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Chiara Boschis

Rapport fran en trampfdrd

Spinnande utveckling
i Barolo - Barbaresco

”Arbetet i vingarden ir
idag ungefir detsamma
som for 200 ar sedan, men
i vinkillaren har det hint
mer de senaste 10 dren dn
pa de so aren dessforin-
na—n",

Beriittar Chiara Boschis,
sedan 10 &r tillbaka inneha-
vare av det traditionsrika
vinhuset E. Pira & Figli i Ba-
rolo. Urlakningsprocessen
har mekaniserats genom att
ett slags roterande “vingar®
kontinuerligt slir sonder
druvmassan, och man kan
med hjilp av kemisk analys
faststilla nir druvskalen gett
ifrin sig allt de har av tan-
niner och firgimnen. Detta
innebir en férkortning av
processen, vilket resulterar i
mjukare och mer snabb-
mognande viner 4n man ti-

digare framstillde.

Eiio Altare, en av dem som gitt i spetsen for fornyel-
sen, beskriver livfullt hur det f6r 30—40 4r sedan ridde
kris i Barolo-Barbarescodistrikret i Piemonte. Vin holl
pé att bli ett njutningsmedel i stillet for, som tidigare,
en niringskilla. Dessutom blev folk allt mindre benig-
na att vinta 15-20 ir innan de kunde dricka ett hog-
klassigt vin. Distriktets produkter blev svarsdlda, och ac-
skilliga vinmakare gjorde betydande forluster. Traditio-
nens makt var emellertid stor, och den ildre generatio-
nen, till vilken Elio Altares far hérde, forsvarade sina
metoder och produkter med att dessa var “tipici”. Men
ett nytt tinkande holl pd att vixa fram, med en hird
generationsstrid som féljd. Elio Al-
tare kee, tillsammans med nigra li-
kasinnade, bl a till Bourgogne for stu-
dier. Den grundliggande frigan var
hur képare kunde betala upp till 20

Man hdller kontinuerliga

provningar ddr de egna

anvinder barrique, till stor del nya sidana, i sin fram-
stillning av Nebbioloviner. “Och varfor skulle det inte
vara sa?" frigar Elio Alare. “Alla andra stora rda viner
i viirlden ir ju barriquelagrade.”

Den ende av de berydande Baroloproducenterna som
inte anvinder sma ekfat dr huset Sandrone i Barolo. “Vin
ska smaka av druvor, inte av tri“, menar dottern i hu-
set, Barbara Sandrone. Man har i stillet 600 liters ek-
fat, vilket hon pdstar gor stor skillnad. Inte ens for Bar-
beraviner anvinds barrique, vilket annars varit ganska
okontroversiellt pga druvans liga tanninhalt.

A.nv‘zindningen av smi ekfat ger, tillsammans med den
forkortade urlakningstiden, forhillandevis snabbmog-
nande viner, dir tanninet inte ir lika framtridande som
i en traditionell barolo. Man undviker di risken att all
fruktighet har forsvunnit dé tanninet vil mjuknat. Hos
Elio Altare och Chiara Boschis provar vi 97, 98 och 99
irs barolo fran fat. De ir visserligen mycket unga och
outvecklade, men fullt drickbara. Altare dr den som an-
vinder kortast urlakningstid, bara 2—4 dagar. De 6vriga
vi besoker later vinet dra i 5-8 dagar. Tidigare kunde ur-
lakningen paga i flera veckor.

Visst finns det fortfarande klassiga Baroloviner (t ex
Giovanni Conternos Monfortino) som behdver 15-20
ir for att né sin topp. Men pé de hus vi besoker dr man
timligen verens om att en barolo eller barbaresco dr
som bist efter 7—10 &r. Detta visar sig bl a i att restau-
rangerna i omridet har vinlistor som klart domineras av
viner frin go-talet. Pi Le Torri i Castiglione Falletto
dricker vi Aldo Conternos Barolo Romirasco 1993, som
redan dr fullt mogen. Men dven de éldre viner vi be-
stiller in 4r fulla av kraft och spinst. P4 Belvedere i La
Morra provar vi en Barbaresco Santo Stefano 1974 frin
Bruno Giacosa och pi Brezza i Barolo Bartolo Mas-
carellos barolo frin samma ir. Bida ir stora viner.

De senaste fem &ren, 1995-1999, har varit goda ar for
distriktet. De vingérdsbarolos vi
smakar, frin fat eller butelj, lovar al-
la mycket gott for framtiden. Kri-
sen ir definitivt éver, och att man
inte nite upp till de franska toppvi-

ganger si mycket for en hogklassig  yinerna far konfronteras med nernas prisnivd ska vi konsumenter

bourgogne som for en flaska av de

bista Barolo- eller Barbarescoviner-  Vérldens dvriga stora rédviner.

na. Frigan har dnnu inte fitcsitt de-
finitiva svar, och man héller fortfa-
rande kontinuerliga provningar dir de egna vinerna fir
konfronteras med virldens vriga stora rodviner.
Férutom den forkortade urlakningstiden resulterade
krisen och konflikten i att man bérjade experimentera
med lagring, och i en del fall dven jisning, pd 225 liter
franska ekfat, s k barrigue. En del experiment blev emel-
lertid inte speciellt lyckade, och for 10 &r sedan var mot-
sittningarna hirda mellan de smi ekfatens anhingare
och motstindare. Idag ir striden 6ver. S& gott som alla
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naturligtvis bara glidja oss at.

Vi tar oss runt i omridet per
cykel. Avstinden mellan vinbyarna
4r inte stora, men det kuperade land-
skapet kriver att man inte ir alldeles otrinad. Dock kan
man, i kampen mot en kraftig stigning, tinka pd att man
med gott samvete kan ita desto mer pd kvillen. De bis-
ta restaurangerna har utmirkta provsmakningsmenyer
pd 58 ritter, som inte kostar mer dn 200-300 kr. Och
vinlistorna ir forstis imponerande.
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