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Den ..
SOTA

minresan

¥ .1 Morgondimman littari Riquewihr.Vaderforhallandena
ardenna dag perfekta for ddelrota.

Sort vin har det tufft med minskad forsdalining,
samtidigt som fordndrade vdderforhdallanden lett rnll
minskad produktion. Men kanske kan trenden véinda
ndr fler dterupptiicker dessa historiska viner, som har

allt att erbjuda — sotma, smakrikedom och enorm
lagringspotential.

TEXT OCH FOTO: ANDERS MELLDEN



I Moulin Touchais killare lagras méngder av vin fran svunna tider.

REPORTAGE

Redan de gamla grekerna... Ja, det slitna ut-
trycket funkar faktiskt utmérkt nir vi talar
om s6tt vin. Forredanidet antika Grekland
gjordes viner av torkade druvor, eftersom de
fick bittre hallbarhet och med tiden mognade
till gyllene goda droppar som av vissa till och
med ansags mer hilsosamma #n de unga
vinerna. Dropparna var gyllene eftersom
vinet girna lagrades, men firgen kom ocksa fran koncentrationen
efter torkningen. En koncentration avdruvornas must dir vatten
dunstat bort och den procentuella sockerhalten 6kat. Vilket i sin
turledde till att vinet efter jasning forblev sott i smaken.

Och somvi allaidag vet dr socker ett bra konserveringsmedel,
vilket borgade for den eftertraktade lagringspotentialen. Grekerna
och sedermera romarna spred sedan vinodlarkonsten runt Med-
elhavet och tekniken att torka druvor fore jisning likasa. I Italien
finns bade recioto och vin santo, som blir mer eller mindre séta
med denna teknik, i Osterrike finns strohwein och i Frankrike vin
de paille. Gemensamt har de att druvorna torkas, traditionellt pa
halmmattor, innan de pressas.

Med tiden har flera metoder att medvetet 6ka druvans socker-
koncentration och skapa sota viner utvecklats. Attlamna druvorna
parankan tills de dr 6vermogna eller till och frostnupna ir ett
sitt. I vissa fall angrips druvorna da av svampen Botrytis cinerea,
som kan ge ett in mer koncentrerat och smakmaéssigt komplext
resultat. Angreppet uppstar naturligt i fuktig miljé och iride flesta
fall enbart negativt. ”Grarota” kan forstora hela skordar av inte
bara druvor, utan dven andra frukter och bar. Men under specifika
forhallanden kan den ge fantastiska slutresultat och kallas dirmed
for 7adelrota”.

Ja, s6tt vin gors vanligen av druvor som pa ett eller annat sétt fatt
hog sockerkoncentration helt naturligt. Det finns andra varianter,
dédr man avbryter jasningen genom att filtrera bort jast och ta dod
paeventuellarester, eller dddar jisten med hjilp av spritillsats. Ja,
det finns till och med varianter dir socker eller ojast druvmust till-
sétts efter jisningen. Men det dr inte dessa vi ska tala om hir, utan
snarare gora nagra nedslag bland mina personliga favoriter i den
sotavinvirlden. Och viborjar var resaiLoiredalen, Frankrike.

MOULIN TOUCHALIS, LOIRE
Lings floden Layon, en av Loires bifloder, ligger vingardarna i
appellationen Coteaux du Layon i det storre omradet Anjou. Har, i
en lummig del av omradet, kliver jag ritt ini den svala kéllaren pa
Moulin Touchais. Runt mig trings hundratusentals flaskor fran en
maéngd olika argangar - tala om att kiinna historiens vingslag!
Domaine Touchais grundades redan 1787 och &gs fortfarande av
familjen med samma namn. Vin borjade tillverkas pa 1800-talet,
och Joseph Touchais bestimde sig under 1900-talets forsta halft
attvinernaborde lagras minst tio ar innan de slipptes till férsalj-
ning, ett beslut som ledde till att killaren dn idag har mangder av
véllagrat vin. Det finns ocksa en legend om att killaren murats igen
for att forhindra tyska soldater att plundra den under andra varlds-
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Kombinationen frisk syra och sétma ger fantastisk lagringspotential.

Sott men friskt hos Hugel som en gang satte stan-
darden for viner av sent skordade druvor i Alsace kriget, men sanningshalten i denna far jag inte riktigt grepp om

under mitt besok. Vilket inte spelar nagon roll, for bara méjligheten
att for 6verkomliga summor faktiskt kunna njuta avdessa viner
ricker bra.

Vissa av de riktigt gamla flaskorna har lackt eller har skador i
korken, vilket inte dr sa konstigt efter dennalanga tid. Men de allra
flestahar hallit, och jag far veta att alla osikra flaskor alltid 6ppnas
och korkas om innan de siljs vidare.

Vinerna fran Coteaux du Layon ska ha viss s6tma men behéver
inte vara gjorda av botrytisangripna druvor. Familjen Touchais
gor andra viner ocksé, men just Moulin Touchais gors vanligen
genom att ungefir 20 procent avdruvorna skoérdas vid “normal”
mognad, det vill séiga som om de skulle ha ingéttiett torrt vin.
Dessadruvor bidrar med frisk syraivinet. Resterande druvor

O A\ / S ETT skordas sent, dd sockerkoncentrationen dr hog, ochivissa fall kan
» en del avdruvorna ha angripits av ddelrota. Malet dr dock aldrig
\fI LKET K AN M AN att gbra jattesott vin, som vissa av grannarna i omradet gor, utan
ett med perfekt balans mellan syra och sétma som ger den enorma
N lagringspotentialen. Restsétman ligger vanligtvis pd mellan 70 och
VABA S A I( I 4R PA 90 gram per liter.

Vid mitt bes6k provar viviner fran och med argang 1964, och jag

ATT M O UL I N fastnar speciellt for den 40 ar gamla 1979:an, som har aningen dju-

pare, aprikoslik s6tma, inslag avnougat och samtidigt friskhet som

T O U C H AI S ALLT I D av grillad citron. Jag slas 6ver hur olika varje argang ir, dir vissa

upplevs mer séta medan andra har tydligare syra. Oavsett vilket

LE S / E RERAR « kan man dock vara siiker pa att Moulin Touchais alltid levererar.

HUGEL, ALSACE

I Alsace kallas viner gjorda av sent skordade druvor f6r “vendange
tardive”, medan de dnnu senare skdrdade druvorna, vanligt-

vis angripna av ddelrdta, bendmns “sélection de grains nobles”.
Adelrota kan néimligen sla ganska ojaimnt och vid olika tillfillen, sa
“sélection”, alltsa urval, r viktigt. Skorden sker i manga omgangar
avde mest torkade druvorna som tappat vitska medan sockerkon-
centrationen 6kat. I Alsace har det pa senare tid blivit allt svarare
att fa till de rétta viderforhallandena for att fa fram druvorna till
dessa gyllene droppar, berittar Jean Frederic Hugel nér vi en tidig
septembermorgon tittar ut 6ver ett dimmigt Riquewihr. Just den
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hir morgonen visar sig dock bli till en dag med allt vad ddelrotan
behover: viarme, fukt och dimma men uppklarnande eftermiddag
med sol och torkande, frisk vind.

Det var faktiskt familjen Hugel som initierade det regelverk som
idag giller for vendange tardive och sélection de grains nobles i
Alsace. Vintyperna far goras av druvsorterna riesling, muscat,
pinot gris eller gewurztraminer, och resultatet smakmassigt kan
darfor variera. Samma sak géller sétman, som ir reglerad i musten,
medan vinets smak styrs avhur mycket av sockret som jéser ut.
Vendange tardive har ofta en rests6tma runt 70 gram per liter,
medan sélection de grains nobles kan ha runt 100 till 200 gram.
Hos Hugel njuter jag det s6ta rieslingvinet med frisk syra, medan
gewurztraminer snarare ger tyngd, kryddighet och parfymerad
komplexitet. Bada tjanar palagring, da den naturliga oxidationen
ger mer inslag av torkad frukt, kanderade notter och honung, och
vinerna ska helst njutas ett tiotal ar efter skord.

SCHLOSS JOHANNISBERG,

RHEINGAU

Viror oss vidare pavar sétaresa och lamnar Frankrike. Pa andra si-
dan grinsen, i Rheingau, kallas ddelrota for “edelfiule”. Pa Schloss
Johannisbergs pampiga innergard mots jag av en staty 6ver en ri-
dande kurir, som beskriver legenden om hur ddelrétan upptéacktes.
Pa Schloss Johannisberg lir vin ha tillverkats i atminstone 900 ar,
sedan benediktinermunkar bedrev klosterverksamhet och valde
platsen som utmérkt for druvodling. Munkarna byggde en basilika
till minne av Johannes Doparen hgst uppe pa berget, nagot som
sedermera gav egendomen dess namn.

Ar1720 planterades hela egendomen med riesling och blev den
forstaivirlden med en inhégnad vingard helt dedikerad druvan.
55 ar senare lir alltsa klostrets kurir, som hade till uppgift att ge
klartecken till skordestart, hablivit sa forsenad att han av misstag
gav upphov till “spitlese”, alltsa vin av sent skordade druvor, samt
”trockenbeerenauslese”, vin av Annu mer skrumpna druvor som
dessutom var angripna av ddelréta. De gyllene, sota vinerna ar
Schloss Johannisberg én idag valként for.

Precis somiAlsace dr det sockerhalten i musten som ar regle-
rad for dessa viner i Tyskland, sa restsétman varierar. Det finns
dock en viss skillnad mellan Alsaces djupa och fylliga varianter av
sélection de grains nobles och Rheingaus trockenbeerenauslese. De
har oftalite ligre alkoholhalt och ddirmed hogre s6tma, men ocksa
aningen hogre syra én sina tyska likar. Likt en citronmaringpaj
kombineras den rika sotman i Schloss Johannisbergs version med
syrlig citrus och en kniickig ton fran lagring nir jag provar vinet i
deras gamlakillare.

TOKAJI ASZU

Apropa lagring - innu lingre 6sterut och bara aningen soderut nar
jagdenregionivirlden som tillsammans med Sauternes i Bor-
deaux tévlar om forstaplatsen bland virldens mest eftertraktade
sotaviner av adelrétade druvor. I ungerska byn Tokaj med sitt om-
kringliggande vinomrade kallas dessa skrumpna druvor fér "aszu”,
och begreppet skrivs ocksa ut pa etiketten nir de givit karaktr till
vinet.

REPORTAGE

Vinmakaren hos Chéateau Cloche i Tokaj
haller koll pa de sma ”gonc”-faten.

Sott lyx pa halvflaska.
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Extremkoncentrerad vin santo hos
Avignonesi i Montepulciano.

»EN EXPLOSIV
VINUPPLEVELSE«
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Legenden om den forsenade skérden pa Schloss Johannisberg
kommer i nya versioner i Tokaj, &tminstone om man tror vissa his-
toriebocker. En berittar att det var Zsuzsanna Lorantfty, blivande
fru till prins Gy6rgy Réakdczi I och en stor markégare i omradet,
som valde att senareligga skorden pa grund av en turkisk invasion.
Andramenar att det var prinsen sjélv som kom sent hem efter
stridigheter mot turkarna, och som da fann de angripna, russinlika
druvorna pa rankorna. Oavsett vilket verkar parets vingardsansva-
rige, tillika Zsuzsannas far Laszl6 Maté Szepsi, inda vara den som
trots allt 14t gora vin av druvorna och pa sa sitt “uppfann” tokaji
aszu. Andraberittare menar dock att asztivinet vid den hir tiden,
iborjan av1600-talet, redan var vilkint men att Szepsi inda kan
tillskrivas atminstone delar av tillverkningsprocessen.

Tokaj rdknas som en av virldens dldsta avgriansade vinregioner,
beskriven i detalj pa 1600-talet pa samma sétt som det fransmén-
nen senare skulle komma att kalla appellation”. Vin har emel-
lertid tillverkats hér &nnu lédngre tillbaka. Hér ger mikroklimatet,
paverkat av vattendrag som floderna Tisza och Bodrog, perfekta
forutsattningar for ddelréta. Framfor allt dr det 1angs Tokaj-ber-
gets fot, Tokaji-Hegyalja, som svampangreppet blir som allra bést.
Gynnsamma ar blir sockerhalten i musten mer én fyra ganger sa
hoég somi*friska” druvor.

Tokaji aszu tillverkas dock inte av enbart dessa angripna druvor.
Forenklat kan man séga att det 4r en blandning av normalskdrdade
druvor och ett visst antal andelar botrytisangripna. Skorden avde
sistnimnda skedde traditionellti trabyttor kallade puttonyos, och
jufler sdidana som tillsattes ett litet "génc”-fat med must eller vin
fran normalskordade druvor, desto sétare blevvinet. Numera har
puttonyos-systemet tagits bort, och sedan 2015 séger regelverket
att ett vin bendmnt tokaji aszt ska innehélla minst 120 gram socker
per liter, medan ett vin gjort avenbart angripna druvor, tokaji
eszencia, skainnehélla minst 450 gram. Sistnimnda ar forstas
extremt s6tt och viskost och dr en explosiv vinupplevelse, som jag
far dran att dricka pa traditionellt vis, med sked.

Lagringspotentialen hos tokaji aszt och aszt eszencia ér fan-
tastisk — aterigen kombineras hig s6tma med balansgivande hog
syra fran druvsorterna, som domineras av furmint och harslevelii.
PaplatsiTokaj hittar jag gamla argangar bade pa restaurang och
ibutik, men det giller att vara lite noggrann vid eventuella inkop.
Tyvérrvar inte allt som producerades hér av toppkvalitet under
Ungerns tid som lydstat till Sovjetunionen fram till 1989. Kvalite-
ten kan darfér vara ojamn, och jag har gatt pa nagra minor inkopta
imer “turistiga” butiker. I och med att s6tman ar viktig for vinets
hallbarhet dr gamla flaskor mérkta 5 eller 6 puttonyos ocksa sik-
rare val &n de som har en ldgre siffra.

Idag dr dock kvaliteten fran Tokaj mycket hog, och hittar man
ritt med sitt mogna asz-vin bjuder det pa en fantastisk smakupp-
levelse. Fylligt, rikt koncentrerat av s6ta torkade frukter, med hog
syra och knickig notighet fran lagring i sma tréfat.

VIN SANTO, TOSCANA
Apropa fat. Denna s6ta resa ndrmar sig sitt slut, och finalen landar
i Toscana och det sota, heliga vin som jiser och lagras langsamt



Tokaji aszi - det ultimata lagringsvinet.

EU:SLAGSTIFTNING
OMSOTT VIN

EU har satt upp regler for hur ett stilla vins s6tma

ska beskrivas. Torrt vin farinnehalla upp till 4 gram
restsocker per liter, halvtorrt upp till 12 gram, halvsott
upp till 45 gram och s6tt vin mer an 45. S6tman ar dock
relaterad till vinets syra, sd i vissa fall kan grénserna
justeras. Det &r inte ovanligt att sétt vin innehaller mer
&n100 gram restsocker per liter.
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och linge i sma ekfat, nimligen Vin Santo. Sin namne har vinet pa
den grekiska 6n Santorini, och faktum &r att Italien har mangder
av sota viner gjorda enligt gammal grekisk modell genom torkning
av druvorna. Paitalienskakallas metoden appassimento, och de
torkade druvornabrukar bendmnas passito. Forr var det vanligt
med soltorkning av druvorna, atminstone lingst soderut, men for
att hallaregn och hagel borta sker torkningen numera oftast i ett
sdrskilt fruktlager, kallat fruttaio.

Hir torkas de skérdade druvorna liggande i korgar, pa mat-
tor eller upphéngda fran taket. Varje ursprungsomrade har sitt
specifika regelverk gillande druvsorter och metoder, men generellt
sett handlar det om vitvinsdruvorna malvasia och trebbiano, som
torkas minst tre manader till en viss sockerhalt. Darefter pressas
den koncentrerade musten ut och jases och lagras under minst
tre ar, huvudsakligen i sma kastanje- eller ekfat kallade caratelli.
Resultatet blir ett guld- eller barnstensfargat halvsott till sott
vin, &ven om det forekommer torra versioner. Det finns dven s6ta,
rosavarianter gjorda av sangiovese som kallas “occhiodi pernice”,
rapphonans dga. Uttrycket dr vanligt pa flera sprak néir det handlar
om svagt firgade roséviner och lir ha sitt ursprungi hur 6gonen pa
viltfageln rédfargas nir den skjutits under jakt.

De mest kidnda ursprungen for vin santo dr Chianti och Monte-
pulciano. I sistnimnda ska &ven vitvinsdruvan grechetto inga, och
hir finns ocksa en langlagrad riserva-version. En av de mest kinda
producenterna av sadant vin ar Avignonesi, dir jag njutit riktigt
langlagrad vin santo som liknar mérk sirap i firgen och r viskost
som fa andra viner. Men det hor till undantagen. Det mer vanliga,
bérnstensfirgade vin santo-vinet har hirliga aromer av apel-
sinblom och te blandat med torkade aprikoser, russin och tydlig
knickighet fran tideni fat.

Ett sadant gor svenska Sofia Ruhne pa Terreno i Chianti Classico.

Nir vi star i hennes fruttaio beréttar hon att forr var vin santo
oftast betydligt torrare i smaken och kunde likna sherry. Numera

y X el YH A
Terrenos vinmakare Sofia Ruhne kollar in
druvorna som torkas till vin santo.
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ar det emellertid vanligtvis sott. Hos Terreno skordas druvorna vid
“normal” mognad, da den potentiella alkoholhalten ér 12,5 procent.
Sedan torkas druvornaiungefiar hundra dagar, tills den potentiella
alkoholhalten ir 21 procent. Vinet jaser sedan langsamt med hjilp
av ett slags “surdeg”, alltsa en jistkultur som alltid anvinds for att
starta vin santo-jasningen. Denna jiser langsamt, under atta ari
sma fat, ut en stor del av sockret upp till ungefir 15 procent, da jis-
ten inte klarar mer. For att resultatet ska bli riktigt bra ligger faten
helst utomhus eller i otdtade lager dér jasningen foljer temperatur-
vixlingarna, stannar av nir det ar kallt ute och sétter iging nir det
blir varmare. Nir vinet till slut dr fardigt buteljeras det vid drygt
100 grams restsotma per liter.

Den gamla traditionen att doppa mandelskorporivin santo ar
visserligen ldcker, men manga vinmakare som lagt sin sjilivinet
tycker att det forstor deras skapelse. Béttre dr da att servera skor-
pan till vinet, eller varfor inte ihop med en god bit ost eller dessert
- omdet ens behover ett sdllskap.

NAGRA
PROVNINGSTIPS...

Moulin Touchais, flera argangar

| Systembolagets fasta sortiment finns just nu d&rgdng 2002
(289 kr, 75 cl), menibestéliningssortimentet kan du verkligen
botanisera. Dar finns: 2000 (299 kr), 1999 (299 kr), 1998 (399
kr), 1997 (399 kr), 1996 (319 kr), 1991 (319 kr), 1985 (469 kr),
1983 (479 kr), 1981(479 kr), min personliga favorit 1979 (399
kr) och harligt fullmogna 1968 (795 kr).

Fran Alsace

Det finns extremt lite vendange tardive och sélection de grains
nobles fran Alsace pa den svenska marknaden. Trimbach har
en fin Gewurztraminer Vendange Tardive 2015 (249 kr, 37,5
cl)iSystembolagets bestéliningssortiment, och den 25 maj
lanseras ett begrénsat antal flaskor av fantastiska Zind Hum-
brecht Pinot Gris Clos Windsbuhl Vendange Tardive 2005
(549 kr, 75 cl). 1 6vrigt géller nathandlare eller andra kanaler.

Fran Rheingau

Just nu finns superexklusiva séta Schloss Johannisberg
Blaulack Riesling Trockenbeerenauslese 2019 (3499 kr, 37,5
cl) och Schloss Johannisberg Griinlack Riesling Spatlese
2019 (349 kr, 37,5 cl) som trots att det ”bara” &r en spatlese
har fin s6tma i smaken, perfekt till jordgubbsdesserter.

Fran Tokaj

Chateau Dereszla Tokaji Aszu 5 Puttonyos 2013 (189 kr, 50 cl)
finns i Systembolagets fasta sortiment. Det gér &ven den na-
got mindre sota St Stephan's Crown Tokaji Aszu 5 Puttonyos
2014 (179 kr, 50 cl). | bestéllningssortimentet finns det lite
tyngre artilleriet i form av Budahazy Tokaji Aszi 6 Puttonyos
2013 (599 kr, 50 cl), mogna Hétsz616 Tokaji Aszu 5 Puttonyos
2008 (399 kr, 50 cl) och Oremus Tokaji Aszl 5 Puttonyos
2008 (629 kr, 50 cl) och once in a lifetime-"vinet” Barta Oreg
Kiraly Diil6 Tokaji Eszencia 2008 (6913 kr, 50 cl) som haren
alkoholhalt pa 2,5 procent och en sockerhalt pa 516 gram
perliter...

Vin Santo

Har finns det en del att valja pai Systembolagets bestallnings-
sortiment. Nagra av favoriterna &r fullmogna Castello di Bro-
lio Vin Santo 2011 (445 kr, 50 cl), ljuvliga Terreno Vin Santo
del Chianti 2013 (320 kr, 37,5 cl) och Tenuta di Capezzana Vin
Santo di Carmignano Riserva 2011 (479 kr, 37,5 cl). | det fasta
sortimentet finns dessutom utméarkta men aningen mindre
komplexa Ruffino Vin Santo Serelle 2016 (165 kr, 37,5 cl).




