





Madeleine Stenwreth ar Sveriges férsta kvinnliga
Master of Wine - varldens mest exklusiva vintitel.
Hennes vinkunskap ar imponerande. Det hon inte kan
om vin, vaxtplatsens betydelse, jordens egenskaper
och druvornas olika karaktarer ar inte vart att veta.

TEXT OCH BILD: JORGEN ULVSGARD

FORSTA GANGEN VI traffades var

pa en vinprovning pa Systembo-
laget, dar hon under nagra ar var
inkdpare. Nu méts vi pa den stora
vinmassan Cape Wine i Sydafrika,
bara nagon vecka efter att det blivit
officiellt att hon blivit en av varldens
endast 277 Masters of Wine. Med
tanke pa hur manga duktiga vin-
k&nnare det finns runt om i varlden
ar det inte svart att forsta vad som
kravs for att passera nalsogat.

Det gar inte att ta fel pa gladjen
och lyskraften i hennes 6gon da
hon berdttar om den langa vagen
till titeln, som borjade for sex ar se-
dan. Det var d& hon bestamde sig

for att se hur langt hennes potential
skulle rdcka med sin nyfikenhet pa
att testa sina granser. Nar hon for
tva ar sedan fick meddelandet fran
Institutet som haller i examinatio-
nen, att hon utdver de praktiska
proven som hon klarat 2004, ocksa
nu hade klarat av de teoretiska pro-
ven, da kom tararna.

— Det var lyckotarar. Ett oerhort
starkt 6gonblick, ndstan lika starkt
som nér jag gifte mig och fick barn,
berattar Madeleine Stenwreth dver
ett glas Alsacevin pa en av Stock-
holms krogar och fortsétter:

— Jag har i flera ar specialiserat
mig lite extra pa viner fran Sydaf-
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rika och Sydamerika, men franska
viner ar trots allt hjartat i vinkulturen
och det som hela varlden ser upp
till och jamfér sig med. Det Frank-
rike har skapat under alla &r som
ett av varldens
99 ) e
Produceras en framsta vinlan-

Riesling, Pinot dg_r ar uni_l.<t.
Gris eller Pinot Nar det galler

toppvinerna,
Blanc nagon ar de varlds-

annanstans i ledande, men
varlden jamfors har 4 andra
de alltid med sidan halkat
Alsace. ¢¢ efter pa kon-

kurrenskraftiga
viner i lagre prisklasser.

Nu star hon dar med en examen
— som inom vinets omrade &r den
framsta — i sin hand efter en av-
handling som motsvarar en doktors-
avhandling och som handlade om
altitudens effekt p& Malbec viner-
nas karaktar i Mendoza, Argentina.

— Mat och vin ar mitt stora intresse,
en sorts livsstil. Jag brinner verkli-
gen for det har, sager Madeleine.

Vinkunskap handlar inte bara om
att kunna bestdmma vinets ur-
sprung, druva och kvalitet genom
dess karaktéar, doft och smak. Det
ar s& mycket mer, som till exempel
forstaelsen om varfor vinerna blir
som de blir nér de véxer pa olika
platser och tillverkas med olika me-
toder. Det &r ocksa viktigt att man
forstar hur man kan péverka och
forandra vinernas stil och kvalitet
for att de ska passa vinkonsumen-
ter p& olika marknader.

Alsacevinet haller hon hogt, sar-
skilt de riktigt torra vita vinerna
och med en sérskild fértjusning fér
rieslingdruvan.

— Alsace har varit en féregangare
i Frankrike nar det géller att tala om
vilken druvsort vinet ar tillverkat av.
Det har betytt oerhért mycket for
dess popularitet inte minst bland
svenskarna. | regionen finns pro-
ducenter som tillverkar himmelska
viner trogna sitt ursprung.

— Jag glémmer aldrig ett besdk
hos vinmakaren Olivier Humbrecht
for nagra ar sedan, som for dvrigt
ar en av fa Masters of Wine i Frank-
rike. Jag nj6t av hans vinkunskap
varje sekund, berdttar Madeleine
Stenwreth.

Produceras en Riesling, Pinot
Gris eller Gewurztraminer nagon
annanstans i varlden jamfoérs de
med Alsace, i synnerhet de tva
sistnamnda druvorna, anser hon.

— Att de astadkommer fantastiska
matviner vet alla som sysslar med
mat. Rena och fruktiga viner som
inte behdver eklagring for att visa
sina basta kvaliteter. Torra, strama
och mineraliga som intensivt gene-
résa viner, spetsat med en hérligt
frisk syra.

De mer aromatiska vinerna med
hogre restsétma ar ju dessutom
helt oslagbara som dryck till det
spannande asiatiska kdket och
passar som handen i handsken till
bade det s6t-syrliga och det krydd-
starka.

Sa enkelt, men samtidigt sa svart.
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Den franska gastronomins
heliga treenighet ar osten,
vinet och brodet. | Sverige
har osten fatt en allt mer
~ framtradande plats i bade
matlagning och somen &
del av maltiden. .
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EN SOM HALLER ostens
fana hogt i Sverige &r
fransmannen Vincent Le-
féevre, som driver ostbuti-
ken Androuet i Stockholm.
Har arbetar man med
smaskaliga ostproducen-
ter med selektivt urval av
varierande lagringstid.

De senaste 14 aren, va-
rav sju i Frankrike och sju
i Sverige, har han sysslat
med ost. Han brinner for
denna urgamla mattradi-
tion och tar alla chanser
att fora ut sin kunskap om
ost. Det som ledde honom
in pé ostens domaner var
hans intresse fér mat och
vin.

— Likheterna mellan ost
och vin &r manga, berat-
tar Vincent nér vi traffas
i den nya Androuetbutiken pa Ny-
brogatan i Stockholm. AOC beteck-
ningen fér ost, som gar tillbaka 100
ar i tiden, bestdmmer geografiskt
omradet for betesmarker, regler for
tillverkning, samt ostens karaktar,
vikt och form och ar ganska likvar-
dig med reglerna som galler for vin,
sager Vincent.

Jordmanens betydelse for vinets
karaktdr motsvarar till exempel
betesmarkernas beskaffenhet och
typ av grés av ostens smak och
kvalitet. Lagringens betydelse &r en
annan likhet som har stor betydelse
for slutprodukten.

Han ger ett exempel pa korasen

Salers, som &r byggd fér att kunna
klattra pa hdga hojder. Den ger sma
men utmarkta mangder mjolk med
bestdmda smakegenskaper pa
ostarna. Ett annat exempel &r den
mjolkrika rasen, Prim’ Holstein, som
till exempel anvéndes f6r den val-
kanda Munsterosten fran Alsace.

Lange leve ostbrickan
Svenskarnas forhallande till ost och
vin har under lang tid varit kopp-
lat till den klassiska ostbrickan. En
féorddande smakupplevelse, som
med aren gladjande nog fatt en an-
nan framtoning &n den med salta
kex och vindruvor.
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— Salt finns sé& det racker i osten
och druvorna stanger snarare an
Oppnar smakldkarna. Bada tillbe-
héren tar udden av huvudingre-
dienserna vinet och osten, séger
Vincent. Vill man ha tilloehor ar lite
torkade frukter eller marmelad och
en neutral bit bréd mycket battre.

Att ratt vin serveras till ratt ost ar
ocksa viktigt. Har har svenskarna
under senare ar ordentligt breddat
sitt sortiment av bade inhemska
och utlandska ostar.

— Nar det stammer blir upplevel-
sen rent himmelsk. Manga tror att
det ska vara rott vin till osten, men
faktum ar att vitt passar battre till de
flesta ostar. Till en del ska det vara
torra viner till andra lite sétma fér
att pa basta satt framhava ostens
smakregister, sager Vincent och ger
nagra exempel.

Generellt sett funkar en Pinot Gris
suverant bra till hardostar, som till
exempel en Comté, Abodance eller
en Beaufort och en Gewurztraminer
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Den notiga
och kom-
2 plexa sma-
) ken hos
Comté och
Abodance
kommer
fram till-
sammans
med en
Pinot Gris.
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Den starka och intensiva smaken
hos Munsterosten blir mildare och
elegantare tillsammans med ett
fylligt aromatiskt vin som
Gewurztraminer.

till kittostar och blamdgelostar, som
till exemel Pont L'Evéque eller en
Fourme d’Ambert. Rieslingvin re-
kommenderas varmt till getostar, till
exempel en Valencay.

Hos Androuet f6ljs de naturliga
“skordeperioderna”, vilket ger en
naturlig férandring av sortimentet.

— Vi ar till exempel emot hormon-
behandling som férskjuter killing-
perioderna for getterna. S& har ars
ar det en viloperiod foér getostar
fram till februari. Just nu ar det
bergostarna som har sin hog-
sasong.

Osttrenden just nu gar enligt Vin-
cent mot allt smakrikare ostar, dar
kunderna féljer samma ostar men
i olika lagringsstadier. Kraven fran
kunderna har 6kat for varje ar, vilket
ocksa marks inte minst pa ostdis-
karnas kvalitet och produktutbud. &

VINS S
D'ALSACE L

H i
£l &
8119

0] -



www.franskaviner.com
www.vinsalsace.com

VINS %

WWW.VINSALSACE.COM PRENUMERERA SKRIV UT D'ALSACE

LAIsace Vindagj N
i viner i varldsfolass BB

ALSACE VINDAG, ar en
aterkommande hog-
tidsstund for vinalskare

| branschen. Ett 40-tal
vinmakare visar, tillsam-
mans med sina svenska
importorer, bade bredden
och spetsen av sitt kun-
nande. Det kommer att bli
en hogklassig provning
for branschfolk pa Opera-
-terrassen mandagen den
26 januari pa Operakalla-
ren i Stockholm.

F6r mer information vand
dig till hanna.petersson@
sopexa.se
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Det Goda Koket
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DEN 7, 8 OCH 9 NOVEMBER tar Alsace plats pa "Det Goda Kdket” och
bjuder in till vinprovning. Kannetecknet for Alsaceviner ar dess rika
arom och att vinerna passar utmarkt till fisk och skaldjur. De ar dess-
utom utmaérkta till de flesta franska ostar.

Missa inte vara tre seminarier som leds av la Orre, vinskribent i Elle
mat & Vin, dar du far lara dig allt om hur man kombinerar ost och vin
frAn Alsace. Vil métt i monter B05:31, Det Goda Koket, Alvsjdméssan.

MASSANS OPPETTIDER: fredag den 7 november 10.00-20.00, |6rdag
den 8 november 9.00-18.00, séndag den 9 november 10.00-18.00.

SEMINARIETIDER: fredag den 7 november 16.00-17.00 i Tempranillo,
|6rdag 14.00-15.00 i Riesling och séndag 14.00-15.00 i Tempranillo.
Forbestall biljetter redan idag pa www.detgodakoket.se
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