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VALPOLICELLA SUPERIORE
OCH LAGRING AV
VALPOLICELLAS VINER

Lektion fyra handlar om Valpolicelle Superiore och Ripasso
och hur linge Valpolicellas viner kan lagras. Valpolicella
Superiore hamnar ofta i bakgrunden av stora systern
Amarone. Men som ni kommer upptéicka i denna lektion ar
det en stor lillasyster Amarone har!

Det 4r latt att som nyborjare i utforskandet av italienskt vin
att bli forvirrad — den enorma méngden inhemska druvsorter,
alla svaruttalade namn, de odverblickbara och varierande
DOC-reglerna. Men vid ndrmare paseende ar reglementet for
vinproduktion i Italien inte alls s& spretigt som man forst kan
tro. I denna lektion benar upp vad som géller for Valpolicella
Superiore och Ripasso.

En del viner ska drickas direkt medan andra kan lagras i
aratal. Vad behover man kénna till for att framgangsrikt lagra
Valpolicellas viner?




Forberedelse

Bestill viner till vinprovningsmomentet. Vinerna
vi foreslar till den fjdrde lektionen &r négra av de
absolut bésta Valpolicella Superiore som
produceras idag. De kommer dels fran klassiska
Valpolicella i vister varav en ir Ripasso, och dels
fran 6stra Valpolicella. Vi har valt ut tva viner fran
respektive omriade men det gér givetvis bra att
prova en per omrade fér den som vill.

Till provningen foreslér vi att ni provar féljande
viner:

Valpolicella Classico i vdster

Monte Santoccio Valpolicella Superiore
“Ripasso”
(nr 75690, pris 251 kr)

Viviani Valpolicella Superiore “Campo Morar”
(nr 71008, pris 361 kr)

Valpolicella DOC 1 dster

Marion Valpolicella Superiore
(nr 72975, pris 353 kr)

Roccolo Grassi Valpolicella Superiore
(nr 73504, pris 361 kr)

Forvara vinerna svalt och servera dem vid 18
graders. Vinerna behdver inte dekanteras dven om
det inte skadar att gora det. Som alltid, var
nogrann med att det inte finns ndgot damm kvar i
glasen.

Stéll gdrna fram en skal med vitt bréd i samt
vattenglas bredvid vinglasen. Det dr dven trevligt
att kopa hem och servera parmaskinka och salami
i slutet av provningen.

Nu ér allt redo for att borja den fjarde lektionen.
Ladda girna ner och skriv ut Club Amarones

vinprovningsunderldgg for noteringar och
kommentarer.




(i)rdet ”superiore” forekommer pa vinetiketter i alla delar av Italien. Men
skulle kunna tro att det star for ett vin som bedoms vara extra vidlsmakande,
men egentligen betyder ”superiore” helt enkelt attiVifig haller ’mer” an
standardversionen fran ett bestdmt DOC-omréde%agrats langre,
héller en hogre alkoholhalt, har mer struktur.

HOr att fa kallas ”superiore” maste ett vin frain DOC-omradet Valpolicella

alla minst 12 volymprocent alkohol och lagras minst ett helt ar ridknat fran
1 januari efter skord. Vanlig eller standardvalpolicella behover bara héalla 11
procent och har inga krav pa lagring.
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SUPERIORE-VARIANTEN?

For nagra decennier sedan var vin den géngse
maéltidsdrycken i trakten. P4 den tiden var det
fortfarande hért kroppsarbete som gillde for de
flesta och proppade man i sig kaloririk mat var
det trevligare att skolja ner den med vin 4n med
vatten. For att forebygga lunchdrickandets
negativa bieffekter var vinet l4tt och lattdrucket.
Men i takt med att smaken och livsféringen
fordndrades uppvirderades ocksé vinets status.

Vinfirmorna i Valpolicella bérjade gora viner med
en tydligare prégel av sitt ursprung och ett finare
urval av druvor, for att konsumenten skulle fa ut
en storre komplexitet och upplevelse, utan att
vinerna for den skull blev lika intensiva och
krdvande (i friga om tidsatgang och ravara) som
Amarone. Vinmakarna borjade experimentera
med ldngre lagringstider och ibland med
ekfatslagring, for att mildra corvinadruvans

naturligt hdga syra och markanta bitterhet. Ett
ars lagring pé ekfat ger vinerna mer komplexitet.

Valpolicella Superiore &r i grunden ett friskt och
fruktigt vin som genom den ldngre lagringen far
storre harmoni och struktur och passar ddrmed
béttre till smakrikare matrétter dir en standard-
valpolicella skulle vara viga for latt.

Nér vinmakarna i Valpolicella vél borjat ta fram
maffigare, vilstrukturerade viner med bibehéllen
elegans borjade man pa sina hall ockséa experi-
mentera med att lata torka en del av druvinne-
hallet. Med ett tillskott av druvor som torkats
20-40 dagar fore pressningen far vinet ytterligare
en smakdimension och en storre rondor, vilket dr
populirt internationellt. De producenter som
tidigare la mest krut pa sina méktiga amaronev-
iner anstranger sig nu ocksé med sina Valpolicella

Superiore, eftersom de ser potentialen med ett
elegant, komplext vin till en rimlig prislapp frin
en starkt erkidnd kvalitetsappellation.

Firman Viviani, vars odlingar ligger i Negrar-
dalens hoga sluttningar i Valpolicella Classico,
gick i briaschen for Valpolicella Superiore och
blev forst med att kamma hem Gambero Rossos
hogsta utmirkelse Tre Bicchieri, fér sin Valpoli-
cella Superiore Campo Morar. Detta var tio ar
sedan. Idag ér det ytterligare ett handfull
producenter som fatt hogsta utmérkelsen -
Roccolo Grassi och Marion har fatt tre glas ett
par ganger var for deras Valpolicella Superiore.



RIPASSO -

Néar man genom Amarone forvandlar
Valpolicellavin till ndgot nytt ...

Vindistriktet Valpolicella dr unikt sétillvida att
man dér far anvidnda druvor frin samma vingard
till att gora fyra distinkt olika viner. Basen utgors
alltid av corvina (eller corvinone, dock bara
hogst lika mycket som corvina) plus rondinella
och eventuellt andra lokala druvsorter. For
Amarone och recioto giller att druvorna inte far
vinifieras forrin tidigast 1 december och méanga
producenter véljer att lata appassimento-
processen fortgé dnda till januari eller februari.
Den friska, fruktiga standardvalpolicellan (och
den muskulosare superioren) méste daremot
goras av nyskordade druvor eller néstintill. Sa
hur kan man gora ytterligare ett vin om
sammansittningen inte far dndras och de
torkade druvorna redan anvénts for
Amarone/recioto? Jo, man slar forstas ihop dessa
béada vintyper!

Ripasso — ordet betyder ”passerat pa nytt” — ir
en teknik som bara far anvindas i Valpolicella.
Tekniken ligger till grund for ett vin som skordat
stora framgéangar bade utomlands och pa
hemmaplan. I dag utgér ripassovin 40 procent av
Valpolicellas totalproduktion, i méngdtermer 25

miljoner buteljer. Processen har anvints av ett
fatal producenter (bland annat Quintarelli)
sedan 60-70-talet men det ér forst de senaste
tio-femton aren som ripasson slagit igenom
ordentligt.

Niér druvorna som ér avsedda for Amarone eller
recioto har torkat fardigt pressas och jises de,
varpa musten tas ut fran jaskaren. I botten blir
skal och Ovriga pressrester kvar. Dessa innehéller
fortfarande en del socker i och med att jasningen
oftast avstannar nér jasten dor av alkoholen. I
skalresterna finns dven taninner och fargkompo-
nenter.

Vid ripasso-framstillning dr det nu som
fjolarsvalpolicella hills 6ver i jidskaren och
blandas med skalresterna fran Amaronen. En
andra jasning startas med hjilp av sockret och
jasten som finns kvar i skalresterna. Det dr
tillatet att tillsdtta ytterligare lite jdst och/eller
socker for att sitta igdng denna andra jésning om
s& behovs. Inom loppet av nigra veckor —
processen brukar ta 15-25 dagar — har
ursprungsvinet fatt hogre alkoholhalt, mer

struktur (vilket kan uppmaitas som torrextrakt)
och aromer. Skalresterna skidnker taninner, firg
och aromer av torkad frukt, plommonsylt och
toner som i viss grad paminner om Amarone.
Den 6kade alkoholhalt som blir foljden av den
andra jasningen dr dock aldrig lika hog som for
Amarone. Reglementet séger vidare att om vinet
som genomgétt ripasso, det vill sdga jasts upp pa
nytt, ir av superiore-klass maste det sedan lagras
ytterligare ett ar fore forséljning, medan
standardvalpolicella i ripasso-skepnad inte
behover vinta lika lidnge. I princip alla ripasso pa
marknaden dr dock av superiore-klass.

Ripasso ér alltsa en teknik forbehéllen
Valpolicella-omradet. Om basen i ett ripassovin
4r druvor som dr odlade i det ursprungliga
Valpolicella (Classico-omréadet) far det faktiskt
betecknas pa etiketten som ”Valpolicella
Superiore Classico Ripasso”. Rddslan for
krangliga italienska vinnamn som luftades
inledningvis har med andra ord visst fog for sig!



En del viner ska drickas direkt medan andra kan
lagras i aratal. Om du vill borja lagra viner ér det
viktigt att du har ett morkt utrymme med jimn
temperatur som haller sig inom 11-17 grader.
Flaskorna ska alltid lagras liggande sa korken
halls fuktig. Men det viktigaste av allt r att veta
vilka viner som gar att lagra éverhuvudtaget.

Aven om det inte finns nigon exakt vetenskap
som avgor detta finns det flera grundfaktorer
som spelar in - syra, tanniner, sockerhalt. Aven
storleken pa flaskan spelar en viktigt roll. Syrliga
viner brukar i regel ha lingre hallbarhet. Nér
vinet mognar férsvinner syrligheten allteftersom.
Daérfor far viner som har lag syra redan fran
borjan svart att klara sig i det langa loppet.

Nair det géller tanniner dr de med hog andel mer
lagringsdugliga dn de med lag. Tanniner uppstar
vid kontakt med kérnorna och skalen fran
druvorna under vinproduktionen. Ett vin med
hog tanninhalt tenderar att bli mer balanserat
med tiden da tanninerna avtar alltmer. Dérfor dr
det viktigt att de finns dér fran borjan, precis som
syran.

De mest lagringsdugliga vinerna tenderar att ha
en hogre andel socker. Detta tar man inte alltid
hénsyn till eftersom det dr populért att lagra
torrare viner, men dessertviner som Recioto della
Valpolicella (som vi kommer att ldra oss om i
lektion fem) dr de som haller sig allra langst. Vért
att tdnka pa ar att risken for korkskada 6kar ju

langre vinet lagras. Vi tycker att det ér béttre att
Oppna sitt vin nagot for tidigt 4n for sent.
Speciellt om man har flera flaskor av samma vin
och drgang sa ér det bra att folja vinets utveck-
ling atminstone en gang om daret for att undvika
en samling av flaskor som passerat bést-fore-
datum.

Storleken pa flaskan har betydelse for hur vinet
utecklas vid lagring. Ju storre flaska desto bittre.
Normal storlek 75 cl gar givetvis jattebra. 150 cl
magnumflaskor dr dnnu bdttre, vinet utvecklar en
mjukare och mer nyanserad smak- och doftpalett
i magnum-flaskan. 37,5 cl flaskor tycker vi ér
oldmpliga for ldnglagring.

Lat oss ga igenom Valpolicellas olika vintyper och
se pa lagringspotentialen for dem.



Valpolicella. Den enklaste vintypen i Valpoli-
cella. Valpolicella &r ett ldtt och fruktigt vin som
brukar ha en relativt bra syra. Valpolicella ar
normalt inte ekfatslagrad. Valpolicellan har inte
négon stor potential for att lagras utan detta ar
ett vin som bor drickas inom 1-2 ar. I ménga fall
tal vinet betydligt ldngre lagring utan att tappa
sin frukt men vinet har inte strukturen for att
kunna utvecklas till ett stort och mer komplext
vin.

Valpolicella Superiore och Ripasso. I denna
Klass hittar vi allt ifran enkla viner kring 70 kr till
stora komplexa viner for 300 - 500 kr. Den
gemensamma nidmnaren ir att alkoholhalten ar
hogre 4n iValpolicellan och dé vinerna inte far
sldppas till forsdljning tidigast minst ett helt ar
ridknat frin 1 januari efter skord sa har de flesta
Valpolicella Superiore dven lagrats pa ekfat.

Utifran ett lagringsperspektiv dr det viktigaste att
det finns en bra syra, taninner och frukt i det
unga vinet. Dessa faktorer beror pa skordeérets
véider och vinets kvaliteter.

Generellt sett ir alla enklare Valpolicella
Superiore bra ungefir tre ar efter skérdear och
de mer komplexa och dyrare nér sin topp efter
fem till sex ar efter skordear. I séllsynta fall kan
Valpolicella Superiore lagras upp till tio ar med
fantastiskt utveckling. Detta géller for de absolut
bésta producenterna och topp argangar.

Amarone dellaValpolicella. Kvalitetsspannet
inom Amarone ir stort och likasa potentialen for
lagring. De flesta Amarone mellan 160 — 400 kr
nér sin topp ungefir fem ar efter skordear.
Amarone fran bra argéngar i prisspannet 400 —
700 kr klarar ytterligare ett par ars lagring och

ndér sin topp sex till atta ar efter skordeéret. De
absolut bdsta Amarone fran topp argangar kan
lagras och utvecklas positivt tio ar eller mer efter
skordeér. Har géller det att ha god kinnedom om
béde producent, vin och arging.

Recioto dellaValpolicella. Recioto ir en sot
variant av Amarone som produceras med samma
omsorg och urval som Amaronen. Den hogre
sockerhalten ger goda forutséttningar for lagring
men potentialen foljer ganska vil producentens
Amarone plus ett till tre ar. En ”billig” Recioto
bor njutas av inom sex — sju ar efter skorde ar,
osv.



VINPROVNING

Nu ér vi framme vid vinprovningsdelen i lektion
fyra. FOr att gora provningen lite svarare,
intressantare och roligare forslar vi att ni provar
vinerna halvblint, det vill sdga ingen ska kidnna
till i vilken ordning vinerna star. Lat till exempel
en person sla in flaskorna i folie och en annan
person fa hélla upp vinerna i glasen. I slutet av
provningen nér ni jamfort vinerna, diskuterat de
olika nyanserna och intrycken sa avslojar ni
ordningen.

Syftet med provningen i lektion fyra dr dels att fa
uppleva och njuta riktigt stora Valpolicella
Syperioreviner, se pa de stora skillnaderna som
terroir har, och givetvis att dven att fi jamfora
Ripasso med en vanlig Valpolucella Superiore.

Upphillning av vinerna

Var noga med att skolja ur glasen med vin eller
vatten forst sa att det inte finns risk for att nagot
damm finns kvar. Servera alla vinerna i stora
kupformade glas. Ideal temperatur pa vinerna ér
17-18 grader nér de provas.

Lis igenom beskrivningarna som foljer for
respektive vin pa foljande sidor. Ta sedan god tid
och dofta pa alla vinerna forst. Forsok kdnna och
beskriva skillnaderna.

Vilka av vinerna ir eleganta? Vilket vin dr det
kraftfullaste? Vilket vin har en tydlig mineralitet?
Kan ni hitta vinerna som kommer fran klassiska
Valpolicella i vister jaimfort med dem fran Oster?
Vilket vin ér Ripasso och pa vilket sétt skiljer sig
denna mot Gvriga?

Efter att ni doftat igenom vinerna ir det dags att
provsmaka dem. Ta sma klunkar initialt. Forsatt
diskussionen.



Monte Santoccio
Valpolicella
Superiore Ripasso

Monte Santoccio dr en liten kvalitetsproducent med
en total arlig produktion av endast 20.000 flaskor.

Druvorna skordas for hand under andra halvan
av september till bérjan av oktober. Efter skord +
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pressas de och genomgar en femton dagar lang
maceration. I januari genomgar vinet en andra
jasning pa de pressade druvskalen fran | VALPOLICE!
Amaronen. Dérefter mognar vinet under 30 | CassioG sunt i
maénader i stora ekfat (tonneaux). ! RIPASSO

Monte Santoccios Ripasso har en djupt rubinréd
farg med en Klar, intensiv och komplex doft av
plommon, korsbir och bjornbar. Smaken ar ren
med en fin frukt, sldta tanniner och ldng
eftersmak.

Druwvor: Corvina 40%, Corvinone 30%,
Rondinella 20%, och Molinara 10%




Viviani
Valpolicella Superiore
“Campo Morar”

Viviani dr en relativt liten kvalitetsproducent med en
total arlig produktion av cirka 70.000 flaskor.

Claudio Viviani var med "Campo Morar" den forsta
producenten nigonsin som lyckats fi tre glas
(hogsta betyg) i Italian Wines for en Valpolicella
Superiore. Denna bedrift kom att paverka manga
producenter i Valpolicella som dérefter likt Viviani
borjat lagga mer kvalitetsmedvetande bakom sin

CAMPO MORA

Valpolicella Superiore.
?Campo Morar” ér ett vin som bjuder pa elegans i iz )

och en komplexitet med typiska toner av morka
korsbér och bjornbir men hér finns dven inslag av
blabar, kaffe, choklad.

Elegans och en komplexitet. Bra struktur. Lang
eftersmak.

Druvwor: 75% Corvina Veronese, 20% Rondinella,
och 5% Molinara. Produceras av cirka 70% fréscha
druvor och 30% av druvor som genomgatt en kort
appassimento.




Marion
Valpolicella Superiore

Marion dr en relativt liten kvalitetsproducent med en
total arlig produktion av cirka 35.000 flaskor.

Marion producerar sin Valpolicella Superiore enligt
samma modell som Vivianis "Campo Morar" och
Roccolo Grassis Valpolicella Superiore: cirka hélften
frascha druvor och hilften druvor som genomgétt
en kort appassimento.

For Marions del innebér det att en forsta del av
druvorna skordas under andra halvan av september.
Denna del ldggs pa en ”mini appassimento”, dvs
torkning under 40 dagar. Den andra delen av
druvorna ldmnas pa vinstockarna for att bli riktigt
mogna och skordas forst i mitten av oktober. Dessa
druvor krossas dérefter direkt efter skord. Efter
druvsaften blivit jést l4ggs det for att lagras pa
separata ekfat under 30 ménader. Vinet blandas i
samband med buteljeringen.

Resultatet blir en mer koncentrerad Valpoliella
Superiore men utan de sdta-toner som ofta hittas i
ripasso. Doft och smak bjuder pa koncentrerade
vilda bér, korsbar och kryddor. Rund, mjuk och
mycket komplex med vil integrerade taninnner.

Druwvor: 70% Corvina, 20% Rondinella, och 10%
Teroldego och andra sorter.




Roccolo Grassi
Valpolicella Superiore

Roccolo Grassi dr en relativt liten kvalitetsproducent
med en total arlig produktion av cirka 40.000 flaskor.

I stdllet for att, som de flesta producenter, anvinda
sig av den frukt som ratas i urvalet till amaronevinet
har Roccolo Grassi avsatt en sdrskild del av
odlingarna for sin Valpolicella Superiore. Pa det
viset kan man garantera att ocksa detta vin gors pa
druvor av hogsta kvalitet.

Aven Roccolo Grassis Valpolicella Superiore ar
gjord med delvis torkade druvor. 50% av druvorna
pressas direkt efter skord och 50% genomgar en 20
dagar ling torkning.

Efter att vinet pressats mognar det forst 20
manader pa dels franska barriquer och en del storre
ekfat, och dérefter ytterligare 10 méanader pé flaska.

Firgen ér djup med intensiv rubinrdd lyster. Doft
och smak ér i fin harmoni och bjuder pa inslag av
tobak, vitpeppar, blyerts och kaffe, utover de typiska
korsbérs- och skogsbirsaromerna.

Druwvor: 60% Corvina, 15% Corvinone, 20%
Rondinella och 5% Croatina

RoccorLo Grass!
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Vad galler for att ett vin fran Valpolicella ska fa kallas ”superiore”?
a) Det mdste minst innehdlla 13,5 volymprocent alkohol

b) Det maste minst innehdlla 12 volymprocent alkohol

¢) Det maste lagras minst ett helt ar rdknat fran 1 januari efter skord

d) Det mdaste lagras pd ekfar 1 minst 3 mdanader I ) .
Vilka dr viktiga faktorer som paverkar ett vins

lagringsdughgt?

a) Syrahalt

b) Mdingden tanniner
¢) Sockerhalt

d) Storlek pa flaska

KUNSKAPSFRAGOR:

Idag finns ett antal producenter som producerar en extra kraftfull och komplex
Valpolicella Superiore. Vad skiljer framragandet av dessa jamfort med den
“vanliga” metoden?

a) Vinet innehdller en hogre andel av druvan Corvina,

kand for sin hoga syra och taninner

b)En del av druvorna som pressas har genomgatt en kort appasiment —
torkningsprocess a) Valpolicella, pga den hoga syran

¢) Vinet skordas extra sent pa dret, s.k. Late Harvest b) Valpolicella Superiore, pga mognaden pd ekfat
d) Vinet genomgar en extra lang jasning pa minst 30 dagar

Vilket av Valpolicellas vintyper har bdst forutsdattningar
for att kunna lagras ldnge och varfor?

¢) Amarone della Valpolicella, pga den higa alkoholhalten
d) Recioto della Valpolicella, pga den héga sockerhalten
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