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- tradition, konflikter, kvalite

Langhe, dvs Barolo- och Barbarescodistrikten i italienska
Piemonte, har en lang tradition vad géller produktion av kvali-
tetsviner. De bdsta vinerna gjordes och gérs pa Nebbiolo, vars
produkter inte liknar ndgon annan druvas.

Men trots att man producerade hégklassiga viner med specifik ka-
rakeir fanns det, till for ndgra decennier sedan, patagliga svagheter.
Produktionen skedde i huvudsak fér en inhemsk marknad. Goda
resultat férutsatte goda vindr. Vinerna krivde ling lagringstid pi
grund av sin hoga tanninhalt. Och risken fanns, utom for de allra
bista 4ren, atr di tanninet mjuknar tillricklige hade frukeen reduce-
rats sd att vinet var ganska dott.

P4 1970-talet bérjade den inhemska vinkonsumtionen gi ner pa
samma sitt som i andra sydeuropeiska linder. Den unga genera-
tionen foredrog 8l och spritdrinkar framfor férildragenerationens
traditionella vin. Och sdvil inom som utom landet saknade allt fler
vinkonsumenter ordentliga lagringsméjligheter. Viner som krivde
15-20 &rs lagring innan de kunde konsumeras blev allt mindre ef-
terfrigade. Detta medforde att det blev svirt att f3 avsitning for
omridets viner och de betalades inte sirskilt hégt. Det blev kris for
vinproduktionen i Langhe.

De flesta var éverens om att nigot miste gbras. Men vad? Det
var biddat fér konflikter, inte minst mellan den yngre och den
dldre generationen. De mest konservativa betonade det positiva i
traditionen: den unika karaktiren pd vinerna och den, i varje fall
ibland, héga kvalitén. (Jag minns en Barolo 71 frdn traditiona-
listen Bartolo Mascarello som ett av de godaste viner jag nigonsin
druckit). Man skulle fortsiitta som férut och med de gamla meto-
derna producera viner som var fipici. Andra hade en mer nyanserad
uppfattning och menade att vinernas grundliggande karakeir borde
behallas men kunde férfinas med hjilp av moderna metoder och
anpassas till de nationella och internationella vinkonsumenternas
smak. En del, t ex Angelo Gaja och Elio Altare, reste utomlands till
bland annat Bourgogne for att lira sig modern vinframstillning,
Man ville i forsta hand reducera den linga lagringstiden, och dess-
utom framstilla goda viner dven under dr dd viderférutsiteningarna
inte var perfekta.
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De nya metoderna berbrde savil arbetet i vingdrden som det i
killaren. Man reducerade skérdeuttaget och man forkortade tiden
for jisning och urlakning. Modern teknik méjliggjorde en renare
framstillningsprocess éverhuvudtaget. Den tillit en ligre, kontrol-
lerad jdsningstemperatur, och regniga héstar kunde man fi bort
overflédigt vatten frin druvorna. De hidr moderniseringarna var de
flesta 8verens om, dven om det fanns olika uppfattningar om hur
ling urlakningstiden skulle vara och vid vilken temperatur jisning
och urlakning borde ske.

Tv4 andra nyheter var emellertid mer kontroversiclla: lagring pd
smd franska ekfat, barriques, och inférande av franska druvor som
Cabernet Sauvignon, Merlot, Chardonnay och Sauvignon Blanc.

P4 80- och 90-talen rasade den s k barriquestriden i Langhe. Ang-
elo Gaja bérjade lagra sina barbarescoviner pd smé ekfat redan vid
mitten av 80-talet, och flera av de andra férnyarna foljde efter.

— Alla stora rédviner i virlden lagras pd barrique, s varfor skulle
inte vira gora det, forklarade Elio Altare som jag triffade 4r 2001.
D4 var striden i princip 6ver, med seger for barriqueanhingarna.

Det ir intressant att jimféra hur de franska druvorna anvinds i
Toscana och i Langhe. I Toscana ingdr de minga ginger i de olika
vinhusens paradnummer, som Antinoris Tignanello och Fonteru-
tolis Siepi. Detta hinder aldrig i Langhe, dir de bista vinerna si
gott som alltid gors pa ren Nebbiolo. Hir sitter traditionen med
produktion av kvalitetsviner betydligt djupare in i t ex Chianti. De
franska druvorna anvinds antingen for sig sjilva i t ex rena cabernet-,
chardonnay- och sauvignon blancviner, eller i lite enklare blandvi-
ner, oftast réda, dir t ex Cabernet Sauvignon och Merlot blandas
med Nebbiolo och Barbera. Goda exempel dr Gajas Sito Moresco
och Alde Conternos Quartetto.

Angelo Gaja
Den hiir gingen beséker vi tvi vinhus: Angelo Gajas i Barbaresco
och Aldo Conternos i Monforte d”Alba. Den senare ir nu 6ver 80
dr och har dragir sig tillbaka frin verksamheten si det blir sonen
Giacomo vi triiffar.

Angelo Gaja ir den som sedan 60-talet gitt i spetsen for fornyel-
searbetet i Langhe, och iven Aldo Conterno miste riknas till nyda-
narna. Bida ir dock fast férankrade i den lokala traditionen,
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Provningen hos Gaja inleds med en Chardonnay, Gaia8Rey
2000, gjord pd druvor frin husets forsta chardonnayvingird frin
1979. Den har gott och vil ett halvir pd nya och ett ir pd gamla
barriquer och dr mycker lagringsduglig. Doften ir stor med inslag
av honung och citrus, smaken elegant och koncentrerad med en
fin syra.

Diirefter jimfér vi tvd drgingar Barbaresco, 1993 och 1989. Vinet
gors pd druvor frin 14 olika vingdrdar, och ir sedan linge husets
flaggskepp. Det lagras ett ar pa barriquer och et ir pd storre ekfar,
och klarar utan vidare 30 ér p3 flaska. Bida vinerna har den typiska
nebbiolokaraktiren med doft och smak av mérka bir, lakrits och
tjira. 93-an har fortfarande en hel del tannin kvar, medan 89-an ir
nira sin fullindning i friga om balans, kraft och komplexitet. Det
kommer att halla sig pa topp under méinga 4r in!

Anda sedan bérjan av 60-talet har Gaja producerat baroloviner
pd druvor frin Serralunga. Vi provar Sperss 1991 som har den fér
serralungavinerna typiska stramheten och noblessen med kraftiga,
mogna tanniner.

Gaja har sedan 60-talet hela tiden utvidgat sina domiiner, nu se-
nast till Toscana i bide Montalcino och Bolgheri. Och hela tiden
intar mistarens viner toppositioner vid nationella och internatio-
n;:ﬂa provningar! Av toscanavinerna provar vi Promis 2004, gjort
pi Merlot, Cabernet Sauvignon och Sangiovese. Det ir ett ungt och
friskt vin, berydligt mera anspriksldst dn de ridigare. Det befinner
sig fortfarande pd experimentstadiet och druvsammansittningen
varierar frin r dll ir.

Angelo Gaja med familj.

Aldo Conterno
I motsars till Gaja anvinder Conterno inte barriquelagring fér sina
bista viner, d v s Barolo.

— Vi vill ha den klassiska doften och smaken av rosor, tjira och
lakrits, utan tanniner frin eken. Det vi vill fi ut av fatlagringen ir
den lingsamma syresittning som sker genom ekens porer, inte sjilva
eksmaken. Och den effekten uppnis bittre med stora ekfat som vi
byter vart tionde ér, férklarar Giacomo.

Vi provar tvi vingrdsbarolos, Colonello och Cicala, bida frin
det fina dret 2001. Den forsta har, férutom de klassiska dofterna
och smakerna, inslag av inlagd fruket och viol, den andra av choklad
och moreller. 53 tar vir vird fram en butelj av husets verkliga parad-
nummer, Granbussia, frin 4r 2000. Flaskan har dnnu inte fitt nigon
ctikett eftersom vinet slipps forst i november efter tre drs lagring pa
fat, tva pé stdltank och ett pd flaska. Det gérs bara under goda 4r, pa
utvalda druvor frin de bista vingdrdarna, och har allt man kan &nska
av en kraftfull och finstimd Barolo.

Just det finstimda, elegansen, ir viktig for huset Conterno. Gia-
como talar med f6rake om de "coca colaviner” som i dag produ-
ceras i stora delar av vinvirlden: alkoholstarka smakbomber med
kraftiga inslag av ek och vanilj, men som efter en stund i glaset ir
helt doda.

— D4 en bomb har exploderat 4r den slut, sijer han.

Aven om man lagrar sina Baroloviner pi enbart stora ekfat ir
man inte principiell motstandare till barrique. Man anvinder de smi
ekfaten till sin Barbera d”Alba Conca Tre Pile och nebbiolovinet Il
Favot, uppkallat efter den imponerande familjegirden. Det senare
gdrs pd druvor frin unga vinstockar, och lagras hela 18 minader pd
nya barriquer. Vi testar drgingen 2003 som redan ir mjuke och runt
med en ldrr sétma fran eken.
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