STARKVINSPROVNING DEN 14 NOVEMBER 2009

I Gefle Whiskysillskaps (GWSs) stadgar star bl.a. “att 6ka kdnnedom och kunskap framfor
allt om whisky men dven andra #ddla drycker”. Eftersom en provning borde hallas i november
och det foljande manad ér jul foreslog GWS styrelse, da hostens provningar diskuterades, att
en provning med olika starkviner skulle i sa fall vara lampligt. Forhoppningsvis skulle ocksa
antalet kvinnliga deltagare vara ganska manga. Manga kvinnor kom ocksa, vilket dven gillde
gister, som tidigare inte varit med pa en provning i GWS regi.

Provningsledare for den hiir provningen var Ingemar Gios (IG) som vid introduktionen
foreslog att gloggen mycket vil skulle kunna bytas ut mot ett portvin tillsammans med
pepparkakor och en stiltonost. Syftet med provningen var att deltagarna vid inkop infor
julhelgen av ett starkvin inte bara skulle nimna sherry, portvin eller madeira utan ocksa skulle
vara bekant med vilken typ av resp. sort man kunde kombinera med nagot tilltugg. Dessutom
borde ocksa deltagarna kénna till hur linge man kunde spara en 6ppnad flaska av resp. sort.

Framfor varje deltagare fanns forutom starkvinsformuléret fyra whiskyprovarglas, som i det
hir fallet fungerade perfekt, eftersom glasen koncentrerade doftupplevelsen av resp. starkvin.
I varje glas hélldes 3 cl. Bakom glasen fanns en tallrik med de tilltugg, som skulle provas i
samband med att starkvinet provsmakades. “Tilltuggen” placerades pa foljande vis. K1. 12 en
bit roquefortost, som skulle provas med ett naturligt sott vin (VDN). KI. 3 en bit stiltonost och
jamon serrano (en serranoskinka), som provades med sherryn. Kl. 6 en pepparkaka, en bit
stiltonost och en liten bit mork chokladbit, vilka i tur och ordning skulle provas med portvinet.
Slutligen kl. 9 oliver samt serranoskinka, som provades med madeiravinet.

Eftersom sherryn som provades var en palo cortado 30 ar och man vanligen ter skinkbiten
tillsammans med en torr sherry (fino eller manzanilla) var det ett forsok att se, om dven en
palo cortado och ett madeiravin skulle fungera.

En timme innan provningen hélldes VDN-vinet och det torra madeiravinet upp i glasen och
sattes in i ett kylrum for att temperaturen skulle bli cirka 10° C. Provningen var 6ppen och

efter det att IG berittat om resp. starkvin provades vinet ifraga med tilltugg.

IG borjade med att visa nagra bocker som endast behandlade portvin och madeira samt en
bok, vilken beskrev matritter och vilka viner som passade till resp. matrétt.

STARKVINER(forstirkta viner, fortifierade viner)

Utmirkande for starkviner &r att man hiller i druvsprit (druvdestillat, destillerad jést saft av
vindruvor) under jasningen. En del 6verskott av druvsprit gér man inom EU odrickbar genom
att sétta till amnen, eftersom man anvéinder denna vinetanol som biobrénsle. Subventioner ges
till de vinbonder, som accepterar det tillvigagangssittet.

En viktig faktor &r att s6tman hos starkvinet beror oftast pa hur s6t vinmusten 4r nér spriten
sitts till. Om vinet jést ut allt socker blir starkvinet torrt. De understrukna starkvinerna
provades.

Portvin, Madeira, Sherry, Vin doux naturales= VDN (naturligt s6ta viner) i Frankrike: Men
ocksa VDN produceras i Grekland: Mavrodaphne (tillverkas av en bla druva fran halvon
Peloponnesos och vinet lagras ett antal ar pa ekfat), Samos; Cypern: Commandaria (kommer




fran vistra Cypern och produceras av en bla och en gron druva. Lagras minst 2 ar pa fat);
Australien (den vanligaste druvan dr muscat och tillverkningsomradet &r sydligaste delen av
landet, ndmligen delstaten Victoria), Sydafrika (muscatdruvan odlas i landets varmaste delar)

Spanien: Malaga (kommer fran Costa del Sol och &r kanske forst och framst ett matlag-
ningsvin. En morisk hirskare i mitten av 1100-talet kallade vinet f6r Mélaga-sirap for att
kringga Koranens lagar, Tarragona (i omradet Katalonien), Sicilien: Marsala (Vinet upp-
kallades efter hamnstaden Marsala pa vistra Sicilien. Det arabiska namnet var Marsch-el-
Allah = Guds hamn. Vinet skapades i slutet av 1700-talet och tillverkas av en gron druva.
Finns olika typer med firg fran guld, béarnsten till rubinréd. Smaken ar torr eller s6t. Beroende
pa lagringstid delar man in vinet i 5 klasser. Det bista vinet kallas vergine stravechio och
lagras 10 ar eller ldangre. Portugal: Setiibal (kommer fran ett omrade ett par mil soder om
Lissabon och tillverkas av Moscateldruvan. Ar forst och framst ett dessertvin).

Vermouth idr ett starkvin som framfor allt produceras i n. Ifalien och s. Frankrike. Wermut dr
det tyska ordet for malort, som dominerar i vinet men ocksa enbir och kryddnejlika ingar.

Syftet att hilla sprit i vinet var att vinet inte skulle forstoras under 1anga sjotransporter. Da
forsvann risken for att vinet skulle efterjdsa och den extra alkoholhalten forstorde ev.
bakterier.

VIN DOUX NATURALES (VDN)
(Naturligt sota viner)

Tillverkning: Man sitter till druvsprit (mutage) nir jasningen natt en alkoholhalt pa 5-6 %,
saledes innan vinerna dr utjésta varvid jasningen stoppas. Kvar blir en stor del restsocker och
druvans arom och naturliga s6tma behalls. Alkoholstyrkan maste vara minst 15 %. 96 % av
Frankrikes VDN kommer fran Languedoc-Rousillon.

Druvor: Muscat eller Grenache. En del Grenache lagras utomhus under minst 2 ar, vilket gor
att solvdarmen Okar oxidationen, som ger en brind smak (rancio). Lagringen sker i kar eller i
fat under 2-10 ar.

Bésta VDN: Banyuls som kommer fran fyra byar. Skordeuttaget dr bland det ldgsta i
Frankrike. Banyuls Grand Cru anses vara kanske det basta starkvinet som finns. Lagras pa
ekfat i minst 30 manader innan buteljering.

Smak: torkad frukt, russin, fikon, choklad

Passar till: melon, péron, ostar (t.ex. roquefort), ljusare chokladdesserter. Bra som aperitif.
Bor serveras sval 7°-9° C.

Hallbarhet: 40 ar eller mer. Atskilliga veckor i kylskap sedan den 6ppnats

Vinet som provades var Banyuls Grand Cru 2001, 50 cl, 154:- nr. 74405
SHERRY

Sherry skiljer sig fran andra starkviner genom att vinet jases ut till fullstindig torrhet och
darefter sitter man till druvsprit (aguardiente). De sherrytyper som ir sota far sin sGtma
genom tillsats av viner, som r speciellt utvalda.



Under morernas epok - med borjan av 700-talet - fick en stad som kallades Caeret i sydvistra
Spanien det grekiska namnet Xeres. Pa arabiska uttalas namnet sheris med ett ach-ljud i
borjan, varfor stadens namn skrevs Jerez. Ordet sherry dr en engelsk forvringning av Jerez.
Tidigare kallades vinet ocksa for sack eller som Shakespeare skrev shiris sack.

I mitten av 1200-talet blev staden Jerez ett griansfort mellan kristna och muslimer, varfér man
lade till ”de la Frontera”, dvs. vid grinsen. Ryktet spreds om de speciella spanska vinerna fran
sOdra Spanien till ovriga Europa, varfor engelska kopmin borjade etablera vinhandelshus i
Andalusien under slutet av 1200-talet. Engelmin upptickte det férndmliga vinet i samband
med att de gick in i hamnarna i Cadiz och Sanlicar de Barrameda for att himta salt.

Réttrogna muslimer dricker inte vin utan kokar ihop druvsaften till sirap (arrope), som

anvindes som sotningsmedel. Generellt var emellertid morerna mycket toleranta mot andra
minniskors seder och bruk, varfor vinframstillningen med bl.a. forstirkning av viner kunde
fortsitta. Fortfarande anvénder man arrope for att ge sétma och brun firg till enklare sherry.

Efter det spanska tronfoljdskriget under det forsta decenniet pa 1700-talet 6kade vintillverk-
ningen och det var da de nuvarande sherryhusen borjade etablera sig.

Odlingsomraden

Sherry kommer fran vingardarna i sddra Andalusien mellan Cadiz och Sevilla. Den bista
sherryn anses komma fran omradena runt staden Jerez de la Frontera. Ett annat vilkéant
omrade inte langt fran Jerez dr Sanlicar de Barrameda.

Jordman

Den &dr mycket kalkhaltig och kallas albariza. Jorden innehaller en kalkhaltig lera (mérgel),
som ursprungligen bildades av kiselalger, som sedimenterades for cirka 100 miljoner ar
sedan. Jordmanstypen kan suga upp stora regnmangder som faller under host och var. Under
den mycket torra sommaren hardnar det 6versta jordskiktet snabbt och forhindrar avdunstning
Den vita néstan gipsartade jorden reflekterar solstralarna, sa att vindruvornas mognad blir
optimal. For att utnyttja de reflekterande solstralarna sa mycket som mojligt, beskidr man
vinstockarna hart och héller dem laga.

Innehaller jorden mer lera och sand kallas jorden for barro och arena. Det ér speciellt Pedro
Ximénez- och Moscateldruvorna, som odlas pa dessa jordar.

Druvsorter

x Palomino Den viktigaste druvan och ingar i sa gott som alla sherrytyper. Upptar cirka 95 %
av arealen

1 Pedro Ximénez (PX) Odlas huvudsakligen for att sota vinet i blandningar och for att fram-
stilla arrope. Upptar ungefir 4 % av arealen

Det forsta steget mot en blivande sherry ir att jdsa fram ett torrt vitt vin av palominodruvan.
For sherrysorterna fino och manzanilla (den senare druvan produceras endast i Sanldcar de
Barrameda) anvénds druvor endast fran de basta lagena.



Nir jasningen &r avslutad fran september fram till februari klassificeras vinerna i fino eller
oloroso. Sedan sitter man till druvsprit. Cirka 15 % till vin som skall bli fino och ungefér 18
% for att fa oloroso. 1 det senare fallet bildas inte flor. Sedan sker tappning pa amerikanska
ekfat (botas = 500 L). Faten med fino fylls endast upp till 5/6 for att florsvamparna skall
kunna bilda ett skyddande ticke mot luft 6ver vinet, dvs. flor. Det &r ett smutsgratt skikt, som
paminner om skum och bildas av jastsvampceller, vilka finns naturligt pa palominodruvans
skal. Det dr florlagret som ger sherryn en notaktig, angendmt bitter smak. Florlagret reducerar
allt eventuellt restsocker. For att florsvamparna inte skall #ta upp alla ndringsdmnen i vinet,
maste man sitta till farskt vin. Under florticket bildas endast fino och manzanilla.

For att fa kallas sherry maste vinet mogna i minst tre ar. Under den tiden gor man regel-
bundna provtagningar med bl.a. en venencia och klassificerar vinerna for att faststilla den
slutgiltiga sherrytypen.

Solerasystemet.

Aldsta faten finns lingst ner (egentliga soleran). Varje fatrad kallas Criadera (barnkammare).
Fat med ett ar yngre vin placeras ovanpa den forsta raden. Ovanpa det fatlagret, som dr tva ar
yngre @n soleran placeras nésta fatrad osv. Vanligtvis har man sju lager men kan ha upp till
10-12 lager. Man tappar ur som mest 1/3 av solerafaten, vilket fylls pa av forsta lagrets fat
osv. Nr det yngsta fatlagret tappats pa 1/3 fylls det pa av lika mycket vin fran senaste
argangen. Det vinet &r aldrig yngre dn 9 manader. Det hir systemet garanterar en jamn
kvalitet, men sherryn kan sillan argangsbestimmas. Manga soleror kan vara > 100 ar gamla.
Efter 10 ars avtappning aterstar < 2 % av den ursprungliga argangen.

Den produkt som tappas fran den ursprungliga soleran ar helt torr och otroligt dyr. Man sitter
darfor till en liten méngd gammal sherry tillverkad av PX, vilket gor sherryn sotare. Lite
fargningsvin (vino de color) som kokas av nypressad must sétts ocksa till.

Bodegorna kan vara upp mot 15 m hoga och liknar nistan katedraler. Numera finns manga
ganger criaderorna i olika lokaler och vinet pressas via slangar till nésta criadera. Allt skots av
en man vid en datapanel.

Minsta lagringstid &r for fino och manzanilla 3 ar, amontillado 5 ar och oloroso 7 ar. Pa
etiketten star ibland VOS (Very Old Sherry) vilket betyder > 10 ar eller VORS (Very Old Rar
Sherry), som innebir > 20 ar lagrad sherry.

SHERRYTYPER
FINO
Efter skord och pressning jdses druvmusten i rostfria staltankar. Efter 12 timmar borjar
jasningen och pagar mellan 36-50 timmar. Da har 99 % av sockret omvandlats till alkohol.
Alkoholhalt mellan 15,5 — 17 % och har uppnatts genom naturlig jésning.

Blek, torr sherry med mandeldoft. Lamplig som aperitif, till tapas samt fiskrétter.

MANZANILLA
Fino fran omradet kring Sanlicar de Barrameda. Nirheten till havet ger vinet en speciell silta.

Den sherry som dricks i Spanien dr till cirka 90 % ovanstdende tvd sherrytyper.



AMONTILLADO

Ett finovin som endast har lite flor eller en fino som forlorat sitt flor. Man kan ocksa sitta till
vinsprit sa att floret forsvinner, vilket gor att vinet oxideras. Vinet har saledes genomgatt en
oxiderande mognad och fatt en morkare farg.

Bérnstenfidrgad, torr sherry med nétig arom men med en mjukare och fylligare smak &n fino.

OLOROSO

Mork bérnstensfiargad torr eller halvtorr sherry med aromer fran torkade frukter, russin och
notter. Har oxiderats under lang tid utan flor. Sétar man oloroson med arrope (koncentrerad,
hopkokt must av PX eller druvmust fran moscatel) far man en Cream Sherry

PALO CORTADO

Har lagrats utan flor. Ar en ovanlig sherry. Den hir sherrystilen framstlls inte medvetet utan
blir bara till i fatet. Endast ett fat pa 1000 forvandlas till en palo cortado. Orsaken &r okind.
Ar ett naturligt torrt vin med en firg och fyllighet som en oloroso men en arom och torrhet
som en amontillado.

PRAKTISKA TIPS

En 6ppnad fino eller amontillado bor drickas upp inom nagra dagar, eftersom de dr mycket
kinsliga for lufttilltride.

Om inte det gors, héll over innehallet i en mindre flaska som korkas eller att en wine-saver
anvinds och sitt in flaskan i ett kylskap!

Oloroso som under hela sin mognad varit i kontakt med luft smakar utmirkt manga manader
efter det att flaskan har 6ppnats. Utmérkt som dessertvin

Torra sherrytyper passar som aperitif, till tapas (spanska smaritter som t.ex oliver, rokt korv)
svampsoppa, gravad- och rokt lax, skaldjur, sushi, kryddstark asiatisk mat. Oloroso fungerar
bra till ost eller som dessertvin.

Fino och amontillado serveras vid omkring 8-10° C. Ovriga sherrytyper serveras rumstempe-
rerat.

Varje ar avdunstar minst 3 % av den lagrade sherryn, vilket motsvarar cirka 7000 flaskor
varje dag.

Vinet som provades var Apostoles Palo Cortado Muy Viejo, 30 ar, 75 cl, nr. 89114, 399:-

PORTVIN

IG visade en karta var portvinet produceras i Portugal. Jordmanen i odlingsomradet bestar
huvudsakligen av hard granit, men Duorofloden (guldfloden) skir delvis genom ett omrade av
skiffer. Tack vare att skiffern &r tillrackligt pords kan vinrankans rotter soka sig ner for att fa
vatten. Vid stark nederbord torkar marken snabbt upp men a andra sidan vid langvarig torka
kréivs en livskraftig vinranka for att Gverleva.



Mer én hilften av vinodlingarna som finns i omradet lutar nistan 30°, vilket dr mycket brant.
Traditionellt odlas dirfor vi i terrasser. Horisontella terrasser med en eller tva rader av vin, dir
det dr extremt brant. Dér det dr mindre brant anléggs horisontella eller vertikala rader av vin
utan terrassering.

Vad ér historien bakom portvinet? I slutet av 1600-och i borjan av 1700-talet var engelsmén
och fransmén i krig med varandra. Darfor hojde engelsménnen tullen pa franska viner, varfor
vinhandlarna maste forsoka fa tag i prisvirt vin fran annat hall. Vinhandlarna for dérfor till
Portugal och kom tillbaka med eldigt torra viner, som hade stabiliserats med druvsprit for att
klara sjoresan.

Nu kom kyrkan in i bilden. Nagra vinhandlare som skulle kopa upp vin i Duorodalen upp-
tickte att en lokal abbot hade inte forstatt hur man skulle forstédrka vinet med druvsprit. Han
vintade inte tills vinet jast fardigt utan han satte till spriten under jdsningen, langt innan allt
druvsocker jdst ut, varfor vinet blev sott. Det moderna portvinet blev fott!

Antalet druvsorter som dr tillatna dr ett 80-tal — manga speciella for Portugal - men generellt
ir det drygt sex olika sorter man brukar anviinda. Men bland de fem vanligaste &r bl.a. Tinta
roriz, som dr detsamma som druvan tempranillo.

Vinifikation

Forr i tiden fottrampades druvorna och det gors ocksa én idag i enstaka fall. En viktig faktor
dr hur man pressar druvorna for att dra firgen och smaken ur skalen utan att samtidigt krossa
kdrnorna, som &r ytterst bittra. Jo, man anvénder stora grunda stenkar (lagares) dir druvorna
fottrampas. En ménniskas kroppstyngd ricker for att klimma sonder och krama saften ur
druvorna medan de okrossade kédrnorna slinker undan mellan tar och under fotvalv. Under
fottrampandet spelas gitarr- och dragspelsmusik.

Numera har man emellertid maskiner som skoter om pressningen.

Tillverkning

¢ Druvorna skordas i september-oktober

e Druvorna krossas och far jdasa i 30-40 timmar i stora tankar

®  Druvsprit (77 %) siitts till — jasningen avstannar och blir till slut 19-20 % alkoholhalt.
Sotman bevaras genom att férhindra att allt socker omvandlas till alkohol

e Vinet lagras pa staltank eller i ekfat (pipa som innehaller 440 L vin och 110 L
druvsprit)

e Efter tva ar bestims vilken portvinstyp det skall bli

Om man forvarar vinet i tankar av cement, rostfritt stal eller buteljerar det ungt och later det
mogna, behaller portvinet sin djuprdda fiarg i 5, 10 eller 20 ar beroende pa kvaliteten. Smaken
blir kraftfull med inslag av bjornbdr och pepprig krydda. Det enklaste portvinet dr Ruby

Om man didremot omedelbart for Gver vinet pa trifat och later det mogna, ljusnar fiargen sa
smaningom och far efter 5, 10 eller 20 ar en blek rodbrun nyans. Smaken blir mjuk med smak
av russin och dadlar med hasselnétter. De hir vinerna kallas Tawny.



Enligt lag &r det forbjudet att anvinda namnet portvin, om inte vinet har odlats och
producerats i Portugal. Om det &r viner fran Australien och Sydafrika och dessa viner vill ge
sken av att vara “portvin”, sd anger man pa etiketten ibland ”port type”, Ruby eller Tawny.

De portvinstyper som portugiserna dricker i forsta hand &r Ruby och Tawny.
OLIKA PORTVINSSTILAR

Ruby

Enkla, fruktiga viner fran olika argangar, som lagrats 2-3 ar pa fat fore buteljering. Filtreras.
Eldigt och aggressivt sott. Billigaste portvinet. Vinner inte pa lagring. Skall drickas ungt. Kan
sparas i 1-2 ar och oppnad flaska i 1-2 manader.

Vintage character (Ruby Reserva = Ruby av biittre kvalitet)
Blandning av viner fran flera argangar. Lagras upp till 7 ar fore buteljering. Behover inte
dekanteras eftersom filtrering utfors.

Crusted port (crust = fillning)

Blandning av viner fran 2-3 argangar och som buteljerats unga. Lagring upp till 4 ar pa fat
och 3-8 ar pé flaska. Buteljeringsaret anges pa etiketten. Ar en Ruby som buteljerats
ofiltrerad. Utvecklas efter buteljering och behover dekanteras. Still flaskan uppritt nagot
dygn innan dekanteringen!

Late bottled vintage (LBYV)

Argéngsbetecknat portvin (i princip en Ruby), som lagrats pi fat under 4-6 ar. ”Mini-
Vintage”. Etiketten maste ange bade skordear och buteljeringsar. Star det Traditional pa
etiketten dr vinet ofiltrerat, full av féllning och maste dekanteras. Har lagrats pa butelj i minst
3 ar. Kostar 1/3 av priset jamfort med en Vintage port. Traditional kan lagras flera ar men
Oppnad flaska bor drickas inom 1-2 veckor. Star det inte Traditional kan en 6ppnad flaska
klara sig 1-2 manader.

Tawny

Blandning av viner av olika argangar som lagrats minst 7 ar pa fat (10, 20, 30 eller 40 ar).
Mjuk nétig smak. Fine Old Tawny. Dras om regelbundet = ger inte féllning. Den enklaste
varianten dr en blandning av vitt portvin och Tawny. Det syns pa priset! Reserve Tawny har
lagrats 5-7 &r. Kan sparas i 1-3 r och 6ppnad flaska 2-4 manader. Ar vinet av hogre kvalitet
blir hallbarhetstiden i 6ppnad flaska kortare.

Colheita port (colheita = skord)

Argéngsbetecknat vin som lagrats pa fat i minst 7 ar fore buteljering. Hogklassig, argéngs-
betecknad Tawny. Ger inte féllning och forbittras inte i flaska.

Vintage port (portvinernas Rolls Royce)

Argéngsbetecknat vin som endast gors mycket goda ar (3-4 ggr per decennium) fran de bista
druvpartierna. Ar cirka 1 % av all portvinsproduktion, vilket ocksa innebir att den portvins-
typen dr dyrast. Buteljeras efter 2 -3 ar pa fat och bor i allménhet lagras minst 10 ar pa flaska.
Bildar kraftig fallning och maste dekanteras. Kan lagras upp till 50 ar och 6ppnad flaska bor
drickas upp inom 3-4 dagar! Ar det mycket gammalt portvin #r hallbarheten endast nigot

dygn.




Single quinta vintage
Ett argangsvin fran en enda mycket bra egendom/vingard (quinta), som anges pa etiketten.
Gors ofta goda men inte exceptionellt bra ar.

Vitt portvin

Kan vara allt fran sott till torrt vin. Tillverkas av grona druvor och jasningen sker under
mycket begrinsad tid eller inte alls. Aven om det stir Dry eller Extra Dry ir vinet aldrig helt
torrt. Star for <10 % av allt portvin. Vinner inte pa att lagras.

I Vila Nova De Gaia, som ligger mitt emot staden Oporto, finns alla lagermagasinen (lodges).
De tillhor kéinda portvinsfirmor som Taylor, Graham, Sandeman m.fl.

Portvinsritual

Portvinskaraffen skickas standigt medsols och far aldrig sittas ner pa bordet eller skickas till
hoger. Virdinnan ger tecken till ndrvarande damer nir forsta portvinsglaset serverats, vilket
innebir att de lamnar rummet. Ménnen fortsitter att dricka och ev. roka cigarr.

TILLTUGG

Ruby och ung Vintage
Mandel, nétter och bakverk (fruktkaka). Mellanlagrad hardost, lite ljusare choklad

Tawny

Medel till villagrade ostar men speciellt till mogna och krimiga ostar. Appeldesserter. Till allt
som innehaller notter. Ljus choklad, de flesta efterritter, frukt (ananas, aprikos, hallon,
persikor etc.)

Vintage port
Choklad och langlagrade, smakrika ostar - speciellt stiltonost

Vintage character och Late Bottled vintage
Mellanlagrade till langlagrade ostar. Mork choklad

Vad utmirker ett portvin? Till skillnad fran sherry och madeira har de flesta portviner lite
peppar i doften. I alla typer av portvin bor smaken av sdtma balansera alkoholen, sa att den
senare inte mirks.

Vinet som provades var Sandeman’s Vintage Port, 20 %, 75 cl, nr. 84818, 324.-
MADEIRA

Historik

1418 uppticktes Madeira av portugisiska sjomén, som skickats ut av kung Henrik Sjofararen
for att utforska Vistafrika kust. De kom forst till 6n Porto Santo, en 6 cirka 4 mil norr om
huvudon. Aret dédrpa kom de till huvudon, som da var helt tickt av skog, varfor de kallade 6n
Ilha da Madeira = skogson. Under sju ar brindes skogen ner och resultatet blev att ovanpa
vulkanaskan bildades ett lager av kaliumkarbonat (pottaska), som var mycket fordelaktig for
vinodling.



Odlingsomraden

Vindruvan som forst odlades kom ursprungligen fran 6n Kreta i Medelhavet och kallades
Malvasia, som sedan blev bendmnd Malvoisie. Vinodlingarna ligger vid kusten och blandas
med odlingar av sockerror och bananer. Vinlusen kom till Madeira pa 1870-talet, vilket gjorde
att man importerade hybridvinstockar, som var resistenta mot vinlusen och man tog da bort de
ursprungliga vinstockarna. Hybridvinstockarna gav tyvirr viner av dalig kvalitet.

Bevattning

Nederborden ér storst hogst uppe i bergen medan kustomradena far lite nederbord. Dérfor
byggdes levadas = bevattningskanaler for att transportera vatten ner till kustomradena. Dessa
levadas som ir bortat 200 mil langa har blivit mycket omtyckta vandringsleder.

Druvsorter

Pa 1970-talet borjade man ersitta hybridvinstockarna med de fyra traditionella vinsorterna.
Nu dr i stort sett alla hybridvinstockar ersatta. De olika vinsorterna odlas med Sercial hogst
upp och Malvoisie nere vid kusten enligt nedanstaende ordning.

e Sercial Mognar sent och ger ett forrt vin med notig smak. Paminner om sherry. Det
krévs flera ars lagring for att fa ett toppvin.

e Verdelho Halvtorrt vin med doft av honung, nétter och rok.
® Bual Halvsott vin med gulbrun farg med brind smak och inslag av karamell
®  Malvoisie (Malmsey) Sott vin som ir fylligt och kryddigt.

Vindruvan Tinta Negra Mole ger inte sa bra vin men finns pa drygt hélften av odlings-
arealen. En druvsort som knappast odlas ldngre dr Terrantez.

Vinifikation

I slutet av 1600-talet bestimde kungen av Portugal att skepp, vilka seglade till Brasilien skulle
ankra utanfor Madeira for att ta ombord vin till bosittarna i Sydamerika. En last rdkade kom-
ma tillbaka och man fann da att vinet smakade mycket battre jamfort med innan batresan.
Troligen var det batresan fram och tillbaka 6ver ekvatorn, som orsakade smakforbattringen.
Man byggde da vixthus for att skapa ett likande varmt klimat f6r vinfaten. Man provade
ocksa att lagra vinfaten hogst upp vid takasarna, diar det blev mycket varmt.

Numera anvinder man sig av processen Estufagem, som innebir att cementtankar med vin
vérms upp rostfria rér med hett vatten i mitten av tanken. Det géller enklare kvaliteter. Vid
hogre kvaliteter anvinder man sig av 600 litersfat. I det senare fallet 4r temperaturen 30-40 °
under 6-12 manader medan i cementkaren dr temperaturen 45-50° under 3-4 manader.
Avkylningen sker langsamt. Uppvidrmningen ger en brun firg med en briand smak av
karamell.

Olika Madeiravinstilar

®  Bulkvin (Granel) Anvindes till matlagning och dr 30-40 % av allt madeiravin. Sedan
2001 exporteras inte nagot vin i bulk utan buteljeringen sker pa on.



e Finest Tillverkad av druvan Tinta Negra Mole och lagras i tre ar.

e Special Reserve Tillverkas enligt solerasystemet och lagras 10 ar eller ldngre i fat. Star
det Reserve pa etiketten dr det en blandning av femarigt vin eller dldre. Huvudsakligen
Tinta Negra Mole. Star det Extra Reserve &r lagringstiden 15 ar. Ett prisvért alternativ

att kopa.

e Vintage Fornamliga viner. Maste innehalla 100 % av den druva som anges pa
etiketten. Lagras minst 20 ar pa fat och 2 ar pa flaska

Anges druvsorten pa etiketten maste vinet innehalla minst 85 % av druvan ifraga.

Madeiravin och mat

Aperitif och soppa (Sercial och Verdelho). Efter maltiden (Bual och Malvoisie)
Vinet som provades var Cossart Gordon Sercial 5 ar, 75 cl, 159:-, nr. 7835

IG visade ett diplom som han fatt i samband med en exklusiv vinprovning hos vinhuset
Barbeito. De dldsta vinerna som provsmakades var fran 1875 samt 1795!

Vilket vin ansag deltagarna smakade bast med “tilltugg”? En enkel enkét med
handupprickning gjordes med fragestillningen Smakar nedanstaende “tilltugg” BRA med....
Siffrorna anges hur manga procent av deltagarna som tyckte just detta.

“Tilltugg” Vin Procent som ansig att tilltugg” och vin smakade bra
Roquefortost VDN 77 %

Serranoskinka Sherry 29 %

Stiltonost Sherry 86 %

Pepparkaka Portvin 100 %

Stiltonost Portvin 94 %

Mork choklad Portvin 14 %

Oliver Madeiravin 66 %

Serranoskinka Madeiravin 20 %

Efter provningen var det som vanligt en delikat maltid lagad av Daniel pa Kvarnen.

Sammanfattningsvis: Det ir troligen med stor sannolikhet att gloggen byts ut mot ett gott
portvin i samband med julhelgen hos de deltagare, som var med pa provningen.

Referent Ingemar Gios



