretta Terre di Cariano 1985
var nésta vin. Firgen var tit och morkt ru-
binrdd med tydliga bruna toner. Doften var
fortfarande fruktig med plommon, russin,
lakrits, choklad och timjan och smaken
fruktig med pataglig men balanserad syra.
Ett fortfarande elegant och tillgingligt vin
med ling eftersmak.

Under 1990-talet 6kde intresset for
amarone och produktionen steg frin ca 1
miljon flaskor per ar till ca 4-5 miljoner
flaskor per dr. Under 90-talet var det vanligt
med en restsockerhalt pa 8-10 g/l efter-
som producenterna inte kunde kontrollera
torkningsprocessen. Som representant
for 90-talet provade vi Roccolo Grassi
1997. Hir var firgen morkt rod till brun,
extraktrik och tit och doften stor, mingfa-
cetterad och intensivt fruktig med morka
plommon, torkade frukter, korsbir, choklad,
vanilj, mandelmassa och en avslutande
ortighet. Smaken var fruktig med rejila
tanniner och pétaglig syra. Ett kraftfullt
men balanserat vin.

Fran den stora, klassiska argingen 2004
provade vi ikonproducenten Dal Forno
2004 som fick representera en ny teknik att
kontrollera torkningsprocessen for att pd sa
sitt sinka restsockerhalten till 5-7 g/l och
ddrigenom oka fruktigheten. Vinet hade en
tt, morkt rodbla firg och stor, fruktig doft
med morka plommon, rostade toner, tobak
och vanilj. I smaken balanserade vinets syra
fruktigheten och tanninerna var patagliga.
Ling eftersmak med mer kraft in elegans.

Den férsta amaronen producerades 1938
av Cantina Valpolicella Negrar. Av samma
producent provade vi Domini Veneti
2008 som exempel pd en modern amarone.
Arging 2004 ir fyrstjirnig och vinerna

frin Negrar kinnetecknas av varma toner
av mogen frukt. Firgen var tit och morkt
blaréd. Doften hade en varm fruktighet
med svarta vinbir, morka, syrliga korsbir,
tobak, lakrits och vanilj. Torkade frukter,
plommon och balsamiska toner kom fram i
smaken i kombination med pétagliga tanni-
ner som balanserades av en ndrvarande syra.

For att visa att amarone tillhorde det ab-
soluta toppskiktet av de italienska vinerna
ansokte Consorzio Tutela Vini Valpolicella
redan 1982 om den hogsta kvalitetsklass-
ningen DOCG. Av orsaker som formodli-
gen var mest av politisk karaktdr beviljades
inte ansokan. 2005 gjordes dirfor en
férnyad ansdkan och den hir gingen gick
den igenom, men forst efter fem ars over-
liggningar. 2010 erkindes amarone som ett
DOCG-vin och drgang 2010 ir alltsa den
forsta att fi den beteckningen pa flaskan.

Som avslutning provade vi Novaia Ama-
rone DOCG Classico Corte Vaona 2010.
Producenten far representera Valpolicellas
utveckling dir den fjirde generationen ar-
betar sedan 2004 i foretaget. 2011 borjade
omstillningen mot ekologisk vinodling och
2014 blev de certifierade men den drgingen
ir dnnu inte buteljerad.

2010 ér en mycket bra drgang f6r amaro-
ne. Vinet hade rubinrdd firg, elegant doft
med inslag av korsbir, bjornbir, jordgubbar,
hallon, timjan och en viss kryddighet som
ocksé gav en pepprighet i munnen. Vinet
ar fortfarande ungt och sammantaget ett
frascht matorienterat vin.

— Aven om vinerna har olika drgangar,
producenter och dirfor ocksi olika stilar
kiannetecknas de av tydliga fruktiga toner
med balsamiska inslag, en balanserande
syra och tanniner samt en avslutande kraft
med elegans. Tillsammans speglar de ama-
rones typicitet som ett extraordindrt vin,
sammanfattade Olga Bussinello provning-
en. Jag kan inte annat dn hélla med.
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Bottega del Vino *Vinet dr inspiration for geniet och for konsten’.

Antica Bottega del Vino — amarone-
provning i ltaliens framsta vinkallare

Nar man kommer till Verona ar
ett besok pa Antica Bottega
del Vino ett maste. Trots att
restaurangen med vinbar lig-
ger pa en oansenlig tvargata
till shoppingstraket Via Mazzini
har det under mycket lang tid
varit ett sakert stalle for ett glas
gott vin, kanske tillsammans med
véllagad regional italiensk mat.

Text och foto: Gunnar Swenson

Har har det alltid varit en skon mix av
turister, Veronabor, artister och konstnirer,
det senare avspeglat pi de poetiska citaten
om vinets positiva inverkan inristade i
viigg- och takbjilkar. Artalet 1890 i logon
anger nir restaurangen fick sitt nuvarande

namn, men historien stricker sig bakit till
1500-talet och den venetianska republiken
da det franska konsulatet hade sin beskick-
ning i huset. 17- och 1800-talets roman-
tiska influenser, framforallt fran Osterrike,
ir fortfarande synliga i inredning och
dekorationer.

Efter en kort period som vinbar dgd av
ett lokalt vinkooperativ koptes bodegan av
Veronafamiljen Sterzi som gav stillet sitt
nuvarande namn. Omvandlingen frin en
osteria till restaurang skedde 1957 di det
overgick i familjen Rizzos dgo. De bestdm-
de sig ocksi for att utdka vinkillaren med
internationella viner och byggde upp den
till en av italiensk frimsta.

I bérjan av 2000-talet hotades restaurang-
en av nedldggning pd grund av ekonomis-
ka svarigheter. For att bevara en verkligt
historisk plats dir artister, konstnirer, lokala
Veronabor och turister under ménga ir
hade njutit av god klassisk italiensk mat och
goda viner, kopte tolv amaroneproducenter
i sammanslutningen Amaronefamiljerna, nu

kallade Le Famiglie Storiche, De Historiska
Familjerna, restaurangen dir den numera
virldsberdmda vinkillaren ingick.

Killaren dateras till 200-talet och rym-
mer ungefir 19 000 flaskor med ca 4 500
olika titlar frin hela vinvirlden, med fokus
pa Frankrike och Italien samt pé ekologiska
och biodynamiska viner. Det dr tre som-
melierer som arbetar bide i killaren och i
restaurangen som totalt har 23 personer in-
klusive kockar och 6vrig serveringspersonal
pa personallistan. Sedan 2004 har Antica
Bottega del Vino fatt amerikanska vin-
tidningen Winespectator’s Grand Award
for sina mat- och vinkombinationer och
en mycket omfattande vinlista. En bittre
bendmning dr vinbok, di den omfattar 181
sidor med viner fran virldens alla horn.

Amarone 2011

For sarskilt inbjudna skribenter genom-
fordes en specialprovning av de Historiska
Familjernas amarone arging 2011, en
drgang som anses som 4-5%.
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Vad kinnetecknar d drgingen? Efter
en regnig och kall vinter kom varen med
virme vilket medforde tidig knoppning och
blomning. En varm sommar med enstaka
regnskurar och en varm september innan
skord gav mogna druvor med fin firg och
balans i syra och s6tma. En kall oktober
gav en utmirkt bérjan pa appassimenton,
druvornas torkningsperiod, da de viktiga
smakextrakten utvecklades. Sammantaget
har drgingen koncentration i frukten och
harmonisk elegans. Amarone &rging 2011
ar ett forstklassigt vin fran en historiskt bra
drging.

Tretton viner provades, dvs. ett vin per
producent. Sju av dessa har erhillit tre
glas, den hogsta kvalitetsutmirkelsen hos
italienska vinguiden Gambero Rosso och
de 6vriga sex producenternas viner var med
i slutomgangen for tre glas. Sammantaget
en mycket hog kvalitet. Det ska sigas att
endast ca 1 % av de arligt bedémda vinerna
uppnir den hogsta kvalitetsutmirkelsen.

Hir foljer kortfattade provningsnotering-
ar fOr viner som fitt tre glas av den ansedda
italienska vinguiden Gambero Rosso:

3 glas i Gambero Rosso

Allegrini — Amarone Valpolicella Docg
Classico 2011

Morkt rubinréd firg, svarta vinbir, korsbir,
plommon, mineral, litt balsamiska toner

i doften och tydliga tanniner i smaken.
Balans och elegans.

Begali —- Monte Ca’Bianca Amarone
Valpolicella Docg Classico 2011

Morkt rubinréd firg, svarta vinbir,
plommon, mockatoner, torra tanniner, allt
mycket balanserat

Guerreri Rizzardi — Calcarole Amarone
della Valpolicella Docg Classico 2011

Morkt rubinrod, svarta vinbir, choklad,
kryddighet, mineral. Vin med slankare
frukt i elegant stil

Speri - Vigneto Monte Sant’Urbano
Amarone della Valpolicella Docg Classico
2011

Rubinréd firg, svarta vinbér och balsamiska
toner i doften, balanserad syra, torra tanni-
ner och frukt i smaken.

Tedeschi — Capitel Monte Olmi Amarone
della Valpolicella Docg Classico Riserva
2011

Moérkt rubinréd, tit firg. Koncentrerad
fruktighet, svarta vinbir, plommon, kérsbir
rostade toner, balsamiska toner och kryd-
dighet. Elegans och koncentration

Tenuta Sant’Antonio Campo dei Gigli
Amarone della Valpolicella Docg 2011
Moérkt rubinréd firg, kryddig korsbirsfruk-
tighet, roda plommon och mjuka rostade
toner. Balanserat med ungdomligare touch.

Zenato — Riserva Sergio Zenato Amarone
della Valpolicella Docg Classico 2011
Morkt rubinréd, tit firg. Svarta vinbir,
plommon, choklad och kaffe latte, allt i
balans i smaken med frisch syra. Elegans

och kraft

2 glas i Gambero Rosso

Brigaldara — Casa Vecie Amarone della
Valpolicella Docg 2011

Morkt rubinrdd firg, doft med torkade
frukter, 6rtighet, mandelmassa och choklad,
balanserad syra i smaken och torra tanniner
i eftersmaken

Masi — Costasera Amarone della Valpoli-
cella Classico 2011

Morkt rubinrdd, korsbir, nagot torkade
toner och lakrits, Balanserat, harmoniskt

vin. Omtyckt.

Provning av Historical Families Amarone drging 2011
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Vérldsberomd vinkdllare.

Musella — Amarone della Valpolicella
Docg Riserva 2011

Rubinr6tt med mork fruktighet, torkade
toner, plommon och korsbir i doften.
Balanserat med frukt, syra och tanniner
Biodynamiskt vin i elegant stil

Torre D’Orti Amarone della Valpolicella
Docg 2011

Morkt rubinrod. Doft med svarta vinbir,
kérsbir, plommon, mineral och nigon kér-
nighet, syran i balans med fruktigheten och
tanninerna tydliga. Elegantare stil

Tommasi — Amarone della Valpolicela
Classico Docg 2011

Morkt rubinréd, svarta vinbir, plommon,
choklad, balsamiska toner. Inflitade tan-
niner och frisch syra. Koncentration och
elegans

Venturini — Campo Masua Amarone della
Valpolicella Docg Classico

Morkt rubinrod, Titare, koncentrerad fruk-
tighet hir, svarta vinbir, plommon, kryddor,
choklad och litt balsamiska toner. Ett
koncentrerat vin med elegans och kraft.

Efter provningen lyckades jag fi ett bord
for att dta middag. En rustik inredning och
dekoration som andas sent 1800- tidigt
1900-tal, diplom och utmirkelser som
pryder viggarna och bord med vita dukar
skapar en hemtrevlig kinsla.

Restaurangen ir fullbokad och det ir
tryck i bade vinbaren och restaurangde-
len. Forritten, smakbitar av tortellini och
risotto smakar bra och lammracksen ir
utmirkta. Servicen dr snabb, vinlig och
kunnig och vinvalen ér sikra. Ett besok pa
Antica Bottega del Vino ir ett miste nir
man ir i Verona! ?



Munskinkarnas yngsta sektion

%%%/W

Manga &r vi svenskar som flyttat ut i stora varlden.
Sedan Sverige blev en del av EU har troskeln fér den
som vill flytta minskat betydligt, atminstone for oss
som valt ett land inom EU. Vi &r nu ett betydande antal

svenskar som valt att sl& oss ned i sddra Frankrike och

regionen Languedoc-Roussillon.

Text: Lars-Ake Eimer
Foto: Jan-Olof Larsson och Kerstin Eimer

Hir finns sedan ett antal 4r bide skandi-
naviska foreningar och ett antal husmik-
lare som ir svensktalande. Hir finns det
en blandning av charmiga byar med anor
frain medeltiden liksom storre stider sisom
Nimes, Montpellier, Bezier, Narbonne och
Perpignan.

Det som ocks3 ir intressant i samman-
hanget dr att omradet ér virldens storsta
vinproducerande region. En del av oss har
kanske inte sd angendma minnen av vinet
Coteaux du Languedoc som pi 60/70 talet
var populirt bland de av oss som dé var "fatti-
ga” studenter. Men sedan dess har omrédet
bytt fokus frin volym till kvalitet. Idag skulle
jag vilja pasta att det i omradet produceras
viner som ir av varldsklass.

Hur kommer sig det d4 att Munskin-
karna numera har en sektion i Languedoc ?
Eller frigan bor kanske formuleras hur det
kommer sig att det inte har bildats en mun-
skinkssektion tidigare. Kanske kan det vara
s att vi som bor hir tagit vin f6r en naturlig

del av livet och matkulturen. Det kanske

behodvdes en enkel friga: Varfor bildar ni inte
en sektion, ni som bor mitt i vinets Mekka?
Och den frigan stilldes av Munskinkarnas
ordforande Lena Stihl under ett besok i
Languedoc 2017.

Sagt och gjort, dd nu idén om en sektion
av Munskinkarna var planterad, startade en
driftig medlem en FB-sida som spreds till
miénga av oss boende i omréidet, med ett upp-
rop om att bli medlemmar i Munskénkarna.
Efter nigra krokiga vigar var vi efter ett antal
ménader tillrickligt manga intresserade for
att kunna samlas till ett forsta féreningsmo-
te 1 januari 2018. Eftersom vi nu ér i inte
bara vinets Mekka utan &ven i byrakratins
dito, skulle ett antal dokument tas fram for
att fa ett franskt officiellt godkinnande av
sektionen. Siga vad man vill om franska
byrikrater, ritt dokument och ritt signaturer
ir mycket viktigt for dem. Nog f6rstod vi
ocksd att man tyckte det var en négot bisarr
idé med en f6rening med syfte att prova
vin. Vin kan man vil dricka i alla fall? Efter
ett antal turer fram och tillbaka lyckades vi
tillfredsstilla de franska byrakraternas behov
och féreningen Munskinkana Languedoc
blev dntligen godkind av Sous-Prefecture de
Beziers i april 2018.

Vir forsta provning som tillika var invig-
ning av sektionen hélls den 11:e maj 2018.
Munskinkarnas ordforande Lena Stihl

holl naturligtvis i invigningsceremonin. Vad
kunde vara mer passande tema pa denna vir
forsta provning dn att prova viner produce-
rade pé de i Languedoc fem AOP-godkinda
druvorna (cinsault, carignan, syrah, grenache
och mourvedre).

Vira provningar ir naturligtvis 6ppna for
alla munskinkar. De som vill ta sig hit for
att uppticka denna spinnande del av Europa
har minga méjligheter. Under var, sommar
och hést gar det direktflyg frin Skavsta och
Kastrup till respektive Beziers och Montpel-
lier. Man kan ocksi hitta andra linjealternativ
men di med byte. Boende kan man hitta hos
bland annat ett antal svenskar som driver bed
& breakfast-verksamhet i regionen. Nagra
av dessa erbjuder ocksa specialanpassade
vistelser av olika slag varav en del i kategorin
vinresor. G4 girna in pa FB-sidan "Foretag,
tjdnster och event i Languedoc” dir brukar
det dyka upp information av vad som ér pa

ging. ¢
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FORENINGSNYTT

Aktuella resor 2018

RIBERA DEL DUERO 3/9 - 8/9
Reseledare och arrangér: Vinupplevelser

BORDEAUX 3/9 - 8/9
Arrangdér: Din Vinresa
Reseledare: Sandra Piksis och Vincent Arrhenius

AMARONE 6/9 - 9/9
Reseledare och arrangér: Vinupplevelser

SARDINIEN 8/9 - 15/9
Arrangdr: Upplevelseresor Italien Sardinien
Reseledare: Mans Hallgvist

BUDAPEST & UNGERN 10/9 - 16/9
Reseledare och arrangor: Konferensbolaget

ALSACE 12/9 - 16/9
Reseledare och arrangdr: BKWine

VALPOLICELLA/AMARONE/SOAVE
12/9-16/9
Reseledare och arrangér: BKWine

PIEMONTE 13/9 - 16/9 FULLBOKAD
Reseledare och arrangdr: Vinupplevelser

CHAMPAGNE Resa 2: 14/9 - 17/9 FULLBOKAD,
Resa 3:12/10-15/10
Reseledare och arrangér: Vinupplevelser

RHONEDALEN 17/9 - 22/9

Reseledare och arrangdr: Hakan Nilsson
CHAMPAGNE 18/9 - 22/9

Arrangér: Din Vinresa

Reseledare: Sandra Piksis och Vincent Arrhenius
AMARONE/BAROLO/CHAMPAGNE

24/9 - 30/9

Reseledare och arrangér: Vinupplevelser

CHAMPAGNE 26/9 - 30/9
Reseledare och arrangdr: BKWine

RIOJA 26/9 - 30/9
Reseledare och arrangér: BKWine

TOSCANA VIN & MAT 26/9 - 30/9
Reseledare och arrangér: BKWine

PIEMONTE 30/9 - 5/10
Arrang6r: Din Vinresa
Reseledare: Sandra Piksis och Vincent Arrhenius

RIOJA & SAN SEBASTIAN 1/10 - 6/10
Reseledare och arrangér: Hakan Nilsson
LANGUEDOC-ROUSSILLON 3/10 - 7/10
Reseledare och arrangér: BKWine

TOSCANA 4/10 - 8/10

Reseledare och arrangér: Vinupplevelser

NYA SPANIEN 8/10 - 15/10

Reseledare och arrangdr: Bonito Norte/Hans Eguinoa
BORDEAUX 10/10 - 14/10

Reseledare och arrangér: BKWine

PIEMONTE VIN & MAT 10/10 - 14/10
Reseledare och arrangér: BKWine

LOIRE 10/10 - 14/10

Reseledare och arrangér: BKWine

NYA & TRADITIONELLA RIOJA 14/10 - 21/10
Reseledare och arrangdr: Bonito Norte/Hans Eguinoa
MATRESA ITALIEN 17/10 - 21/10

Reseledare och arrangér: BKWine

DOURODALEN 17/10 - 21/10
Reseledare och arrangér: BKWine

SODRA RHONE & CHATEAUNEUF-DU-PAPE
17/10 - 21/10
Reseledare och arrangér: BKWine

ALSACE 18/10 - 21/10

Reseledare och arrangér: Vinupplevelser

PRIORAT & CAVA 18/10 - 21/10

Reseledare och arrangdr: Vinupplevelser

NORRA PORTUGAL 18/10 - 22/10

Reseledare och arrangér: BKWine

RIBERA DEL DUERO & MADRID 22/10 - 27/10
Reseledare och arrangér: Hakan Nilsson

APULIEN 24/10 - 28/10

Reseledare och arrangér: BKWine

KATALONIEN MED PRIORAT 24/10 - 28/10
Reseledare och arrangdr: BKWine

RIBERA DEL DUERO & RIOJA 25/10 - 29/10
Reseledare och arrangdr: Vinupplevelser
BORDEAUX 5/11 -10/11 FULLBOKAD
Reseledare och arrangér: Hakan Nilsson
MELLERSTA & SODRA SPANIEN 6/11 - 11/11
Reseledare och arrangdr: KonferensBolaget
SYDAFRIKA 9/11 - 19/11

Reseledare och arrangér: BKWine

BULGARIEN 21/11 - 25/11

Reseledare och arrangér: KonferensBolaget

CHILE-ARGENTINA jan-feb 2019
Reseledare och arrangér: BKWine

NYA ZEELAND, mars 2019
Reseledare och arrangér: BKWine

En munskank,
vad ar det?

Munskinkarna fyller 60 4r i r och 4r en vil etablerad f6rening. Men vad
menas med en munskink egentligen? Beteckningen 4r gammal och i bibeln
refereras det till en munskink redan i Forsta Moseboken 40:e kapitlet och
sedan i Nehemjas bok i forsta och andra kapitlet. Att vara munskink var en
fortroendepost med ansvar for dryckerna vid hoven och uppgift att servera

kungen.

Pi medeltiden och framét hoérde det till att kungar och andra stormén holl
sig med munskénkar. Vin, andra drycker och 4ven mat skulle "kredensas”, dvs.
avsmakas innan de serverades. Och da handlade det inte om att spotta, hir
skulle det sviljas s& man kunde se att livsmedlen inte var férgiftade. Ett yrke

pé liv och d6d kan man siga.

Aven sommelierer fanns pd den tiden. Ordet kommer frin provencalskan
och betecknade personer som héll ordning pd hjordarna, datidens cowboys,
typ. Ordets inneb6rd har sedan kommit att dndras steg for steg och har idag
tagit 6ver munskinkens ursprungliga betydelse. Kanske kan man siga att en
munskink numera star for en vinkunnig amator.

Sjilva ordet munskank kommer frin tyskans "’Mundschenk”. Motsvarande
beteckning finns ocksd pd andra sprak. ’Cupbearer” dr det engelska ordet,
“copero” det spanska och "échanson” det franska. Det kan vara bra att hugga
till med nar man forsoker forklara vad Munskinkarna 4r nar man besoker

vinproducenter. Det finns ocksé vinbrodrasillskap med namn som "Conseil
des Echansons de France” dir det handlar om att framhiva franska viner och
andra jordbruksprodukter och "Echansonnerie des Papes” som, det framgér av
namnet, fokuserar pa ett visst vindistrikt i sédra Rhéne. Inom Munskéinkarna
ar vi lite mer vidsynta.

/U]
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Munskdank med
geigermitare

De papassliga amerikanska fotograferna
har avsléjat hur vil skyddade de ryska stats-
minnen ir vid sina utlindska besok. Innan
(Sovjetunionens handelsminister) Mikojan
fick sin féda fanns det en munskink till
hands, som med geigermitare undersok-
te om den var radioaktiv. Och 4nd3 blir
mdnga av dem inte si gamla!

Saxat ur Munskdinken nr 2 1959

Citerat

"Nu dr det tyvirr s att méinga, kanske majo-
riteten av svenska vindrickare, stiller ett enda
krav pé vinet: Att det ska vara billigt. Dirvid-
lag fungerar inte den kinsla for kvalitet som
péstas prigla svenska kdpvanor nir det giller
t ex klider, bilar och bostider.

P3 tal om detta kan man géra den f6rva-
nande iakttagelsen att vi visst inte alltid ens
vill ha kvalitet — vi foredrar ofta underhaltig
vara framf6r prima, dven om priset dr det-
samma! Se till exempel pa s k underhillning.
Vi slukar begirligt "litterirt” dravel som
porr och James Bond, vi liser f6rdummande
tidskrifter som "Aret Runt” och "Det Biista”,
vi appladerar enkel bondkomik och platt
talangloshet — t ex Tore Skogman och TV:s
Lasse Holmqyist.

Det dr som att vilja en Estremadura nir
man kan f en Margaux 47 till samma pris.”

Redaktir Anders Bjorkegird
i Munskdanken nr 6 1965



