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Rotari Rosé
Champagne Cuvée Jean de la Fontaine Brut

Billecart-Salmon Brut Rosé
18 november 2007 Gosset Grand Rosé Brut

CHAMPFACNE

ICART-SALMOY

BRUT ROSE

Champagneprovning i Telge Whisky Séllskap (TWS) - hur gar det ihop? Jo, i TWS’ stadgar anges att provningar kommer
att utforas med framfor allt whisk(e)y, men dven med andra &dla drycker. Champagne méste man ju kalla en ddel dryck!
INu var det t.0o.m. rosa champagne! Var det for att locka kvinnliga deltagare? Kanske det, eftersom cirka hélften av prov-
ningsdeltagarna var kvinnor.

Provningsledare Ingemar Gids (IG) - dagen till dra ikladd
smoking - undrade om det inte var lite” syndigt att prova
rosa champagne. Deltagarna log utan att verifiera
pastaendet. Varifrdn kommer den tanken? Kanske for att
rosa champagne uppfattas som en kvinnlig dryck, associeras
med fest, brollop etc. och enligt vissa vinskribenter anses
som forforisk. Den kdnda modeskaparen Coco Chanel
konstaterade att "Det finns bara tva tillfdllen nér jag dricker
rosa champagne. Nér jag dr kér och nér jag inte dr det"!

Ytterligare "kol pa brasan" betrdffande effekten av rosa champagne har den kinde vinskribenten Bengt Goran Kronstam
namnt, ndmligen "rosa champagne ér lika gott i 1dngklédnning som i pyjamas, i frack som mellan tva lakan. Det &r den
absoluta forforaren och den ultimata vederkvickaren. Négra droppar ricker for att livet skall borja leka". IG undrade sedan
vad som skulle hdnda efter provningen, nir deltagarna fatt dessa speciella kommentarer om rosa champagne.

Ar det nigon skillnad mellan mousserande vin och #kta champagne? Egentligen ir det fel att séiga dikta champagne,
eftersom det inte finns odkta champagne. Champagnekonnéssdrer kommenterar emellertid att champagne och
mousserande vin inte kan jimf{oras pa samma dag. Sanningen kanske ligger nagonstans mitt-emellan. Det mest synliga dr
emellertid priset.

Gar man in i Systembolagets senaste katalog finner man ett mousserande rétt vin for 69:- For att kompensera det priset har
man i stéllet ett mycket fint namn, ndmligen Marquis de Monistrol Ros¢ Reserva. Namnet verkar pris-vért! Daremot far

man betala 2.200:- for en flaska La Grand Dame Rosé Veuve Clicquot.
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Ar det ndgon skillnad nir vinskribenterna beskriver en champagne jimfért med ett mousserande vin? Jo, beskrivningen ir
mer méalande och med flera ord d& en champagne beskrivs. En 10 &rig champagne fick foljande beskrivning. "Fortfarande
ung, mycket frisk, harmonisk, nyanserad smak med inslag av dpple, blodgrapefrukt och rostat brod".

IG visade sedan en ramsa som inte alls verkade passa in i provningssammanhanget. Ramsan lyder "Man Jagar Riitt
Mycket Sill Bortom Norge". Sedan visades en bild dver olika champagneflaskors storlekar och dédr kunde man konstatera
att varje flaskstorlek har ett speciellt namn. Tar man forsta bokstaven i ovanstdende ramsa, kommer man léttare ihag vad
varje flasktyp kallas, nimligen Magnum, Jeroboam, Rehoboam, Methusalem, Salmanazar, Balthazar och Nebukadnessar.

Nu finns det ytterligare tva flaskstorlekar, nimligen Melchior (Soloman), som motsvarar 24 flaskor, dvs. 18 L och
slutligen kolossen Primat, som rymmer 36 flaskor (27L). Normalt ricker en helbutelj till 6-8 personer, dvs. inte vid
vinprovningar da endast cirka 5-6 cl vin sls i varje glas. En primat récker till en jéttefest for cirka 250 personer! Undrar
dock om man maste ga pa gym for att orka hélla upp vinet fran den flaskan!

Den vinfirma som forst tillverkade rosa champagne var Clicquot, som redan 1777 kom med den forsta rosa champagnen.
(Nar borjade det da bli populdrt med rosa champagne? Jo, i borjan av 1800-talet var det speciellt engelsmén och ryssar, som
hade en stor forkarlek till den hér romantiska drycken. Problemet var att drycken ansags vara en kvinnodryck, som ménner
i bista fall kunde dricka pa sitt brollop. Anda fram till 1970-talet var det endast ett fital producenter, som tillverkade
roséchampagne.

Hur tillverkar man champagne? Man har faststdllda normer for champagnetillverkning som kallas Appellation d origine
controlée eller AOC. Dessa normer garanterar dryckens ursprung.

Vilka druvor far endast anvindas i champagne? Sedan 1927
ar endast tre druvsorter tilldtna. Tidigare var det ocksa
tillatit att anvénda tre andra druvsorter (Arbanne, Petit
Meslier, Pinot Blanc). Man hade ocksa tidigare anvént sig
av Gamaydruvan i champagne och det var forst 1952, som
det blev olagligt anvéinda den druvan. Varfor? Jo,
anledningen var att odlarna skulle hinna nyplantera de ddla
druvsorterna. Man kan emellertid fa dispens att odla druvan
for att ingd i champagne. Forutsittningen &r lite speciell! '
Odlaren méste vara dver 95 ar och vinstockarna méste vara
planterade innan 1948!

'Vad utmairker de tre ddla druvorna?

¢ Pinot Noir
Bla druva med vit druvmust. Ger toner av rdda bir, fyllighet och kraft. Med andra ord ger ryggrad och struktur at
vinhusets blandningar. Ju mer Pinot Noir desto mer jordgubbs- och hallonaromer. Druvan &r mycket svarodlad och
ar extremt kénslig for réta och frost.

e Pinot Meunier
Bla druva med vit druvmust. Karakteriseras av fruktighet, mjukhet och bouquet. Den ér talig att odla och mognar
dven kalla ar. Ger hogre avkastning per ha jaimfort med Pinot noir. Druvan finns frimst i billiga champagner for tidig]
konsumtion.

e Chardonnay
Gron druva. Ger som ung toner av blomdoft och dpple samt som ildre citrusaromer. Ar virldens finaste
vitvinsdruva! Ar mycket frostkinslig eftersom chardonnay bildar knoppar tidigt pa varen!

Man har vidare kvalitetsbestimmelser for att begrinsa

o Skordeuttaget i hl per ha. Ju lagre skordeuttag desto bittre blir druvorna. Dessutom ju dldre vinstockar som skdrdas
desto hogre blir druvornas kvalitet.

¢ Den méngd must som far tas ut i presshusen. Forsta pressningen - vin de cuvée - ger den bésta druvmusten. Déaremot|
ar det numera forbjudet att anvidnda den tredje pressningen vid tillverkning av champagne.

Ytterligare regler ar

¢ Beskdrningen av vinrankorna som sker vid bestimda tidpunkter

¢ Vinrankornas uppbindning som sker efter fyra olika uppbindningssystem

¢ Den manuella skorden

¢ Minimitiden for lagring som ar 15 manader for ett icke argdngsvin samt tre &r for argangsviner.

Men druvmusten ir ju farglds! Varifran kommer firgen till rosa mousserande vin eller rosa champagne? Jo, fran skalen. I
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6vriga Frankrike méste alla roséviner fa sin firg genom att skalen macererar, dvs. druvmusten extraherar fairgdimnen fran
skalen. Det kan ske i olika faser i vinifikationen. Men man far inte sétta till rodvin till det vita vinet! Men det far man gora
i Champagne! Man anvénder ett stilla rodvin fran en rédvinsby i omradet tillsammans med liqueur de tirage, dvs. tillsats ay
jast och socker infor den andra jésningen inuti flaskan.

De dyraste champagnerna har endast begransad skalkontakt och man sitter inte till ndgot rott vin.

Champagnerna kan delas in i fyra stilar

¢ Kropp Kraftfull, fyllig, intensiv med toner av kryddor och rdda bér. Passar bra tillsammans med gaslever,
parmaskinka och fagel.

e Espri Livlig och latt med friska vegetabiliska toner och citrus. Passar utmirkt som aperitif samt med fisk, skaldjur
och sorbeter eller andra kalla desserter.

e Hjarta Varm och mjuk med aromer av nybakat brod, kanel och honung. Rosé- och halvtorra champagner kan hora
hit. Gar bra ihop med lamm, varma desserter och roda bér.

¢ Sjil Komplex och rikt fyllig med kryddtoner som i specialcuvéer och fina drgdngschampagner. Avnjutes utan
tilltugg.

Tillverkas champagne i distriktet Champagne kallas tillverkningen champagnemetoden. Utanfor det distriktet kallas
metoden den traditionella.

¢ De handplockade druvorna méste vara hela, nir de pressas. Av 4 ton druvor far man ut cirka 2 550 L must.

o Efter jdsningen borjar blandningen av olika viner (assemblage)

Socker och jést sétts till innan vinet tappas pa flaska for en andra jasning. Det dr nu vinet blir mousserande. Enklare
mousserande vin jises i tank och i d&nnu enklare mousserande vin sprutar man in kolsyra.

Lagring 15 manader for standardchampagne och tre ar for argdngschampagne.

Under lagringsjésningen bildas en féllning av doda jéstceller, som maste tas bort.

Flaskhalsen doppas i en kolsyreldsning med en temperatur pa -28 grader.

Féllningen skjuts ut nér korken tas bort.

Det vin som forsvinner ersitts med lie nytt vin och lite socker.

Valet av vinsorter vid den hir provningen hade IG valt efter en rosa champagneprovning som dgde rum véaren 2007 hos
Munskénkarna i Stockholm. Det ar sorter med olika stilar och prisklasser men samma torrhetsgrad, namligen brut.

Ndgra vanliga ord i samband med mousserande vin

e Appellation d'Origine Controle (AOC)
Ursprungsbeteckning for franska kvalitetsviner
e Arom
Det unga vinets doft och smak som kommer fran druvan
e Assemblage
Blandning av vin fran olika légen vid framstéllning av kvalitetsviner
¢ Bouquet
Doft som kommer fran vinets mognadsprocess pa flaska
¢ Brut
Torr. Restsockerhalt max. upp till 15 g/L. Ar det vin som #r mest representativt for husstilen. Vanligtvis r det en
blandning av viner fran olika argéngar och véxtplatser.
e Cuvée
Blandning efter den forsta pressningen
e Extrakt
Smakémnen som ger kropp 4t ett vin, allt frén proteiner till tanniner och aromédmnen
o Fyllighet
Viktig egenskap hos vin med hog extrakthalt
¢ Kropp
Vin med mycket alkohol, extrakt och frukt som ger ett intryck av tyngd och fyllighet
e Liqueur de tirage
Tillsats av socker och jdst infor den andra jésningen inuti flaskan
e Méthode champenoise
Metod dér vinet jaser en andra gang pa flaska. Begrepp som endast far anvéindas om champagne
e Méthode traditionelle
Motsvarighet till champagnemetoden utanfor champagneregionen
e Mousse
Bubblorna och skummet som bildas av kolsyran i vinet
¢ Vinifikation
Den process som forvandlar druvor till vin

De olika sorter som provades var:

e Rotari Rosé 2002 nr. 7701 96:-
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Kommer fran Trentino i Italien. Reservavin. 75 % Pinot Noir, 25 % Chardonnay. Méthode traditionelle
Férg: Laxrosa

Doft: Fruktig, inslag av smultron och viss brodighet

Smak: Torr, frisk syra, smé bubblor. Fruktig, smultron och nétter

Passar bra som aperitif, griaddiga ostar och milda skaldjursrétter.
e Cuvée Jean de la Fontaine Brut nr. 7405 199:-

Champagne, vistra Marnedalen, Frankrike. Méthode champenoise. 5 % Pinot Noir,
50 % Pinot Meunier, 45 % Chardonnay

Férg: Laxrosa

Doft: Fruktig, viss brodighet, inslag av dpple, hallon, choklad

Smak: Torr, mycket frisk, viss brodighet, inslag av dpple och grapefrukt.

Passar bra som aperitif eller till rétter av fagel.
o Billecart-Salmon Brut Rosé nr. 86989 (Best.sortimentet) 429:-

Champagne, Marnedalen utanfor Epernay, Frankrike. Méthode champenoise
40 % Pinot Noir, 10 % Pinot Meunier, 50 % Chardonnay

Farg: Ljusrosa

Doft: Fruktig, inslag av roda bar och dpple

Smak: Medelfylligt, torrt, frisk syra, inslag av hallon och édpplen

Eftersmak: Medellang, barfruktig

Utmarkt som aperitif. Gdrna med till sma tilltugg med lite silta (ost, skinka, oliver, rokt
fisk) pé rostat brod. Passar bra till skaldjur, fiskrétter och sushi.

e Gosset Grand Rosé Brut nr. 7405 449:-
Champagne, Frankrike. Méthode champenoise. 44 % Pinot Noir, 56 % Chardonnay
Férg: Ljusorange

Doft: Brodig, inslag av hallon, roda vinbir, blodapelsin och dpple
Smak: Torr, frisk, brodig, inslag av hallon, rda vinbér, blodgrapefrukt och dpple.

Utmirkt som aperitif, smakrika fiskrétter eller ljust kott.

Deltagarna fick en genomgang hur man skulle kunna skilja dessa olika sorter frdn varandra. Daremot visste deltagarna inte
i vilket glas respektive sort fanns.

Men varfor inte prova mousserande vin som matdryck och inte endast vid hogtidliga tillfdllen?

Den dyraste champagnen vid dagens provning har Bengt Goran Kronstam foreslagit till en fruktpaj eller frisk bardessert.
Den passar ocksa utmérkt till ljust kott. Man kan ocksa gé in pa Systembolagets hemsida under Drycknyckel och fa forslag
pa matrétter till olika mousserande viner. Generellt skall man akta sig for riatter med stor syrlighet. Citrusfrukter och
champagne eller starka vinédgrettséser ger ett surt helhetsintryck.

IG foreslog en forratt som serveras med det mousserande roda vinet Rotari Rosé 2002

e Tunna skivor av Parmaskinka ldggs ut 6ver hela tallriken for varje person
o Gurka, skalad, tirnad

o Galiamelon, skalad, tdrnad
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Myntablad, strimlade, ett antal
Olivolja, 3 msk

Citron, pressad, 1 tsk
Rosépeppar, malen

Marinera under 10-30 min. melon, gurka, mynta och citron och stré dver malen rosépeppar och strimlade myntablad.
Smaka av med en blandning av salt och svartpeppar.

Eller varfor inte gora en rosémiddag ?

Servera roséchampagnen genomgaende till en forrdtt med hummer och en huvudritt med rosa lax. Avsluta med jordgubbarf
eller hallonsufflé. Se till att ljus, servetter, duk mm gar i rosa fargtoner! Pryd sedan bordet med rosa rosor!

Det verkade som ménga av deltagarna blev tinda pé idén att
gora en sddan rosémiddag. IG undrade vad resultatet av en
sddan middag ev. skulle kunna bli.

Som en végledning vad deltagarna skulle tédnka pa vid
provningen gavs foljande tips.

1. Titta inte pa den sidan i kompendiet med de fyra sorterna utan skriv ner vad ni sjdlva
tycker pa vinformuldret!

2. Vilket glas anser ni smakar bést?
3. I vilket glas tror ni det rosa mousserande vinet finns?
4. Vilket glas innehaller det dyraste mousserande vinet?

5. Jamfor med informationen om de fyra sorterna och se om den informationen kan vara till
nagon hjélp att identifiera de fyra sorterna!

6. 1 stillet for att skriva hela namnet pa vinet skriv det ungeférliga priset, nimligen 100, 200,
430 och 450!

Sedan via handuppréickning visade deltagarna hur de svarat pa fragorna 2, 3 och 4. Procentuellt svarade deltagarna pa
foljande sitt.

o Vilket glas smakade bist?
o [ vilket glas finns det mousserande vinet?

Bist smak Mouss. vin

Glas 1 28 % 24 %
Glas 2 32% 36 %
Glas 3 12 % 16 %
Glas 4 28 % 24 %

o [ vilket glas fanns den dyraste champagnen?

Dyraste Facit - pris  Facit-sort
Glas 1 12 % 200 Cuvée de la Fontaine Brut
Glas 2 20 % 100 Rotari Rosé
Glas 3 36 % 450 Gossét Grand Rosé Brut
Glas 4 32% 430 Billecart-Salmon Brut Rosé

Sammanfattning:
1) Glas 2 med det r6da mousserande vinet smakade bést hos de flesta. Man anséag inte att det var vért att t.ex. kopa en

champagne for 450:- Som synes var det fi som angav att glas 3 smakade bést.
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2) De flesta klarade av att identifiera det rdda mousserande vinet och den dyraste champagnen. Ungefar 2/3 av deltagarna
kunde indentifiera de tva dyraste champagnerna.

Som avslutning pé provningen och vid samkvamet
serverades en alldeles utsokt

e Bouillabaise (fransk fisk- och skaldjursgryta)

o Vitt vin - Gewurtztraminer fran Alsace

Referat Foto
Ingemar Gior Sten Benje
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