Ml]il[i}@ﬁ]@

AMARONESKOLA
LEKTION 1




~ T ¥\ 2 e
EN RES A dENQM—
VALPQLICELLA _

Viner, mag, personligheterypassioneriech kdrlek

Upptéck ochilar dig mer om Valpolicellas sarprigel, druvornas unika karaktérer,
och de enskilda vinernas egenskaper. Mot personerna som producerar de
fantastiska vinerna fran Valpolicella. Via fem vinlektioner gar vi igenom detta
och mycket mer. Varje lektion innehaller en teori-del som kombineras med
vinprovning av utvalda viner. Varje lektion avslutas med négra roliga och kluriga
kunskapsfragor.

I den forsta lektionen besdker vi den lilla vinproducenten Villa Monteleone och
provar husets Valpolicella, ripasso och Amarone. Vinerna ér gjorda pa samma
druvor men med helt olika uttryck och vi kommer att smaka pé och foérklara
orsakerna till de stora skillnaderna.

Villa Monteleone drivs av Lucia Raimondi som producerar endast 45.000
flaskor per ér. Vingarden ligger i klassiska Valpolicella i den lilla byn
Gargangago och pa garden finns dven ett litet Bed-and-breakfast med tre rum.




Forberedelse

Bestill viner till vinprovningen. Det tar normal

3-5 dagar for systembolaget att fa hem vinerna till din
butik. Vinerna till den forsta lektionen kommer fran Villa
Monteleone. Det finns en speciell Villa Monteleone
vinlada pé systembolaget som innehéller de viner som
behovs till provningen. Varje lada innehaller en flaska
Valpolicella, en Ripasso och en Amarone och kan
bestéllas via artikel nr 473314-09 for 912 kr,
http://www.systembolaget.se/473314

Kop hem parmesanost (helst en som lagrats 24 eller 30
manader).

Oppna alla tre flaskorna 30 minuter innan vinprovnin-
gen Borjar. Stéll in Valpolicella ”Santa Lena” och ripasso
”San Vito” i kylskélet i 30 minuter innan de serveras om
de har rumstemperatur.

Om en karaff anvéinds sa skolj forst ur den med vatten sa
att det inte finns ndgot damm kvar i karaffen. Hall
dérefter i Amaronen i karaffen och stéll in den i kylen 30
minuter om vinet dr rumstempererat.

Prova forst igenom alla vinerna innan osten serveras pa
ett fat. Osten ska ”mejslas” ut med en liten kniv till sméa

bollar som passar ypperligt gott till Amaronen.

Sé nu ér allt redo for att borja den forsta lektionen.




Valpolicella

Platsen och historien

Namnet Valpolicella kommer sannolikt fran
latinets Val Polis Cellae, som betyder ”de ménga
vinkillarnas dal”. Det ger en vink om vilken
stdllning vinet alltid haft i dessa trakter.
Arkeologiska fynd visar att det redan for flera
tusen ar sedan véxte vin i omradet. Men det var
romarna som lade grunden till sjdlva odlingen av
vin. Romarnas ord for vin var retico. Retico var
ett sott vin gjort pa torkade druvor (sjdlva ordet
paminner om recioto) och det serverades ofta vid
de kejserliga méltiderna. I Veronas stadsarkiv
finns dokument fran 800-talet som visar att det
odlades vin pé inte mindre &n nittio olika platser
i dagens Valpolicella.

Valpolicella omfattar 7285 hektar, fran
Sant’Ambrogio vister om Verona till Cazzano di
Tramigna i 6ster. Det innefattar ett kuperat
omrade norr om Verona som &r cirka fem mil i
nordsydlig riktning och femton mil brett. De
véstligaste beldgna odlingarna ligger bara cirka
en mil fran Gardasjons strdnder, sa det ér inte
konstigt att denna Italiens stOrsta insjo har en
stark paverkan pé odlingarnas mikroklimat. Det
véstliga delomradet kallas ocksa mycket riktigt
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for Valpolicella Classico och det var dér
vinodlingen historiskt sett bérjade. Omradet i
ster gér ibland under namnet Valpolicella
”Allargata”, det utv1dgadeValp0ﬁc lla. Dér
borjade man odla vin forst i modern'tld och
vinerna dérifran skiljer sig f(an Valpohcella
Classico i och med att Gardasmns sv/alkande
inflytande inte nar dnda dit. Norr orfl Valpolicella
ligger Lessiniabergen, vilka 6edap overgar i den
del av Alperna som heter Dolom”xtefna De svala
nattvindarna fran Lessmlabergen kyler av luften
rejalt och bidrar bade till druvornas komplexitet
och till appassimento-processen, genom vilken
druvorna till amarone och recioto torkas.

Valpolicella ligger alltsé runt Verona, staden som
dr beromd for Shakespeares Romeo och Julia, en
koppling som stadsstyret gérna slar mynt av. Pa
Julia-statyn pa gardsplanen nedanfor det som
pastas en gang var hennes balkong (stadens mest
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spelplats for bade popko
séttningar.

samt vigen upp motBrennérpasset, alpporten
till Oste}'rlke och Tyskland( Detta gor att Verona
alLtrd variten stad for han el och affdrer.
Stadcns mésshall dr en, Jav ITtaliens viktigaste och
star vird for bland annat Marmomac,
branschmassan for marn’lorhandel en betydelse-
full bransch i denna trakt, och naturligtvis
Vinitaly, italiens storsta vinméssa som halls varje
ar i april.




Valpolicellas viner

Som vinomrade — appellation eller DOC-omrade
— har Valpolicella fyra sorters viner, vilka alla gors
pa samma druvsorter. I de flesta andra vinom-
raden utvidgar vinproducenterna sitt produkt
sortiment genom att anvéinda olika druvsorter
men iValpolicella utnyttjar producenterna i
stillet druvorna fran en och samma vingard till
att gora helt olika viner. De lokala druvsorter
som odlas i Valpolicella — bland annat corvina,
rondinella, molinara — trivs enbart just i det hér
hornet av norddstra Italien.

Druvorna skoérdas vid olika tidpunkter, beroende
pa vilken sorts vin de dr &mnade till. Upp till
femtio procent av skorden fran en viss odlingslott
far avsittas till torkningsprocessen som kallas
appassimento. Under appassimento ligger de
skordade druvorna i plast eller tralador under tre
till fem manader och torkar. Denna process gor
att sockerhalten i druvorna koncentreras och ger
vinmakarna ett vin som starkt skiljer sig fran dem
gjorda pa férska druvor.

Dathpotbvelter

Valpolicellaregionens enklaste vin kallas Valpolicella. Det dr ett fruktigt, ldtt vin med fin
syrlighet, det perfekta vardagsvinet till pizza och pasta. Valpolicella har i dag blivit
populdrt pa nyrt, ndar manga konsumenter gar ifran de tyngre rodvinerna till forman for
friskare, mer ldttdruckna viner. Valpolicella Superiore. Valpolicella kan ocksa ta mer
komplex och fyllig gestalt, som valpolicella superiore, ett vin som fore forsdljning mdste
lagras minst ett ar rdknat fran 1 januari dret efter skord. De flesta producenter later
vinet lagras pa ekfatr under lagringsperioden for att oka komplexiteten 1 vinet.

RIPASSO

En variant av Valpolicella Superiore dr ripasso,
som gors genom att standard-valpolicella jdses
upp en andra gang ullsammans med skal-
resterna fran amaronetillverkningen. Denna
metod gervinet mer kropp, struktur och
komplexaaromer, sa att det passar utmdrkr tll
mer sofistikerade matrdtter och dven till grillar

AMARONE DELLA VALPOLICELLA

Amarone dellaValpolicella dr flaggskeppet bland
omradets viner, juvelen i kronan pad Venetiens vinfram-
stallning. Amarone gors pa druvor som fatt torka i
manst nittio dagar och dr et fylligt, méktigt och
komplext vin. Amarone fran Valpolicella Classico-
omradet, dar mikroklimatet dr aningen svalare, har ofta
en fin elegans, medan Amarone fran de varmare
delomradena i dster dr kinda for sin kraft. Det
traditionella sdittet art fatlagra dessa viner pa (tvad ar dr
den stipulerade minimitiden) dr pa stora ektunnor, men
vissa producenter anvdnder franska barriquer
(225-litersfar) ull atminstone en del av vinet.



VINPROVNING

Nu ér vi framme vid vinprovningsdelen i lektion
ett.

Ta ut vinerna ur kylen efter 30 minuter och
servera direkt alla tre vinerna i stora och rena
kupformade glas (skolj ur glasen med vin eller
vatten forst sé att det inte finns risk for att ndgot
damm finns i glasen). Ideal temperatur pa
vinerna dr 17-18 grader. Valpolicella ”Santa
Lena” i glaset till vénster, ripasso ”San Vito” i
mitten och Amarone till hoger.

Ta god tid och dofta p4 alla tre vinerna forst. Lis
igenom beskrivningarna som foljer for respektive
vin och forsok att kdnna skillnaderna i doften.
Direfter provar ni fran vénster till hoger.
Valpolicella ”Santa Lena” forst.

Forst ndr ni doftat och provat alla vinerna i lugn
och ro ska parmesanosten tas fram. Kasta in en
liten parmesanostboll i munnen och ta en klunk
Amarone. Du kommer uppleva att Amarone-
vinet blir mjukare och fruktigare tillsammans
med osten. Det r sdltan i osten som mdoter
Amaronen pé ett perfekt sitt och ger denna
spannande effekt.

Forsok girna sjdlva att skriva ner era doft och
smakupplevelser under provningen. Kom ihag en
sak: det finns inga doft eller smakupplevelser
som ér fel.

Om vi tycker att ett vin doftar av violer och ni
kdnner svarta vinbér sé dr vi 4ndé inte si langt
ifrdn varandra. Dofter och smaker ér ingen exakt
vetenskap. Det som for mig kan te sig som en

tydlig doft av stall kan for dig istéllet forefalla
som ett tobaksinlag eller en doft av
formultnade 16v. Vi dr dndé rétt néra varandra.
Mer tveksamt skulle det vara om en person
kidnde doften av granny smith dpplen och en
annan kidnner svartpeppar. D4 dr det ndgot som
inte stimmer.

Alla vara doft- och smakintryck tas direkt ur var
egen minnesbank som skapats genom dren. Om
ett vin tar dig tillbaka till den sommaren da du
trimmade din Puch-moppe sa dr det helt ok.
Eller om det tar med dig till den gangen du
lackade om béten, till den giangen du hjilpte
mamma att laga till en rabarberpaj osv osv. Ju
mer referenser vi har desto storre vokabular far
du for att beskriva dofter och smaker.




Villa Monteleone
Valpolicella “Santa Lena”

Vi inleder provningen med Villa Monteleones
Valpolicella ”Santa Lena”. Druvorna skordas i
september och pressas direkt efter skord.
Jasningen tar 12 dagar och sker i staltank. Vinet
lagras sa ytterligare sex ménader i staltank innan
det buteljeras varav ytterligare sex manaders vila
foljer innan det sldpps till marknaden. Resultatet

r ett mycket gott och drickvinligt vin pa 12,5%.

En Valpolicella lagras inte pa ekfat (det kallas da
for Valpolicella Superiore vilket dr ndgot vi
kommer att bekanta oss med i en senare
lektioner). I regelverket si 4r den officiella
skillnaden mellan en ”vanlig” Valpolicella och en
”Superiore” att den senare maste ha minst 11%
alkohol och fér forst sldppas till forséljning den 1
december det pafoljande aret efter skordedaret.

Valpolicella ér alltid ett 1att och friskt vin och
maste sdgas vara det klassiska vinet i regionen.

Det ér det enda vinet som later dig smaka hur
druvorna smakar utan nagon “extra” paverkan
form av lagring pé ekfat eller torkning av druvor.

Santa Lena har en fin och mycket frasch doft och
smak med tydligt inslag av korsbér och roda bar
som bérs upp av en vélbalanserad syra.

Druvor: Corvina, Rondinella, Croatina och
Molinara.

Valpolicella ar det typiska lunch-vinet i omradet.
Det passar utmairkt till bdde pastaritter, pizza
och fiskritter med tomatbaserade saser.

En Valpolicella tal normalt lagring 2-4 ar utan
problem. Syran sitter sig ndgot och vinet rundas
av men en Valpolicella dr inget vin som vinner pa
lagring. Njut istéllet av Valpolicellan inom de
forsta tva aren.




Villa Monteleone

Valpolicella Superiore Ripasso

Provningens andra vin dr en ripasso som heter
”San Vito”. Efter skorden i slutet av
september/bdrjan av oktober pressas druvorna
for Valpolicellan och Ripasson direkt och
genomgar jisning i staltank. Druvorna till
Amarone ddremot pressas inte direkt vid skord
utan de laggs i plast eller tralador direkt vid
skord ute pa filten. Vid ankomst till vinanldgg-
ningen stélls dessa lador upp pa vinden for att
genomga en appassimento (torkning) under tre
till fyra manader.

Druvorna till Amarone-vinet pressas alltsa forst i
januari och dérefter f6ljer den vanliga vinifierin-
gen da druvsaften jéser i staltankar och dérefter
hélls over till ekfat for att mogna. Nér druvorna
pressas sa spricker naturligtvis druvorna och
druvsaften rinner ut. Men det dr inte bara
druvsaften som tappas over till staltankarna utan
dven de pressade skalen. I skalen finns firg- och
smakkompenter som berikar saften under
jasningen. Efter att Amarone-vinet jist klart i
slutet av januari sa toms staltanken pa vinet.
Druvskalen blir kvar pé botten i staltanken.

For att nu gora en ripasso tas Valpolicellan som
jéste i1 september/oktober och hills 6ver (re-pass
pé engelska — ripasso pa italienska) i staltanken

"San Vito"

ddr Amarone-druvskalen ligger pa botten. Da det
fortfarande finns kvar lite socker i Amarone-
skalen och jist si kan en andra jésningsprocess
startas. Ett ripasso vin genomgér alltsa tva
jasningar. En i september pa de frischa druvorna
direkt efter skord. Och en andra gang i
januari/februari. Vid den andra jdsningen sa far
ripasson mer struktur, firg och smak vid
kontakten av de torkade och koncentrerade
Amarone-druvskalen.Efter den andra jasningen
mognar ripasson 24 manader i ekfat.

Smaken pé ripasso ”San Vito” har betydligt mer
komplexitet dn Valpolicella ”Santa Lena”.

Doften och smak bjuder pa toner av kryddor,
plommon, russin, cedertré, och choklad och en
lang eftersmak.

Servera vid ”San Vito” vid 18 grader.

Druvor: Corvina, Rondinella, Croatina och
Molinara

Villa Monteleone ripasso ”San Vito” finns att
bestilla pa systembolaget under artikel 71716.




Villa Monteleone
Amarone della Valpolicella

Det tredje vinet dr Valpolicella idag viktigaste vin.
Amarone. For att producera Amarone anvinds
druvor som genomgétt en torkningsprocess,
I’appassimento. Enligt produktionsbestimmel-
serna dr det tidigaste datumet for pressning 1
december men ménga producenter later
druvorna ligga till mitten av januari for att
sockret och de aromatiska elementen ska
koncentreras ytterligare. Exakt ndr man ska
pressa beror pa stilen man efterstrivar. Vissa vill
ha en léttare stil och jdser tidigare, medan de
som vill betona fylligheten brukar ldta druvorna
torka dnda upp till 120 dagar.

Léter man druvorna torka ldngre 4n den
foreskrivna minimitiden (som dr tvd och en halv
ménad) 6kar sockerhalten, vilket i sin tur innebér
att det fardiga vinet kan fa en hogre restsockerh-
alt (ofta ett framtrddande drag i traditionell
amarone) och/eller alkoholhalt.

Att appassimento-processen lyckas r helt
avgorande for amaronevinets kvalitet. Ett viktigt
steg i kvalitetssdkringen r att se till att de
utvalda druvorna ir i perfekt skick. Minsta
spruckna eller mosade druva kan dra till sig rota
och mogel, vilket vinmakarna gor allt for att
undvika.

Rummen dér druvorna torkas var forr alltid
byggda i sten och hade stora fonster mot norr
och soder, for att utnyttja de svala vindar som
kommer nedsvepande fran Lessinia-bergens
dalar. Numera far ofta den naturliga ventila-
tionen hjilp av stora fliktar vid behov.

Niér druvorna vél har uppnatt 6nskad sockerkon-
centration pressas de for att sedan jdsa. Efter
jasning lagras Villa Montelleones Amarone 28
manader pé fransk ek och direfter 18 ménader
pé flaska.

Smaken ir rund och fyllig med hérliga toner av
packad mork frukt, russin och choklad. Mycket
lang och stor eftersmak.

Den ér perfekt att njuta av fem ar efter skordear
men den Klarar ytterligare minst fem ar i

kéllaren.

Druvor: Corvina, Corvinone och Rondinella




Nammnet Valpolicella sdgs hérleda fran
latinets Vallis-polis-cellae, som betyder vad?
a) de manga vinkdllarnas dal

b) de manga dalarnas kalla

¢) dalen med manga viner
d) vinernas dal Vilka av foljande regler galler for en Valpolicella Superiore?

a) maste ha minst 11% alkohol

b) far slappas till forsilining den 1 december det
pafoljande aret efter skordedret

¢) mdsta vara ekfatslagrat

d) maste innehdlla minst 30% torkade druvor

KUNSKAPSFRAGOR:

Vad dr >appassimento™?

a) en teknik ddr druvorna far hdnga kvar pa vinstockarna
under 2-3 manader for att torka

b) en process ddr druvorna skordas och darefter liggs for
torkning 1 plast- eller trilador

¢) tekniken ddr druvorna skéordas helt manuellt for hand
d) tekniken att dteranvinda skalen som blev dver efter
pressmingen av druvorna till Amaronevinet

Vilka dr de typiska doftinslagen for de klassiska
vinerna fran Valpolicella

a) Korsbdr

b) svarta vinbar.

¢) russin

d) dvermogna bjornbdr
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