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...man far uppleva Chianti Classicos storartade landskap i ett lagom tempo...

Siena - Gaiole - Radda - Panzano - Greve - Castellina - Siena
dr en ganska lagom cykelfdrd pa en vecka for ett vindlskande
par som for linge sedan limnat sin ungdom bakom sig.

Under firdens 11 — 12 mil fir man uppleva Chianti Classicos stor-
artade landskap i ett lagom tempo, och de bersmda vinhusen bara
radar upp sig. Sen fir man std ut med backarna, som, dtminstone i
ens upplevelse, tll 80 % lutar uppfor, ibland ganska sd brant. Nir
det dr som virst giller det att fixera tanken vid den mycket goda
middag, som med nédvindighet maste intagas pa kvillen pd nigon
av de hogklassiga restauranger som regionen r full av.

Vi 4r lite lata, och néjer oss med tv vinhusbessk, bida i Gaiole:
Capannelle och Badia a Coltibuono. Det hir ir tvd vinhus med vil-
digt olika karaktir: Capannelle slippte sitt forsta vin ir 1975, pa
Badia a Coltibuonos igor har man odlat vin i 4tminstone 1000 ir,
Capannelle har en toral drlig produktion pd 80.000 buteljer, vilket
ungefir motsvarar Badia a Coltibuonos Chianti Classico Riserva,
som ir ett av deras nio viner. Gemensamt for de bida ir emellertid
en ambition att med hjilp av modern teknik producera viner med
otvetydig karaktir av sitt ursprung. Savil Stephan Miiller pa
Capannelle som Francesco Bargellini pi Badia a Coltibuono fram-
hiller att det bland virldens vinkonsumenter i dag finns en klar ten-
dens att wotna pd diverse Frankrikekopior till formin for
ursprungstypiska viner frin olika delar av virlden. Dirfor har man
inte, som flera andra producenter i omrider, vergivit de smi chi-
antidruvorna som Canaiolo, Colorino och Malvasia Nera till for-
mén for t ex Caberner Sauvignon och Merlot. [ stillet urvecklar
man nya forfinade kloner av de forra, pi samma sitt som minga
gjort med sangiovesedruvan sedan 1970-talet. Nija, motstindet
mot franska druvor ir inte absolut. I Capannelles jubileumsvin
Capannelle 25° Anniversary Cuvée finns 40 % Cabernet Sauvignon
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och deras samproduktion 50850 med Montepulcianohuset
Avignonesi innehiller hilfren Merlot. Aven Badia a Coltibuono har
franska druvor i ett par av sina viner: 30 % Syrah i Cancelli och 5
% Merlot i Chianti Classicovinet Cultus Boni, vars forsta drging,
2001, man just slippt. Badia a Coltibuono framstiller dessutom ett
vitt vin, Trappoline, pd en blandning av Chardonnay och
Sauvignon Blanc.

Capannelle lig lingt framme i utvecklingen redan vid starten
1974. 1 vingérden odlade man fram allt bittre kloner av sangiove-
sedruvan, och i killaren anvinde man material som rostfritt sedl och
modern teknik med t ex temperaturkontroll vid jasningen. Man tar
i dag god tid pé sig innan man slipper ett vin, vanligtvis 5-6 4r.

Vi testar deras Chianti Classico 2000, som #r gjord pa den tradi-

tionella druvkombinationen Sangiovese, Colotino och Canaiolo.
Det har lagrats 18 méinader pi stora ekfat, direfter 4 manader i
225-liters barrique. Dert #r dnnu inte riktigt moget med sin lite
skarpa syra och sina striva tanniner, men det dr 4nda redan gott och
lovar att bli dnnu mycket bittre.
Capannelle Vino da Tavola 1993 ir ett rent sangiovesevin, som har
2 ars lagring pa ekfat och 3 4r pa flaska innan det slippts. Stephan
Miiller framhaller, att ren Sangiovese ir ganska svirbehandlad, och
behaver bland annat god tid for att komma till sin ritr. Der hir 4r
ett ytterligt elegant och raffinerat vin med fin frukesyra och smak av
tobak, jord och vanilj.

Resans forsta kontakt med Badia a Coltibuonos vin fir vi pi
utmirkta Osteria La Ponte i Gaiole, dir vi tar in en Chianti
Classico Riserva 2000 till en perfeke anriittad Bistecca Fiorentina,
Vir omedelbara reaktion dr "Wow! Detta iir Chianti Classico!” Och
efter vad vi forstdr vid besdket pd vinhuset dagen efter ir det just
den effekten man vill uppné. Druvorna sorteras manuellt for att
man ska fi bort alla defekta, och man anviinder en egen, noggrant
framstilld jist. Jisningen sker i sma tankar for att druvor frin olika
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| hjértat av Chianti Classico.

odlingsstillen ska kunna jisa separat, och de réda vinerna lagras
inte bara pa nya, utan ocksd pd anvinda barriquer for att eken inte
ska dominera pd fruktens bekostnad. Man anvinder organiska pro-
duktionsmetoder, vilket utesluter sdvil konstgédsel som kemisk
bekimpning av sjukdomar och skadeinsekter pa vinstockarna, Det
overgripande malet dr alltsd atr framstilla, inte bara goda, utan
ocksd ursprungstypiska viner. Och det har man sannerligen lyckats
med!

Huset delar upp sina nio viner i tvd serier, den lite enklare
Coltibuono och den hégklassigare Badia a Coltibuone. I den fér-
sta ir det vita Trappoline 2004 pétaglige friskt med fin doft av svar-
ta vinbir. [ det roda Cetamura 2003, med ursprungsbeteckningen
Chianti, domineras doften av rosor och viol, och smaken har ett
trevligt inslag av bittermandel. Bada ér fina vardagsviner.

Det ir dock bland vinerna i den hégre divisionen man finner de
som ger de stora upplevelserna. Chianti Classicovinerna Chianti
Classico 2003 och Cultus Boni 2001 domineras forstds av
Sangiovese, men har olika kompletterande druvor. De ir bida
mycker goda, men ligger indd nigot steg efter Chianti Classico
Riserva och Sangioveto, bida frin r 2000. Det dret var juli och
augusti mycket torra, men ett vilkommet septemberregn riddade
skérden, som blev liten men hégklassig. Dessa bida viner framstills
bara under speciellt goda 4r.

Det forsta har en doft av bjérnbir och kryddor, smaken ir ele-
gant och vilstrukturerad men vinet dr dinnu bara i sin linda. Om
fem dr torde det nd sin topp och ir di ett stort vin. Det rena
Sangiovesevinets doft ir stor och komplex med inslag av tobak,
moreller och nétter. Smaken #r fullmatad med en begynnande
mognad. Aven det ndr sannolike sin topp om ungefir fem &r, moj-
ligen lite senare.

Trots att vi har ett par mils cykelfird framfér oss i virmen ir de
tvd sista vinerna helt ospottbara!

TESTA SAMLARVINET,
UTAN ATT OPPNA DET

Vid Systembolagets senaste dryckesaukdon sildes fem
hundra vinflaskor fér fyra miljoner kronor. Toppnoreringen
var en Romanée-Conti 1945 dir slutpriset hamnade pd 62
000 kronor, dubbla utropspriset. Hur kinner man sig om
man burit hem en sextiotusenkronorsflaska, och finner vid
oppnandet att den har oxiderar, eller ir defekt pd nédgor
annart vis? "Stockholms Aukrionsverk ansvarar inte under
nigra omstindigheter fér kvaliteten avseende alkoholdryck-
en”, stdr det i auktionsvillkoren. Och med tanke pd att unge-
fir fem procent av alla viner lir vara defekta pa nigort vis, hur
tors man ta risken? Vid University of California tror sig nigra
forskare ha hittat en l8sning. De har tagit en teknik liknande
den som anvinds vid magnetrdntgen av miinniskor, och till-
verkat en réntgenapparat for vinflaskor. Man studerar helt
enkelt molekylerna i flaskan utan att ppna den.

Tre av de vanligaste problemen med skadade viner ir (kort-
fartar) drtiksmak, oxidation och korksmak.

- Av dessa tre kan vir metod hitta de tvd férsta, och vi har
utvecklat en separat metod fér det tredje, svarar Joe Broz, vid
det nystartade foretaget Wine Scanner Inc, i ett mail.

Med mer dn 1,4 gram ittiksyra per liter brukar ett vin
anses defekt. Forskarna i Kalifornien anser sig kunna spira si
lite som et halvt gram. Matt Augustine, kemiprofessorn
bakom uppfinningen, har i en radiointervju berittat att idén
kom i ett samtal med en av hans studenter. Sjilv var han
ingen vindrickare alls, och det var inte férriin d4 som han fick
klart for sig att det fanns ett problem med syrekontakten.

- Jag férstod inte varfor det var ett problem om vinflaskor
lickte, det var vil bara att torka upp der, sa han i intervjun.
Direfter piborjades arbetet med scannern och idag férbere-
der féretaget en kommersiell lansering. Hur den kan komma
att se ut dr inte klart. Den dnnu enda réntgenapparaten i
funktion anvinds nu for att testa viktigare vinsorter och
skapa en grunddatabas. Men enskilda personer kan ocksd
gora ett bessk. Priset for att rontga en flaska ir tio procent
av flaskans viirde, eller 50 dollar, beroende pi vilket som ér
mest.

- At tillverka en maskin idag kostar mellan en halv och en
miljon kronor, siiger Joe Broz, men vi tror att vi kommer att
kunna minska kostnaden fér framtida maskiner.

Jens Lindberg, sensorikansvarig vid Systembolager, tycker
att vinscannern verkar intressant, men ppekar samtidigr att
totalmiingden iittiksyra eller oxidation inte 4r absoluta viir-
den for ett vins eventuella drickbarhet, utan ska ses i sam-
klang med 6vriga doft- och smakmissiga komponenter.
Alkoholrika, kraftiga viner kan klara hégre nivier av drtiksy-
ra utan att upplevas som smakdefekea. Nir der giller dryck-
esauktionerna berittar han att det inte gors néigra sirskilda
kontroller av dryckernas kvalitet, om inte siljaren i forvig ir
beredd att 8ppna en butelj av en och samma lott.

- An si linge har ingen képare hért av sig il
Systembolaget eller Stockholms Auktionsverk med smak-
missiga klagomal pi de produkter de ropat in, siger han.

Sven Cahling
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