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Nu har det hant saker som gor att det gar att det gar att odla vin i Sverige och det ar
inte klimatféréndringen som ar huvudorsaken. Hur blir dd mousserande viner gjorda
pa svenskodlade druvor? For att undersdka den saken har vi besokt sex producenter.

Text: Eric Stein Foto: Ann Stein
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Sverige har ett svalt klimat och hir ska
det enligt skolboken inte gé att producera
nigot bra vin.

- Jag provade forst med traditionella
druvsorter men nu forstir jag varfor ingen
odlar dem, berittade Bengt Akesson pa
Skepparps vingard. De druvsorterna blir
helt enkelt inte mogna. Och skulle de
mogna ett riktigt varmt 4r, sd dr de alldeles
for kinsliga for sjukdomar. Det dr bara att
plantera om f6r nu finns det druvsorter som
klarar vart klimat.

Vininstitutet i

Freiburg forindrade liget

Tyskland ar kint for alla experiment med
vinkorsningar dér inte minst volymdruvan
miller- thurgau, - som efter andra virlds-
kriget gick forbi silvaner - under nigra ar
var Tysklands mest odlade druva. Idag har
den sedan linge fatt limna platsen som etta
till riesling.

Arbetet med vinkorsningar har nu fitt
ett annat fokus. Det tyska statliga vininsti-
tutet i Freiburg har under lang tid arbetat
med att ta fram druvsorter som ir resisten-
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ta mot svampsjukdomar, sa kallade PIWI-
druvor (Pilz Widerstandsfihige rebsorten).
Nigra PIWI- druvsorter mognade alldeles
for fort i Tyskland och kunde bara anvin-
das till s6ta viner. I virt nordliga klimat
passade de ddremot helt perfekt. Det ir
samma effekt som med jordgubbar. Samma
sort blir godare i Sverige dir biaren mognar
lingsamt jimf6rt med importerade sydeu-
ropeiska. Fran att ha producerat mediokra
syrliga stilla viner, kan man nu i Sverige
gora fullmogna, riktigt aromatiska och goda
viner av dessa druvor. Det ir framforallt
PIWI- druvan solaris som passar perfekt.

Svalt klimat en fordel for bubbel
En ging i tiden var det Champagnes
problem att klimatet var for svalt for att
gora stilla viner med traditionella druvor.
Men med langsammare mognad var det
littare att skorda nér syran fortfarande var
hog, vilket dr en forutsittning for ett bra
mousserande vin.

Klimatférindringarna har nu gjort att
dven Champagne bérjar bli i varmaste laget.

Vinodlare soker sig istillet till England dér

det tidigare knappt gick att odla druvor som
pinot noir och chardonnay. Och nu riktas
blickarna mot Sverige f6r att se vad PIWI-
druvorna kan ge.

Hir maste vinodlarna planera odlingen
inte bara efter jordarter, berggrund och rikt-
ning mot solen, utan dven f6r att undvika
varfrosten. Det 4r speciellt i dalgingar som
kylan rinner ner och skapar problem. Flera
producenter berittade om frostbekymret och
en odlare kallade det ett nyborjarfel att de
inte tinkt pa det. Hir dr ju frost mer regel
dn undantag. Nir frosten slir till dr det tra-
ditionella sittet att elda mellan raderna, idag
ir det gasolbrinnare och fliktar som giller.

Kommersiell odling med forhinder

Den svenska alkoholpolitiken ér inte
utformad for den nya situationen, men det
gér sakta framat. Det var egentligen EU-
intridet som 6ppnade upp for mojligheten
att utan tillstind framstilla vin av druvor i
Sverige. Forst 1995 blev férbudslagen bort-
tagen och 1999 blev Sverige officiellt klassat
av EU som ett vinproducerande land. Det
var da det blev tilldtet att géra vin av druvor



odlade i Sverige for att silja kommersiellt
och det var flera pionjirer som tog chansen
frin borjan.

Idag finns det inga hinder att vara hobby-
odlare, men det ir ett stort steg och mycket
myndighetskrav som tillkommer nir hobby-
odlingen overgir till att bli kommersiell.

Svenska mousserande historien
Kiviks Musteri och familjen Akesson far
riknas som pionjirer for svenskt mousseran-
de vin. Mianga kommer vil ihig Amadeus
gjort pd frukt, som blev vildigt populirt nir
det kom 1985. Ar 1988 togs férbudet att
importera frukt bort. Kivik borjade dé ett
samarbete med druvodlare i Trento i Italien
och gjorde klassikern Henrik Akesson, ett
mousserande vin av importerad ravara. Det
forsta svenska kommersiella mousserande
vinet av svenskodlade druvor gjordes pa
Arilds Vingard 2010.

Sedan 1999 har fjirde generationen
Akesson tagit over Kiviks musteri. Det
var Bengt Akesson som tog steget att bli
vinodlare pé garden Skepparp 2011. Sedan
2018 gbér Skepparp mousserande vin inte

bara av frukt och importerade druvor utan
dven av egna druvor odlade i Sverige.

Kiviks Musteri har idag en betydande
roll, dd manga vinodlare hyr in sig for att
anvinda deras utrustning f6r remuage,
degorgering, dosage och korkning. Sddan
utrustning r kostsam for sma producenter.
Alla har inte heller killare fér lagring av
flaskor som ska ligga linge p4 jastfallning-
en, da kan Kivik erbjuda lagring av flaskor i
killaren pi Kronovalls slott.

Foreningen Svenskt Vin

Foéreningen Svenskt Vin bildades runt
millennieskiftet och har idag ca 200
medlemmar. Under manga édr har det

varit en intresseférening for entusiaster
som utbytt erfarenheter, genomfért kurser
och haft trevligt tillsammans. Forening-
en organiserar de flesta som odlar och
tillverkar vin i Sverige. Méinga ir intres-
senter, men ungefir 30 dr hobbyodlare och
40 ar kommersiella odlare. Idag dr Arilds
Vingiard storst med hela 20 hektar odling
och av de kommersiella odlarna ir det ett
tiotal som producerar mousserande vin. Pa

féreningens hemsida finns en klickbar karta
med vinproducenterna utmirkta.

Svenskt vin fir nytt myndighetsfokus
Intresset fran de svenska statliga myndighe-
terna f6r vinproduktion har linge varit svalt,
men i ir har Livsmedelsverket vaknat till. I
ett mote med foreningen Svenskt Vin om-
bads de ta fram riktlinjer for skorden 2020.
Resultatet blev en manual: Branschriktlinjer
Jfor vinproduktion i Sverige. Kanske dr det ett
forsta steg mot en svensk vinregion. Frigar
man odlarna, forstir de inte vitsen med en
vinregion. Branschriktlinjerna ticker dnnu
inte produktion av mousserande vin som i

EU har ett eget regelverk.

Branschriktlinjer for
vinodling i Sverige
Svenska vinodlare har ménga regler att ta
hinsyn till. Det finns svenska regler och
EU- regler for livsmedelsproduktion. Det
ir ganska enkelt att vara hobbyodlare, men
s fort det blir kommersiellt blir det genast
mycket mer besvirligt.

Verksamheten ska registreras och
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byggnader, lokaler, lager, vattenf6rsorjning,
hygienrisker, ventilation, avlopp, belysning
och stiddning ska kontrolleras. Det ska finnas
omklidningsrum, arbetsklader och hand-
tvittsmojlighet.

Nir produktionen kommer igang giller
nya regler. EU har upprittat en méingd
regler for vilka druvor som far anvindas.
Det finns krav pa bland annat sparbar-
het, buteljering och mirkning och f6r just
mousserande viner finns dessutom speciella
krav. Sa fort alkoholhalten verstiger en viss
nivé blir tanken man jiser druvorna i ett fall
tor skattemyndigheten. Hela vineriet och
killaren blir ddrfor ett skattelager som ska
deklareras.

Sa var det alkohollagstiftningen. Det dr
idag forbjudet med gardsforsiljning. All
térsiljning ska ske via Systembolaget. Skulle
lagen dndras skulle nog det mesta kunna
siljas via gardsforsiljning, dven mindre voly-
mer som Systembolaget idag inte tar emot.
Vinproducenterna tar sig runt gardsforsalj-
ningsforbudet med hjilp av besoksniringen
och di via utskidnkningstillstand och prov-
ningstillstind. Men alla 6nskar fler besok
och det far de om kunden skulle kunna képa
med sig en flaska.

Druvor odlade i Sverige

Med Sveriges svala klimat dr det inte alla
druvor som ger bra resultat. De annars
vanliga druvsorterna for vin mognar sillan

i Sverige, och skulle de gora det si dr de
mycket kinsliga for sjukdomar i vart fuktiga
klimat. Trots allt finns det nigra sidana
rankor hir och dir pd girdarna. I stillet har
PIWI- druvor visat sig passa bra i vért kli-
mat. Den relativt nya druvan solaris ir si bra
att den dr pa vig att tringa undan det mesta
av andra planterade grona druvor.

De mest odlade
druvorna i Sverige ir:

Grona druvor:

Solaris ir den mest odlade PTWI- druvan,
skapad 1975 och godkind for f6rsiljning
2001. Den dr aromatisk och god att ita.
Det som gor den unik dr att den mognar
fullt ut i vart klimat och ger riktigt bra stilla
viner samtidigt som den passar utmarkt till
mousserande viner. Druvan édr en korsning
mellan merzling och Gm 6493. Merzling
har riesling och pinot gris i slikttridet och
Gm 6493 ir slikt med muscat ottonell.

I det firdiga vinet dr det ndstan si man
kinner doften av sliktingarna.

Muskaris, en korsning frin 1983 mellan
solaris och muscateller.

Johanniter, korsning mellan riesling och
hybriddruvan seyve-villard frin 1968.

Phoenix, korsning mellan baccus och
hybriddruvan villard blanc skapad 1964.

Siegerrebe, en korsning frin 1929
mellan gewtirtztraminer och madeleine
angevin.

Souvignier gris, PIWI- korsning
registrerad 2008 med cabernet sauvignon
och bronner som i sin tur har merzling och
st.Jaurent i stamtavlan.

Donauriesling, korsning mellan riesling
och seyve-villard lanserad 2013.

Bla druvor:
Rondo ir vanligast och planterades en del
i borjan men inte sd mycket nu. Hybrid
mellan zarya seval och sankt laurent skapad
1964 i Tjeckoslovakien.
Cabernet cortis, ir korsning mellan caber-
net sauvignon och solaris registrerad 2003.
Leon Millot, frin Alsace 1911 ir en
hybrid mellan millardet et grasset 101-14
O.P. och goldriesling.

Pinot noir précoce (frithburgunder) ir
en mutation av pinot noir som mognar 3
veckor tidigare. Frimst odlad i Ahr. Druvan
hade tidigare stora problem med sjukdo-
mar, men pa 1970- talet gjordes ett arbete
att s6ka en virusfri klon och nu ir den pé
vig tillbaka som druva for kyligare klimat.

Regent. Hybrid fran 1967 mellan diana,
silvaner, miiller- thurgau med hybriden
chambourcin.

Sirame. Schweizisk korsning frain 1970
talet med bide europeiska och amerikanska
druvor, dominerande sort seyve- villard.
Den har stora druvor som dven limpar sig
som dtdruva.

Monarch. Korsning mellan solaris och
dornfelder skapad 1988.

Den dominerande druvan till mous-
serande vin ir solaris. Det forekommer
blandningar med andra grona druvor. Till
rosé anvinds solaris med rondo och/eller
cabernet cortis.

Arbetsgruppen for svenskt
mousserande kvalitetsvin

En handfull producenter inom féreningen
Svenskt Vin har under viren 2020 startat
ett initiativ med arbetsnamn svenskt mousse-
rande kvalitetsvin. De vill skapa ett ramverk
f6r mousserande vin gjort pa svenskodlade
druvor i syftet dr att virna om kvalitet. Det
ar viktigt att kdparna kan forstd vad de har
i glaset och kan identifiera svenskt mousse-
rande kvalitetsvin pa vart monopol. Delta-
gande vinerier dr Sdrtshoga, Stora Borakra,
Klagshamn, Flyinge och Skepparp.

Ramverket dr langt ifran firdigt, men hir

foljer nagra krav som diskuterats:

* Traditionell metod ska anvindas

* Basvinet ska i huvudsak vara baserat pa
solarisdruvan odlad i Sverige

* Chaptalisering ér inte tilliten

Skepparps vingdrd



* Minst 5,5 bars tryck i flaskan

* Forslutning ska vara naturkork.

Minst 12 ménaders lagring varav minst 9
ménader p4 jistfillningen och minst 3 mé-
nader efter degorgering innan det saluférs.

Rivarans ursprung avgor

geografisk klassning

Inom EU far importerat vinkoncentrat
eller druvor fran ett EU land anvindas

tér produktion av mousserande vin, men
det blir inte svenskt mousserande vin utan
EU mousserande. Bara vin gjort av druvor
odlade i Sverige kan klassas som svenskt
mousserande vin.

Lagringstiden avslojar
EU- lagstiftningen kriver minst 9 ménaders
lagring pé flaska for mousserande kvalitets-
vin. Mousserande vin gjort med traditionell
metod genomgir tvi mognadsprocesser vid
lagring med jastfillningen pé flaska: dels
autolys, dvs. nedbrytning av jasten, dels
oxidation. Det tar tid, minst 2-3 4r for att
mogenhet och brédighet ska framtrida.
Nir vi besokte vingardarna var det ett
antal som lag pa EU:s ligsta standardnivi,
medan négra kvalitetsmedvetna stack ut
och siktade mot Champagnes ligsta nivé
pa tva ar. Vissa hade dnnu lingre lagrade
viner i killaren. Volymsproducenterna i
Europa har ofta kortaste lagringen, men de
bista producenterna later vinet ligga mer
an tre r pa jistfillningen.

Argingsblandning

Det som gor standardchampagne si speciellt dr
blandning av argangar. Gamla mogna drgingar
av stilla viner, si kallas reservviner, blandas med
drets vin till ett basvin for mousserande. Av de
svenska producenter som besoktes, var det bara
en som uppgav att de experimenterade med
drgingsblandning.

Svenskt mousserande vin brukar finnas pa
Systemet och vill man fi tag pa en av de fa flas-
korna, s giller det att vara med nir de slipps i
december- januari, for de tar snabbt slut.

Skepparps vingird
fortsitter Kiviks tradition

Vi besokte Skepparp och Bengt Akesson som
ir fjirde generationen som ocksi driver Kiviks
musteri.

Bengt blev nyfiken pé vad som gar att gora
med druvor odlade i Sverige. Pa sliktgirden
Skepparp norr om Kivik planterade han bade
klassiska druvor och PIWI- druvor for att
prova. Bengt forstod ganska snart varfor de
klassiska druvorna inte odlas i Sverige. De
mognar helt enkelt inte si det var bara att
riva upp dem. Totalt finns idag 14 000 stockar
planterade 2011 och 2018. Druvorna dr solaris,
rondo och cabernet cortis.

Ganska snart upptickte Bengt att odlingens
lige inte var optimalt. Géirdens odlingar ligger
ien gryta och dr mycket utsatt f6r virfrost. I ar

var det tvé kalla nitter di gasolbrinnarna gick
for fullt for att ridda skorden.

Bengtjkesson

Redan 2015 producerade Skepparp 1500
flaskor stilla vin, vitt och rosé. Forsta mous-
serande som sldpptes var 2018 och senast
gjordes det 9 000 flaskor. Bengt riknar med
15 000 flaskor mousserande 2020. Trenden
att det blir mer och mer bubbel ér tydlig.

Pa garden Skepparp finns bara vinodling-
en, vineriet ligger i Kivik och vinkillaren
finns péa Kronovalls slott. I killaren pa slottet
finns det 100 stilhickar med 500 flaskor var-
dera dir vinerna vilar pa jistfillningen. Tva
gyropaletter som tillsammans kan hantera
2000 flaskor. I ar har Skepparp dven investe-
rat i en ny automatiserad degorgeringslinje
med firre manuella handgrepp.

Forutom svenskt mousserande tillverkar
Skepparp dven tvi EU- mousserande viner,
ett vitt och ett rosé. Det senare bubblet kallas
“crossover” och dr en blandning av svensk
solaris och italienska druvor fran Trento.
Bengt berittade att de sedan ménga ar har ett
samarbete med en vinmakare frin Trento i
Italien. Bengt Akesson forklarade att han f5-
redrar unga fruktiga mousserande viner med
ganska kort lagringstid och efterstrivar inte
langlagrade viner eller champagnekopior.

Vi provade

Skepparp Rosé 2018

Fruktig doft och smak, bra mousse och syra.
Trevlig eftersmak som hinger kvar. Vin av
rondo, solaris och cabernet cortis. Lagrat ca 9
ménader pd jistfillningen.
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Arilds vingard ir storst

Historien med Arilds vingard skiljer sig
frin de flesta andra nystartade girdar. Det
var det unga paret Anette och Jonas Ivars-
son som bestdmde sig f6r att borja odla
vin. Annette utbildade sig till vinmakare
och de sokte forst en gard ute i Europa,
men insig ganska snart att det skulle bli
alldeles for dyrt. I stillet hittade de 2007
en gird mitt i turistdistriktet Arild vid
Kullaberg. Berggrunden ir granit och
gnejs. Jorden ir sandblandad lera och har
inte sd mycket kalk.

Forsta dret gjorde de en férséksplan-
tering pd 1 ha. Utifran resultatet gjorde
de sedan en storre plantering 2008. De
forsta vinerna kunde de gora forst 2010.
Ytterligare en stor plantering genomfordes
2016. De dr nu Sveriges storsta vingard
med hela 20 ha odling. I 4r har de képt
ytterligare 3 ha mark som vintar pa att
planteras. Druvsorterna ér solaris, pinot
noir précoce, cabernet cortis, souvinier gris
och muscaris.

Anette berittade att de frin bérjan bara
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tinkt ha lite provningar, men kunderna
ville dven fi nagot att dta. D4 investera-
de de i ett restaurangkok. Ganska snart
bérjade kunderna friga om det gick att
sova over ocksd. S4 foddes hotellverk-
samheten. Sedan byggde de fler och fler
hotellrum och lade till konferensméjlighe-
ter. Familjen drémmer om mojligheten till
gardsforsiljning. D4 skulle hela skorden
kunna silja pd girden och dessutom skulle
de kunna utoka innu mer.

Nu har de har itta heltidsanstillda
diribland Joe Roman, en vinmakare frin
Kalifornien. Under sommaren sysselsit-
ter Arilds Vingérd och besoksniringen
40 anstillda. Annette berittar att det r
jattemycket turister. Intdkterna griver de
ner i utékad vinodling. Hela familjen ar
engagerad i girden och sonen Noak stude-
rar till vinmakare.

Arild gjorde sina forsta mousserande
viner redan 2010 och sedan lite till 2013.
Maskin for degorgering skaffade de 2017,
da hela skorden gick till 10 000 flaskor

mousserande. Annette berittade att det

\ Arilds vingard

Flaskor i vintan pd degorgering

2018 inte blev nigot mousserande, for det
var for varmt. 2019 blev det 10 000 flaskor
och 2020 riknar de med att ater gora

mycket mousserande viner.

Vi provade

Vi fick smaka tre stilla viner baserade pa
solaris, ett mousserande vin och ett sott.
Solarisdruvan kommer nog bist till sin

ritt lagrad och jdst pa stiltank som inte
rundar av fruktigheten. Late Harvest visade
att druvan kan ge riktigt fina dessertviner.
Arilds mousserande var riktigt friskt och
trevligt, val virt att prova.

2019 Solaris

Fruktig doft med inslag av honung, frisk
fyllig smak med bra syra och en ling god
eftersmak. Stiltank.

2019 Solaris Muscaris

Svag doft, mittligt fruktig smak, bra syra
och eftersmak. Kéndes lite utspadd jaimfort
med ren solaris. 80 % solaris och 20 %
muscaris.

2019 Solaris Barrique

Lite dov doft, lite avrundad smak utan
fruktighet, ligre syra men en bra eftersmak.
Jast pa fransk ek.

2017 Solaris, Sauvigner Gris, Muscaris.
Frisk, fruktig smak med bra mousse och
fruktig syrlig smak. Bra eftersmak med
avslut med lite beska. Lagrat 10 méinader
pa jastfillningen, sockerhalt 5 g.

2018 Solaris Late Harvest
Doft med russin och botrytis. Sét, fruktig
smak med russinton och god eftersmak.



Sodakra vingird

— en liten kvalitetsproducent

Soédakra vingdrd grundades av de vinintres-
serade blivande pensionirerna Anders och
Judith Melin. De utbildade sig i vinodling
bland annat i Freiburg och dromde om

en vingird i Provence eller Toscana. Men
istillet hamnade de i Kullabygden vid
Soédakra by nira Jonstorp, dir de képte sin
drémgard 2010. Grannarna var dppelod-
lare si de hoppades det dven skulle g att
odla druvor ddr. Berggrunden ir gnejs

och granit, jorden analyserades och fick
godkint.

Paret Melin startade genast med mark-
beredning f6r att i april 2011 plantera de
férsta druvstockarna. Idag finns det 1500
stockar mest solaris, cabernet cortis, mus-
caris och monarch. Dessutom finns det 25
stockar chardonnay, men de mognar bara
varma dr. P4 frigan om ut6kning svarar
Judith att hon ir intresserad av hur man
gor bra vin, inte volymproduktion.

Sodédkra vingird har eget litet vineri
och skéter sjilva vingarden utan anstillda.

Tyvirr gick Anders bort i véras, men Judith
har bestimt sig att driva det vidare och fir
lite hjédlp av nagra vinner.

Hon berittade att for skord dr tumregeln
100 dagar efter blomning, vilket 2020 blir
troligen blir 9-17 oktober. I vingarden
har de problem med faglar, sa de klir in
stockarnas druvor med nit for att minska
forlusten nir ett moln av figlar anfaller.

Basvinet blir vildigt syrligt, sd Judit tar
bort lite syra med krita f6r att gora vinet
mer tillgangligt. Totalt producerar Sédikra
vingird ungefir 2000 halvlitersflaskor med
vin.

Mousserande vin gjorde de f6r forsta
gangen 2015. De har provat med solaris
och fortsatte sedan med en rosé gjord pa
solaris och lite cabernet cortis som blev vil
mottagen. S6déikra vingard gor bara 150
flaskor mousserande per r och vinerna
far vila minst 2 ar fore degorgering. Judith
fryser flaskhalsarna och degorgerar sjilv for
hand. Nu drdjer det innan det blir ett nytt
slipp for skorden 2018 mognade druvorna
f6r snabbt och vinet passade inte till att
gora mousserande. Nista slipp blir forst

Intervju bland vinrankorna, Eric Stein och Judith Melin

2022.Pa Séddkra Vingard ér det kvalitet

och inte kvantitet som giller.

Vi provade

Alla flaskor av det prisade mousserande
rosévinet Amoussé var slut sedan linge, men
vi fick smaka tre stilla viner. Klar favorit var
Rosanne.

2019 Caprice.

Fin fruktig doft och mjuk, fruktig smak med
balanserad syra och ling eftersmak. Vin av
solaris.

2019 Caprice Chéne

Fruktig doft och litt fruktig smak med
balanserad syra och inslag av ek som rundar
av. Lang eftersmak. Solaris som legat med
ekspin tvia minader.

2019 Rosanne

Cabernet cortis lagrat pé stiltank. Druvorna
har fitt macerera med skalen 6ver natten.
En aning svavel tillsatt. Svag fruktig doft,
god fruktig smak, bra syra och en ling efter-
smak som rundas av med en litt beska.
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Vingirden Flidie
drabbades av corona
Covid- 19 slog till med full kraft mot

vingirden Flidie nira Lomma. Flidie ingick
i en koncern med hotell och konferensan-
liggning. P4 anldggningen rikade det finnas
en vingird med 2 ha vinodling frin 2007.
Vingérden var di mer en kostnad och kul
grej. Avbokningar till £6ljd av covid- 19 gjor-
de att foretaget gick i konkurs redan i slutet
av mars 2020. I maj sildes vingdrden med
restaurang till den vinintresserade familjen
Wikholm, dir sénerna Philip och Marcus
bada dr engagerade.

Med Flidie fick Wikholms ett redan
etablerat vineri, dir de sedan uppgraderat en
hel del i produktionsutrustningen. Dessutom
fick de pd kopet ett hotell och en konferen-
sanliggning f6r den viktiga besoksniringen.

Nu blir det mer fokus pé vin, for familjen
har ytterligare en vingird med nyplantering
pd ca 3 ha kombinerat med jaktmarker vid
Assmisa mellan Sjébo och Ystad. Dir finns
det ocksa mer potentiell odlingsyta och
dessutom lagringskapacitet for flaskor, vilket
saknas i Flidie.

Vi besoker Flidie mitt i skorden och fann
dir i vingarden Philip Wikholm, som egent-
ligen dr ekonom men som har fatt bérja lira
sig vinframstillning. Dir fanns dven vinma-
karen Jason som ursprungligen kommer frin
Kina, men har arbetat pd Klagshamns vin-
gird sedan 2007. P4 den tiden skotte Klags-
hamn édven vingdrd och vineri f6r Flidie. Nu
ar Jason anstilld pa Fladie. Han berittade att
det inte finns nagra problem med frost, men
vil med getingar och bin som sticker hal i
skalet for att komma at fruktsaften. Forre
dgaren hade bikupor som de var tvungna att

MUNSKANKEN NR 8 2020

flytta i god tid fore skorden. Jason berittade
ocksd att markforhallandena dr skapliga med
ritt mycket lerhaltig jord pa sandstensberg-
grund. Planterade druvor dr hilften solaris,
resten dr phoenix, rondo, cabernet cortis och
i pergolan leon millot. Pa Flidie far roda
viner genomga malolaktisk jasning och det
giller dven £6r 50 % av rosévinet. Vissa ar
tvingas Flidie avsyra lite.

Det forsta mousserande gjordes 2015. Fli-
die har hittills producerat 4 - 6000 flaskor
stilla solarisvin och 2500 flaskor mousseran-
de vin gjorda med traditionell metod. I ar
beriknas skorden ge 11 000 flaskor vin varav
5000 mousserande. Hittills har degorgering
gjorts pa Kiviks musteri och lagringen pd
Kronovalls slott. Av den anledningen har
Fladie inte sparat mousserande mer dn en
kortare tid. Det tar slut dndé. Den nye dga-
ren har helt andra lagringsméjligheter och
annan filosofi. De riknar med lingre lagring
pa jastfillningen.

Vi provade

Vi provade det mousserande vinet Ebba
uppkallat efter den forre dgarens yngsta
dotter och det stilla vinet Aniara.

2018 Ebba Brut

Fruktig, lite gron doft. I munnen en fruktig
smak med god mousse och syra. Bra efter-
smak som hénger kvar. 50 % phoenix, 50 %
solaris, 18 manader p jistfillningen.

2019 Aniara

Frisk fruktig doft som i munnen f6ljs

av en rund, fyllig, fruktig smak och ling
eftersmak med ett lite beskt avslut. 100 %
solaris pa stiltank.

Dags for skord

Glad vinmakare



Flyinge vingard

- entreprenor nara
histparadiset

Flyinge vingérd ligger inte lang fran det
historiska histcentret Flyinge, som idag har
bland annat ett ridgymnasium. Vi triffa-
de Magnus Oskarsson som egentligen ar
fastighetsforvaltare vid familjeforetaget och
han bor inte langt frin vingdrden. Magnus
var i grunden vinintresserad och kom 2005
i kontakt med pionjiren Murat Sofrakis pa
Klagshamns vingard. Magnus blev tind pa
idén att odla vin och képte négra plantor
som han satte i sin tradgird.
Forsoksplanteringen blev sa lyckad att
Magnus bérjade soka en gird att odla pa.
Ar 2009 hittade han girden i Flyinge och
konsulterade ater Murre som gav klarteck-
en. Markforhillandena bestir av sand- och
lerjord. Magnus képte girden och plantera-
de 1200 plantor redan varen 2009 och idag
finns det 9500 plantor solaris och 500 plan-
tor rondo pa 2 ha. Av dessa dr 2500 plantor
dnnu for unga f6r produktion. Garden har
ytterligare 4 ha odlingsbar mark om det
skulle behovas. Flyinge vingérd dr idag
kravcertifierad och Magnus funderar pi att
g vidare med biodynamisk certifiering.
Flyinge vingérd har idag tva anstillda,
varav Magnus son Samuel dr en. For besok-
sndringen finns en mindre vinprovningslo-
kal. De fir minga besokande och funderar
pa att bygga ut besoksdelen. Ett annat
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Magnus Oskarsson
tappar upp smakprower

intiktsbidrag dr en flygel med sméldgenhe-
ter och stall for ridgymnasiets elever.

Gdérden har ingen speciell vinmakare
utan Magnus och de anstillda har gitt
kurser och lirt sig genom att vara med och
hjilpa andra. Nir vi besokte var det skord
pa Klagshamn och personalen var dir och
hjilpte till. Flyinge vingérd har dven samar-
bete med Flidie och Kullabergs vingard.

Mousserandehistorien f6r Flyinge
vingard bérjade av en hindelse 2015, di
druvorna inte blev si mogna att det gick
att gora stila vin. De beslutade da att géra
mousserande av hela skérden och det visa-
de sig vara ett bra beslut.

Flyinge vingérd har ett eget vineri med
det mesta som behévs for att gora stilla vin.
De har ingen egen gyropalett och degorge-
ringsutrustning, utan koper den tjinsten i
Kivik. Flyinge vingéird producerar i idag 10
000 flaskor vin per ar, varav 1000 flaskor dr
mousserande.

Magnus Oskarssons ér full med ex-
perimentlusta, det mérktes vid besoket i
vineriet. Har finns det manga tankar med
lagrade viner som kan anvindas for dr-
gingsblandningar av mousserande vin. Det
finns soleravin, oxiderat vin som kan liknas
vid vin jaune frin Jura och ett orange med
mycket skalmacerering.

Vi provade

Magnus lit oss smaka pé flera olika viner
direkt frin tanken, bland annat basvinet
for nista planerade mousserande. Direfter
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ett antal bide mousserande och stilla viner.
Varumirket dr Pegasus, kanske inte si kon-
stigt £6r vin fran ett histcenter. Hir marks
experimentlustan och kvalitetsmedvetenhet.

2015 Pegasus Mousserande

Fruktig doft med ananas och en brédig,
mogen ton. Bra syra och bra mousse i
smaken och god eftersmak. Riktigt trevligt.
100 % solaris, 6 g socker och 30 manader pa
jastfallningen.

2018 Pegasus Natur

Fruktig doft av citron och ananas. Fyllig
smak med lite beska och bra eftersmak.
100 % solaris, spontanjist.

Pegasus Solera

Fin, fruktig doft och bra, fruktig smak med
inslag av riven morot. Bra eftersmak. 100 %
solaris.

2018 Pegasus Stil

Fin, blommig doft med inslag av ananas.
Lite lattare, frisk smak med litt beskt avslut.
100 % solaris.

2018 Pegasus Blend
Fruktig doft och littare smak. 100 % solaris.

2018 Orange

Avrundad doft med grona stjilkar, aprikos
och apelsinskal. Stjilkig eftersmak med
beska. 100 % solaris som skalmacererats 10

dagar.
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Stora Borikra vingird gor
bra bubbel i Karlskrona

Pi sliktgard Stora Borakra i Karlskrona
hittar vi Staffan Ottosson som tog Gver dr
2000. Garden har 45 ha odlingsbar mark
samt skog. Idén till vinodling kom 2008,
da Staffan liste en artikel om att det borde
g att odla vin i Sverige och som vinintres-
serad méste han bara prova. Staffan hittade
en kurs i Alnarp och kom dir i kontakt
med vininstitutet i Freiburg i Tyskland.
Det gav den nédvindiga informationen
f6r att komma iging. Pa kursen kom han i
kontakt med flera vinodlarvinner och fick
ett virdefullt utbyte av erfarenheter.

I sydsluttningen sdder om mangérds-
byggnaden finns en gammal kokstradgard
med matjord pé styv lera och berggrund
av granit och gnejs. Hir planterade han de
forsta 300 stockar av druvorna rondo och
solaris 2009.

Idag dr Stora Borékra vingird planterat
med 4000 stockar pi tva ligen. Det mesta
ar solaris och de kvarvarande bli druvorna
ar idag pa vig ut. Uppbindningen 4r enkel
guyot. Produktionen f6r aret beriknas bli
ca 3000 flaskor vin.

Staffan har konstaterat att rent tekniskt
gar det att odla och fa fram riktigt trevliga

Staffan Ottosson bland rankorna

viner i Sverige. Idag dr vingarden helt
beroende av besoksniringen som stér f6r
halva intikten. Vinprovningar, gruppbe-
sok och event dr ett maste f6r att ga runt.
Pi Stora Borikra gir det ocksa att képa
farprodukter som skinn och hemlagade
produkter som firkorv.

Stora Borikra vingard skulle kunna odla
och silja mycket mer vin om de ekono-
miska férutsittningarna f6r en expansion
skulle uppsta. Efterfrigan finns, f6r dagens
produktion av stilla vin tar slut redan
under senhdsten. Men att expandera dr en
stor apparat som kraver anstillda. Staffan
Ottosson som idag dr pensionir avvaktar
med beslut tills det blir méjligt med fram-
tida girdsférsiljning av vin.

Sedan skérden 2014 producerar Stora
Borakra vingird 500 flaskor mousseran-
de vin arligen. Det gérs med traditionell
metod. Vinet far ligga pa jastfllningen
i ungefir tvd ar innan det transporteras
till Kiviks musteri som hjilper till med
gyropalett och degorgering.

Vi provade

Vi provade fyra mousserande. Den senaste
drgangen, dels en 2014 med tva ar pa
jastfallningen och dels en 2014 med ca tre

ar pa jastfallningen. Till sist bjods det pd
en mousserande frin 2015. Helt klart att
solaris verkar ha drvt rieslings forméiga att
dldras bra vid lagring. De dldsta arging-
arna hade utvecklat med mer mogen doft

och brodighet.

2017 Stora Borikra Mousserande
Fruktig doft och i smaken god mousse
och bra syra samt lang eftersmak. 100 %
solaris.

2014 Stora Borikra Mousserande
Mogen doft med viss brodighet. God
smak med bra mousse, mattlig syra och
ling eftersmak med ett ltt beskt avslut.
100 % solaris. 2 ar pi jasttillningen.

2014 Stora Borikra Mousserande
Mogen doft med brodighet. God smak,
bra mousse, mattlig syra och ling efter-
smak med litt beska i avslutet. 100 %
solaris degorgerad 2019.

2015 Stora Boridkra Mousserande
Fruktig, utvecklad doft med viss brodig-
het. God smak med fin mousse, bra syra

och ling eftersmak med liten beska i
avslut. Riktigt bra. 100 % solaris. ?
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