AMARONESKOLAN LEKTION 1
Amaroneskolan dr en serie vinprovnings-
lektioner som hjalper dig att lira dig mer om
det fantastiska vinet Amarone och dess
systerviner fran Valpolicella. I lektion ett far du
en introduktion till Valpolicella och dess druvor
och du ges mojlighet att prova de riktigt
Klassiska vintypema som produceras i
Valpolicella idag, Provningen inkluderar dels en
Valpolicella Superiore, en Amarone, samt den
betydligt mindre kinda Recioton, vilket ar ett
fantastiskt vin som enklast liknas vid en sot
Amarone.

VERONA

Gemensamt for den forsta lektionens viner ar
attde kommer fran den del av Valpolicellasom
heter Negrar och ligger mitt i Klassiska delen.
Producenten heter Viviani vilket ar en liten
producent (80.000 flaskor / ar) som gjort sig
kand for sin oerhort hoga kvalitet. Provningens
viner innehdller alla samma druvor och mer
eller mindre samma druvblandning vilket
bjuder pa intressant mdjlighet att fa béttre
forstielse kring processen, druvoma och
vinerma som producerasi Valpolicella.

Sa hir garlektion ett till

Borjamed attlisaigenom de inledande sidoma
som handlar om Valpolicella, dess historia och
dess druvor. Darefter & du framme vid
vinprovningsmomentet.  Prova  vinema
samtidigt som du Iiser texterna som beskriver
respektive vin. Lektionen avslutas med ett litet
kunskapsprov — diskutera gima fragoma och
svaren tillsammans med vinnema. Antingen
direkt eller efter att var och en pa egen hand
forsoktbesvaradem.

Introduktion till Valpolicella

Valpolicella r namnet pa det vindistrikt samt
det geografiska omrade som ligger strax
nordost om Verona i Italien. Det ticker en yta
motsvarande 240 kvadratkilometer. Namnet
Valpolicella sdgs hirleda fran latinets Vallis-
polis-cellae som bokstavligen betyder "de
manga killomas dal”. En mer trolig forklaring
fimner vi i historiebockema dar termen
Valpolicella for forsta gangen anvands under
1200-talet da en ny familj tar 6ver styret.

Gransen strackte sig i 6ster mot floden Adige
och ett omrade som pa den tiden hette Pol och
hela omradet Kkallades sdledes Valpolesela
(Poldalen). Historiskt har naturligtvis vinodling
varit en viktig ndring men dven stenbrott for
utvinning av marmor har varit en viktg
inkomstkilla for Valpolicella. Denna néaring
fortsétter an idag fast numera finns dagbrotten
uppe pa hogplatin Lessinia som ligger strax
norr om Valpolicella.

Explosiv utvecklingav vinproduktion

Under 1997 producerades 1,5 miljoner flaskor
Amarone (och Recioto) och 2004 producerade
man 5,7 miljoner flaskor. Om vi tittarpa 2005 sa
las 159 miljoner kg druvor pa tork for
produktionen av Amarone och Recioto. Under
2008 lades 29,8 miljoner kg druvor pa tork. Pa
enbart tre ar sd har man fordubblat sin
produktionskapacitet och det ar litt at se att det

finns efterfragan.

Valpolicellas druvor

[ Valpolicella dterfinns ett stort antal druvor
men den viktigaste forblir Corvina. I regelverket
som styr produktionen av samtliga viner inom
det nyligen uppklassade DOCG-omradet
Valpolicella stir att producenterna maste
anvanda sig av mellan 40-80% Corvina (varav
max 50% fir vara Corvinone), Rondinella
mellan 5-30% och max 15% av andra lokala
druvor.

Corvina

Denna druva har odlats i Valpolicella sedan
300-talet och dterfinns idag dven i Lombardiet i
ettbegransat omrade ndra Gardasjon. Den finns
i lite olika varianter; Corvina piccola (eller
Corvina gentile), Cruina och Corvinagrossasom
inte ska forvixlas med Corvinone. Det dr en
mycket vigoros planta med sen blomning och
som ndr full mognad mot slutet av september
ochborjan av oktober.

Corvinadruvan

Corvina har god resistens mot vintemns kyligare
vaderlek Dess skal ar relativt tjockt vilket
hjdlper tll  vid den obligatoriska
torkningsperioden  (appassimento)  som
tillampas efter skorden i produktionen av
Recioto och Amarone.

Rondinella

Denna druvsort finns sa gott som endast i
Valpolicella. Det ar en ranka med riklig
produktion av lovverk och grenar och
blomningen ager rum lite tidigare an hos sin
vapendragare Corvina. Liksom Corvina sa ar
den anpassningsbar och vaxer pa olika héjder
och pa olika jordar. Avkastningen &r alltid god
och den har god resistens mot sjukdomar och
mogelangrepp. Den dr dven tacksam att ligga
pa tork da den med fordel kan utsti en 34
manader ldng torkningsperiod tack vare sitt
kraftiga skal.
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Druvorsomgenomgar apassimento .

Molinara

Molinara var fram till 2004 obligatorisk i
produktionen av Valpolicellas viner. Efter
patrydkningar fran producenterna sjalva togs
beslutet att ta bort den som obligatorisk, och nu
ar det upp till var och en. Det ar itt att forsta att
den inte var sa omtyckt. Dess tva foregangare,
Corvina och Rondinella, har bada tjockt skal och
relativt mycket fruktkott i druvan. Molinara har
ett tunnt skal och bidrar darfor inte i ndgon
storre grad med farg. Den besitter heller ingen
storre aromatisk profil utan den fyllde en
funktion en gang i tiden for att “fylla ut”. Under
mycket ling td har efterfrdgan pa
Valpolicellaviner varit efter litta, fruktiga och
okomplicerade viner.

Idag efterfragas istillet viner med mycket firg,
hogre alkoholhalt, mer kropp med balans
mellan syra och frukten och utrymmet for
druvor som Molinara har darfor krymt. Idag ser
vi dock en “revival” for Molinara da vissa
producenter producerar renrasiga viner pa
denna druvsort. De viner som gors enbart pa

Molinara far nastan en rosé-touch da skalet ar
tunnt ochinnehaller fa polifenoler.

Ovriga druvor

Har finner vi Oseleta, Dindarella, Rossignola,
Negrara och Forsellina. De mest intressanta ar
Oseleta och Dindarella. Oseletas druvor ar sma
med ett valdigt tjockt skal. Den har &ven en hog
syra vilket dr viktigt ur hallbarhetssynpunkt. En
negativ aspekt istillet (&minstone ur
producentens perspektiv) ar att den ger en
valdigt13g avkasting,

Vinprovning

Nu ar vi framme vid vinprovningsdelenilektion
ett. Padet foljande bladets vinbeskrivningar far
ni varsyn pavinernas egenskaper. Men forsok
garnasjalvaattskrivaner eradoft- och
smakupplevelser. Kom ihdg en sak: det finns
inga doft eller smakupplevelser som ar fel.

Om vi tycker att ett vin doftar av violer och ni
kinner svarta vinbdr sa ar vi anda inte sa langt
ifrdn varandra. Dofter och smaker ar ingen
exakt vetenskap. Det som for mig kan te sig som
en tydlig doft av stall kan for dig istillet forefalla
som ett tobaksinlag eller en doft av formulmade
16v. Vi dr anda rétt ndra varandra. Mer tveksamt
skulle det vara om en person kinde doften av
granny smith dpplen och en annan kinner
svartpeppar. D3 dr det ndgot som inte
stammer.

Allavara doft- och smakintryck tas direkt urvar
egen minnesbank som skapats genom dren.
Om ett vin tar dig tillbaka till den sommaren da
du trimmade din Puch-moppe sa &r det helt ok

Eller om det tar med dig till den gangen du
lackade om baten, till den gangen du hjalpte
mamma att laga till en rabarberpaj osv osv. Ju
mer referenser vi har desto storre vokabuldr far
duforattbeskriva dofter och smaker.

Vinerna fran Valpolicella

I Amaroneskolans forsta vinprovning far vi
smaka en Valpolicella Classico Superiore, en
Amarone samt en Recioto. Samtliga viner ar
gjordapa sammadruvor men med helt olika
uttryck och vikommer harattgain pa
orsakernatill destoraskillnaderna.

Cirizia och Claudio Viviani

Det som kénnetecknar vinerna fran Negrar ar
vinemas rena frukt och bérighet. Spedellt
Vivianis viner har en oerhérd elegans och
koncentrerade kdrsbars- och bjémbérstoner .
Vi har dock valt dessa viner darfor att de ar
mycket brarepresentanter for Negrardalen och
detta dr en bra inkérsport for dig som vill borja
larakénnavinerna fran Valpolicella.

Till vanster - Valpolicella Superiore "Campo
Morar”

Detta vin ar kanske det mest
representativa for omradet
Valpolicela i den  har
uppstillningen. Det &r ett vin
som ftillfredsstiller pd manga
fronter. Dess anvandnings-
omrade ar mycket stort och
den passar till en stor bredd av
matratter. I regelverket sa ar
den officiella skillnaden mellan
en "vanlig” Valpolicella och en
"Superiore” den att den senare
maste ha minst 11% alkohol
och fir forst slippas till
forsaljning den 1 december det pafoljande aret
efter skordedret. En trend som dock vinner
mark ar att man valjer att torka en mindre del
av sina druvor efter skorden i cirka 3 veckor for
just produktionen av sin "superiore”. S& ar
ocksa fallet med Vivianis "Campo Morar”.

Detta vinet ar alltsa inget Ripasso-vin. For att ett
vin ska fa Kallas Ripasso si maste man ha
dteranvint skalen som blev 6ver efter
pressningen av druvoma till Amaronevinet. En
metod som pa senare tid anvands alltmer sillan
av producenter som dr mer intresserade utav
attnd en hogre kvalitet pa sina viner.

Druvor: Corvina Veronese 75%
Rondinella20% och Molinara 5%

Alkohol: 14,0%

Artikelnr: 501045



Imitten - Amarone della Valpolicella

Av samtligavinerfran
Valpolicellasaanses
Amaronevarakungenav
Valpolicella. Tro tsatt
sammadruvor anvandsi
dettavinsomdet
ovanndmndasafinnsen
stor skillnad. Amarone &r
heltgjord patorkade
druvor. Efter skordeni
shutet avseptembersa
laggs druvomai plast-
eller tralador att torkaoch
genomgavad sompa
italienska kallas "appassimento”. De ligger
generellti drka 3-4 manader varpa druvorna
pressas. Vad hander med druvornanar de
ligger ochtorkar? Jo, naturligtvis forlorar

de vétska. Det bidrar till att koncentrationen i
druvoma blir patagligare. Det ar viktigt att ha
druvsorter som Corvina och Rondinella (eller
Oseleta) som har ett kraftigt skal som
forhindrar att kraftiga mogelattacker forstor
druvoma. Efter pressningen mot shutet av
januari sa fors vinet, efter genomgangen
maceration, 6ver i barrique i 12 manader och
sedan ytterligare 12 manader i stora ekfat som
rymmer cirka 3000 liter (s k botti).

Druvor: Corvina Veronese 75%
Rondinella 20% och Molinara 5%
Alkohol: 155%

Artikelnr: 500374

Till hoger - Recioto della Valpolicella

Om Amarone dr kungen av Valpolicella sa
skulle vi siga att Reciotovinet ar drottningen
(och vi vet vél alla att det egentligen &r
kvinnorna som styr och stiller!). Utan
Reciotovinet s hade aldrig Amaronevinema
kommit till. Det gar olika skronor om hur
Amaronevinet kom till men man tror att det
beror pa att man glomde bort ett fat med
Recioto i en vinkillare vilket bidrog il att
jasningen fortgick och forvandlade sa gott som
allt socker i musten till alkohol (vilket

naturligtvis dr jasningens huvuduppgift).

Nagonstans under 40-talets mitt borjade vissa
producenter att experimenteramed attge uten
torrare version av redoto som fick namnet
Amarone fran italienskans “amaro” som
betyder bitter. Dvs ndr sétman forsvann i
recioton s blev det pa den tiden kvar en
bitterhet i smaken som man i vissa fall kan
kinna &n idag. Nu sa ar dock kunskapen hos
vinodlarna mycket hogre och man kan sjilv
bestdmma vilken typ av amaronevin man vil
producera (inom rimliga granser for vilken
jordman man har, val av druvsort osv).

Sota viner r kraftigt underskattade i Italien dar
vi istéllet i Skandinavien lttare tar at oss dessa
viner. Recioto for oss ar Valpolicellaomradets
riktiga sjal. Det r ur detta vinet som andra viner
tar sitt avstamp. Det &r ett vin som har 6ppnat
dorrama for Valpolicella som vindistrikt. Den
kan med fordel serveras tillsammans med rika
desserter som Sachertirta, princesstarta,
kladdkaka men &ven torrare kakor gjorda pa
notter mm. Endast fantasin satter granser. Kom

bara ihag att logiken &r att ett s6tt vin matchas
alltid av s6tma i desserten. Ar Recioton véldigt
sotsliskig, vrik pa med en sotsliskig dessert. Ar
s6tman i vinet mattlig, kan desserten vara lite
torrare med mindre sétma.

Druvor: Corvina Veronese 75%, Rondinella
20%, Molinara 5%
Alkohol: 12,5%

Parmigiano Reggiano - det perfekta
komplementettill Amarone och Recioto



Enkla tips pd hur man provar vin
tillsammans med sina vinner

Hur vinprovningen gar till:

Luftaflaskorna

Korka upp flaskoma innan vinprovningen. Ett
vin som Amarone dppnar jag cirka 2-3 timmar
innan det ska konsumeras. Vad gdller
superioren och recioton racker det med en
kvartinnan.

Hallupp 2-3 centiliter per glas.

Det racker och det blir littare att se farger och
upplevavinets dofter ochsmaker.

Analysera firgen:

Se till att ni har tillrackligt med ljus nérni provar
vin. Det underldttar om man har en vit (ljus)
bakgrund, exempelvis ett papper eller servett,
for att tydligare se fargen pa vinet. Unga roda
viner brukarvara blalila i fargen, men med dren
overgardeien mer djuprod farg och annu dldre
viner kan dven bli tegelstensfirgade.

Analysera doften:

Harkommer vi attuppleva flera olika inslag. Det
typiska med viner fran Valpolicella som gors pa
i huvudsak Corvinadruvan (som dessutom, i
storre eller mindre utstrickning, genomgatt en
torkningsperiod “appassimento”) sa tenderar
de typiska doftinslagen mot korsbér/svarta
vinbar. Ju lingre tid som druvoma legat pa tork,
desto mer kommer korsbarsdoften att ga 6veri
mer utpriglade russintoner. 1 bade
Amaronevinet och Recioton sd har druvorna
genomggtt en torkning pa cirka 4 manader och

det kinner vi pa doften. I superioren s har
30% av druvorna legat pd tork i 3 veckor vilket
avspeglar sig pa doften som har en mer
ungdomlig frukt (korsbér, hallon och violer). I
Amaronevinet sa trader russinen fram,
hallondoften ersétts av mognare toner av
nypon eller 6vermogna bjornbdr. [ stora
rodviner som Amarone ar det vanligt att kiinna
doft av vanilj, stall, tobak, formultna 16v men
aven inlag av orter dr vanligt sisom salvia,
koriander, kryddnejlika, svartpeppar osv.

Analysera smaken:
Ta en Klunk utan att svilja. Lt vinet bertra alla

delar av munnen och 6ppna gama munnen
emellanat for att slippa in syre och néstan gora
ett “surplande” lite. Detta tilldter dig att fa en
storre bas for att tvirdera vinet. Om vinet &r
stravt sa kinns det ofta i den 6vre tandraden
(tanninrika viner som Barolo, Rioja mum.).
Tungan ar vart viktigaste organ for att uppleva
sOtma, salta, syrlighet samt om ett vin ar

bittert. Sotman kanner vi pa tungspetsen och
syran och sltan utmed tungans sidor. Om vinet
har bittra inslag sa kinner vi det langst bak pa
tungan.

Saker att undvika i samband med en
vinprovning:

Undvik att roka i ansluming till provningen.
Sjalv dridker jag aldrig kaffe strax innan jag ska
provaviner.

Kunskapsprovlektion 1

Forsokgarna forst pa egenhand, ringain det
eller de svar som du tror ar rétt. Diskutera
darefter svaren tillsammans innan ni kikarpa
deréttasvaren pasistasidan.

Fraga 1. Namnet Valpolicella sigs hirleda frén
latinets Vallis-polis-cellae, som betydervad?

a) demangakillornasdal
b) demangadalamaskilla
¢) dalenmed mangaviner
d) vinemasdal

Fraga 2. Historiskt har &ven annan néring, vid
sidan om vinndringen, varit en viktig
inkomstkallai Valpolicella, vilken?

a) produktion avolivolja

b) odlingavkorsbar

€) stenbrott forutvinning av marmor
d) utvinningavijirnmalm

Fraga 3. Under 2005 lades 159 miljoner kg
druvor pa tork for produktionen av Amarone
och Recioto. Hur mycket druvor torkades
under 2008?

a) 102miljonerkg
b) 184 miljonerkg
c) 298miljonerkg
d) 386miljonerkg

Fraga 4. I Valpolicella aterfinns ett stort antal
druvor, men vilken anses varaden viktigaste?

a) Molinara
b) Rondinella
c) Oseleta

d) Corvina

Fraga 5. Corvina-druvan finns i lite olika
varianter, vilka?

a) Corvinanegrara
b) Corvinapiccola
¢) Cruina

d) Corvinagrossa
e) Corvinone

Fraga 6. Vilka egenskaper hos druvan &r viktig
for en lyckad appassimento?

a) rikligtmed kimoridruvan
b) ettkraftigtoch tjocktskal
c) mycketfruktkottidruvan
d) attdengerldgavkastning



Fraga 7. Vilka av foljande regler giller for en
Valpolicella Superiore?

a)
b)

9
d)

maste haminst 11% alkohol

far sldppas till forsdljning den 1
december det pafoljande aret efter
skordedret

mastavara ekfatslagrat

maste innehdlla minst 30% torkade
druvor

Fraga 8.Vad ar"appassimento”?

a)

b)

d)

en teknik dar druvorna far hingakvar
pa vinstockarna under 2-3 manader
foratttorka

en process dar druvoma skordas och
darefter laggs for torkning i plast- eller
tralador

tekniken dar druvorna skordas helt
manuellt forhand

tekniken att Steranvéinda skalen som
blev over efter pressningen av
druvoma till Amaronevinet

Fraga 9. Vad ar skillnaden mellan en Amarone
ochen Recioto?

a)
b)
9
d)

Recioto dr inte producerad avtorkade
druvor

I Recioto harallt druvsocker jasts ut ill
alkohol

[ Amarone har allt druvsocker jasts ut
till alkohol

Recioto ar enbart producerad av
torkade Corvina druvor

Kdrshdirstréid som blommarunder april-mdnad

Fraga 10.Vilka dr de typiska doftinslagen for de
Klassiska vinerna fién Valpolicella

a) Korsbar

b) svartavinbar.

€) russin

d) o6vermognabjérnbér

Svar pakunskapsprovet: 16,2636 4d, 5bod 6b, 7ab, 85, 9¢ 10abad



