PRO storvrera ? Vinkunshap

Mouserande gott —

1 olika stilar.

Vid denna provning av mouserande viner, provar vi viner med olika
baser och stilar. Vid framstallning av mousserande vin borjar
vinmakaren med att gora ett stilla basvin med vissa egenskaper.
Overst pa onskelistan stir hog fruktsyra vilket gor att alkoholhalten
oftast blir omkring 10%. Den s& kallade Traditionella metoden &r
det dyraste sattet att framstilla mousserande vin pa. En andra jasning skapar bubblor och sker
pa flaska genom tillsats av jast, vinet far sedan jasa i fyra till atta veckor. D4 jasningen ar klar
har det bildas en fallning av doda jastceller. Vinet skall nu spendera minst nio manader pa
fallningen, Champagne minst 15 méanader och argangschampagne minst 36 manader. Ju langre
desto mer karaktar far vinet av jasten. Det ar nu det blir svart da flaskorna maéste skakas och
vridas fran horisontellt till vertikalt lage. Detta for att avlagsna jastfallningen som samlats upp i
toppen av flaskan. Gors det for hand tar det upp till sex veckor men maskinellt forkortas det till
tre dagar. Flaskhalsarna kyls ner sa att fallningen bildar en ispropp, kapsylen avlagsnas och
trycket i flaskan skuter ut proppen. Lite vin gar forlorat sa flaskan fylls pa och samtidigt tillsatts
lite socker. Darefter forsluts flaskan med en kraftig kork och en stélgrimma satts pa. Andra satt
att skapa bubblor pa dr med Transfermetoden. Har far basvinet socker och jast nar det
tappas pa flaska. Efter en tids lagring pa jastfallning kyls flaskorna ner och toms i en trycktank,
dar vinet filtreras, sotas upp och buteljeras i nya flaskor. Tankmetoden ir volymmassigt den
vanligaste metoden. Har hills basvinet i en trycktank dar socker och jast tillsdtts for en snabb
jasning. Nar vinet jast klart sotas det upp varefter det buteljeras. Vid Astimetoden blandas
ojast druvmust med jast i en trycktank. Under jasningen bildas kolsyra som delvis slapps ut ur
tanken. Processen avbryts nir vinet natt en viss alkoholniva. Kolsyran som ar kvar integreras i
vinet och ger ett mousserande vin med hog restsétma. Vinet kyls ner till noll grader for att
stoppa jasningen. Darefter klarnas och filtreras det innan det halls 6ver pa flaska. Den
Kontinuerliga metoden ir framtagen i Ryssland men anvinds i flera lander. Det ar fem
seriekopplade trycktankar med fem atmosfars tryck dar den forsta fylls med vin, socker och jast
da bildas koldioxid och trycket okar. For att det skall jasa tillsatts jast kontinuerligt. Tank tva
och tre ar delvis fyllda med hyvelspan som jastcellerna fastnar pa. I den fjarde och femte tanken
finns inga jastceller och vinet kommer ut relativt klart efter fyra veckor. Sa har vi
Kolsyremetoden da det helt enkelt tillfors kolsyra till ett vin i en trycktank eller direkt i
flaskan. Metoden ger stora bubblor som forsvinner fort.

1. Nr 2175 Voila, Ungern den kostar 79kr.

Fruktigt, ungdomligt, mycket frisk smak med inslag av grona applen, krusbar,
graparon, kex och lime. Vinet bestar av 32% risling, 22% gruner veltliner,

19% furmint, 14% olaszrizling, 13% cserszeres. Avrundad god doft med gula frukter i
tonerna. Torr, avrundad, fruktig smak med fin mousse, bra syra och schyst langd.
Detta vin ar gjort enligt den si kallade transfermetoden.

Alkoholhalt 12,5%, Sockerhalt 0,7g/1. (bestéllningsvara)

Utseende: blek ljus mork Farg: Doft: liten medel stor
Smak: sotma  fyllighet fruktsyra ~ Mousse (bubblor): Fina  Grova

Prisviarde: Fynd. Mer an prisvart. Prisvart. Ej prisvart.
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2. Nr. 77889 P. Lex Prosecco Brut, Italien, pris 119kr.

Den ar gjord pa druvan Glera i en elegant och torr stil med en stor fruktighet. Fruktig,
frasct och relativt fyllig for att vara prosecco, med smak av paron och persika och en
liten brodig ton. En halmgul kreation med pigga bubblor och en diskret, men fruktig
doft moter nasan och siar om en harlig upplevelse framover. Eftersmaken ar lang och
trivsam. Framstillt enligt tankmetoden. Alkoholhalt 11%, Sockerhalt 1,0 g/1

Utseende: blek ljus mork Farg: Doft: liten medel stor
Smak: sotma  fyllighet fruktsyra ~ Mousse (bubblor): Fina  Grova

Prisvirde: Fynd. Mer an prisvart. Prisvart. Ej prisvart.

3. Nr. 56955 Fita Azul Celebration, Portugal pris 139kr

Vinet ar lagrat i ca. 15 manader och bestérav druvorna Gouveio, Malvasia-Fina, Codega
och Arinito. Fruktig smak med lite s6tma, inslag av gula paron, kex, honungsmelon och
citrusskal. Doften utvecklas med subtila toner av brod. Den har ett klart utseende med
fina bubblor och en gul strafarg. Vinet har tydlig, frisk smak, intregerad i en delikat
sotma. Utmarkt som aperitif och till lattare maltider och stekar eller till och med
desserter. Tillverkningsmetoden kan vara den kontinuerliga metoden?

Alkoholhalt 12%, Sockerhalt 4 g/1 (bestillningsvara)

Utseende: blek ljus mork Firg: Doft: liten medel stor
Smak: sotma  fyllighet fruktsyra  Mousse (bubblor): Fina  Grova

Prisviirde: Fynd. Mer an prisvart. Prisvart. Ej prisvart.

4. Nr 78979 Richard Juhlin, Frankrike, pris 139kr.

Stilen pa detta vin kallas Blanc de Blacs vilket innebar att den ar gjord pa 100% grona
druvor och i detta vin ar det Chardonnay. Detta ger ett friskt och torrt mousserande vin
som samtidigt ar forforiskt elegant och smakrikt med en aptitretande mousse. Doften
och smaken bjuder pa inslag av grona och gula applen.

Framstalld enligt traditionella metoden.

Alkoholhalt 12%, Sockerhalt 0,9 g/1

' Utseende: blek ljus mork Féarg: Doft: liten medel stor

Smak: sotma  fyllighet fruktsyra ~ Mousse (bubblor): Fina  Grova

Prisviirde: Fynd. Mer an prisvart. Prisvart. Ej prisvart.

5. Nr 7688 Louis Bouillot, Frankrike, kostar 149kr.

Vinet ar ett Blanc de Noirs dvs. bestar endast av bla druvor, 80% Pinot Noir och 20%
Gamay. Det ar torrt och fruktigt nyanserad smak med inslag av roda dpplen, kex,
nougat och apelsin. Den har en trivsam smak och doft med pigg grapefruktsyra och en
relativ 1ang eftersmak. Framstilld enligt traditionella metoden.

Alkoholhalt 12%, Sockerhalt 0,6 g/1
Utseende: blek ljus mork Farg: Doft: liten medel stor

—| Smak: sotma  fyllighet fruktsyra  Mousse (bubblor): Fina  Grova

“N Prisvirde: Fynd. Mer an prisvart. Prisvart. Ej prisvart.



