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ANDREAS

— BAST PA VIN | NORDEN

Sveriges och Nordens béaste sommelier Andreas
Larsson besokte Alsace i hostas. Med i bagaget
hem hade han nya vintips att omsétta i sitt arbete
pa Vinbaren pa Eriks Gondolen i Stockholm.

Just nu njuter han av segerns sétma och forbe-
reder sig for sommelierernas varldsmasterskap
i San Fransisco nasta ar. En magpirrande tav-
lingsupplevelse dar ingen svensk hittills lyckats
n& nagon topplacering.

— Kvalitén ar genomgéende hog i Alsace.
Vinerna ar s& mangfascetterade och kombina-
tionsmojligheterna sa manga. Ett passande
Alsacevin gar att hitta till praktiskt taget vilken
matratt som helst, konstaterar Andreas Larsson
nar vi mots under Gondolens restaurang vid
Slussen i Stockholm.

Med en mangarig erfarenhet som kock vet
han vad han pratar om. Nu var det inte forsta
gangen han besokte Alsace. Resan fick han
som pris for sin forstaplats i Svenska méaster-
skapen for sommelierer som arrangerades av
Sommelierféreningen. Han besokte en rad
intressanta vinproducenter och fick vara med
om upptakten till arets vinskord.

- Jag fick botanisera i allt fran torra strama
och eleganta Rieslingviner och kryddigt feta
Pinot Griser till sliskigt harliga och séta sent
skordade Gewurztraminer. Det &r ju variationen
av druvor som gor Alsaceregionen s& unik.

Vin med Gamla Stan som fond

Likheterna med det germanska koket & manga.
Vara syltor paminner om deras patéer, de rustika
grytorna har paralleller till vara husmansgrytor.
Den roka skinkan och laxen hor ocksa till den
svenska favoritmaten.

— Med andra ord passar det svenska husmans-

koket utmarkt till Alsacevinerna, men aven de
senaste arens influenser av asiatisk och orienta-
lisk mat ackompanjeras utmarkt av dessa viner,
menar Andreas Larsson och haller upp en Pinot
Gris Grand Cru provsmakad under besotket i Alsace.
Utanfor vinbarens fonster driver skyar av
sndblandat regn och témmer sig i Strommens
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kalla vatten. Djurgardsfarjan och en Vaxholms-
bat stretar mot vinden. Med en sadan bild pa
nathinnan &r det inte fel att f4 sommarens sol
och dofter koncentrerade i ett valbalanserat
glas Pinot Gris Grand Cru. Aromen av appel och
honung hanger kvar i den langa eftersmaken.

| Stockholm finns bara tva riktiga vinbarer.
P& Berns och i bottenvaningen av Gondolen.
Storstader som Malmé och Goteborg har ocksa
nagra vinbarer, an sa lange ett storstadsfenomen,
men de blir fler och fler.

— Ménga har upptéckt vinbarens fordelar,
berattar Andreas Larsson. Hit kan man komma
och dricka ett enkelt glas vin for femtilappen
eller ett raritetsvin for 200 kronor. Men det vikti-
gaste ar att besokaren kan fa tips och informa-
tion om viner i kombination med mat.

Rollen som kunskapsbdrare tar han pa storsta
allvar. Om det nu skulle finnas nagot snobberi
runt vin ar han den forste att avdramatisera detta.
- Ju mer kunskap jag far desto 6dmjukare blir
jag, sager Andreas Larsson.

Han har gatt den langa végen till framgang.
Under manga &r arbetade han som kock pa en
rad k&nda restauranger i Stockholmstrakten.
Det var forst for fem ar sedan som han pa allvar
borjade studera vinkunskap p& Restaurang-
akademin i Stockholm. Manga sommelierer
lamnar ofta restaurangmiljon for att bli vin-
agenter nar de &r klara med utbildningen. For
Andreas Larsson ar det daremot i restaurang-
miljon han kanner sig hemma och dar han vill
fortsatta sitt arbete.

— Det &r ju kombinationen av mat och vin i
ratt miljo som ger den totala maltidsupplevelsen
séger Andreas Larsson innan han forsvinner for
att forbereda helgens vinmeny pa Vinbaren pa
Eriks Gondolen.

Text och bild Jérgen Ulvsgard
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Det svenska julbordet med pres-
sylta, al, bockling och lax passar
namligen utmarkt till ett Alsacevin.
Det kan till och med vara en
smaksensation.

Den rokta alen och bdcklingen
kraver en mycket kraftfull Gewurz-
traminer, da blir smakupplevelsen
rent av raffinerad.

P& det nordiska julbordet &r
den rokta och gravade laxen en
sjalvklarhet, men det &r inte sa
latt att valja vin till dessa anratt-
ningar. Dessa ratter gar dock att
tamja med en Tokay PinotGris,
som orkar std emot laxens val-
diga dominans.

Pressyltan kan med fordel ser-
veras till en Pinot Gris eller en
Gewurztraminer.
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Nar jag bestker Colmar, hjartat i Alsaceregionen, ar man mitt uppe i arets skord av
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ARETS VINSKORD
TTRE AN VADRET

druvorna som ska anvandas for de mousserande crementvinerna. Skdrden av de 6vriga
druvsorterna har daremot skjutits upp ett par veckor. Regnet dser ner och det borde
vara bekymmersamt, men hos Jean-Louis Vézien, direktor i CIVA, vilar inga ledsamheter.
Han verkar vara lugnet sjalv och ger sin samlade syn pa arets skord.

— For det forsta har Alsace
~ klarat sig betydligt battre
&n manga andra omraden
i Europa nér det galler den
ovanligt rika nederbérden
denna sommar. For det
andra har varen och for-
sommaren varit valdigt fina, vilket ar en av
de viktigaste faktorerna for en bra skord,
sager han och fortsétter:

— Féar vi bara ett par avslutande torra och
soliga veckor kommer arets skord att bli
valdigt bra. De sista tva veckorna innan
skorden &r sa oerhort viktiga for att koncentra-
tionen och aromen i druvorna ska bli fullodig.

Han konstaterar ocksa att matningarna
hittills visat att alkoholhalten, syran och
koncentrationen haller samma niva som
forra aret.

Tittar vi lite i backspegeln kan vi konsta-
tera att vintern inte var alltfor tuff och varens
blomning var normal och skedde under en
kort period. Temperaturen i juni var perfekt.
Mognadsgraden i augusti och september
visade pé en tidig skord, men sd kom reg-
net och svalare vader som gjorde att en
del producenter valde att vanta ndgon
vecka.

Lyckad argang for Riesling

Nar jag ett par veckor efter min hemkomst
kontaktar honom pa telefon &r han mycket
tillfredstalld med arets skord.

— For att kunna nyttja novembersolen
valde en del producenter att skjuta upp
skorden av druvorna nagra dagar eller upp
till en vecka, &ven om det officiella start-
datumet for druvskorden i Alsace infoll den
30 september. Detta visade sig mycket
lyckosamt, eftersom vi fick en hel del sol
under denna tid, berattar Jean-Louis Vézien.

Vaxlingen mellan soliga och regniga vader-
leksforhallanden astadkom i ar annars en
viss foréndring for vinproducenterna. De
fick vidta vissa atgarder, vilket i sin tur
medforde en liten minskning betraffande
kvantiteten.

— Med hjalp av en hard och skicklig gallring
av vinodlarna blev déaremot skordeuttaget
ungefar lika bra som forra aret. Druvorna
blev visserligen farre, men i gengald storre.
Kvalitetsmassigt nar vi upp till samma styrka
som for &rgangarna 2000 och 2001, sum-
merar Jean-Louis Vézien.

Forhallandena har varit lyckosamma for
de flesta druvsorter, i synnerhet nér det
galler druvan Riesling. Det tycks vara den
druva som kommit allra bast till sin ratt
denna specifika argdng med tanke pa arom
och syror.

— Temperaturen for tva ar sedan var lite
hdgre an normalt, vilket gav en for hog
sockerhalt i druvorna. Arets medeltempe-
ratur har déremot varit i det ndrmaste
perfekt, vilket kommer att ge arets vin en
bra balans med I&g sockerhalt, konstaterar
Jean-Louis Vézien.




Vérlden dver associeras vinerna
fran Alsace med fest. Foga forva-
nande med tanke pa de manga
lyckade smakéaktenskap som
sker mellan Alsaceviner och fes-
tliga matratter. Riesling ackom-
panjerar med fordel ostron, lan-
gust, hummer och roékt lax, medan
Pinot Gris och Gewurztraminer
fungerar fint med gaslever. Prova
garna Pinot Blanc och Pinot Gris
till olika sorters fagel till exem-
pel kalkon och gas. Manga av
kakorna som hor julen till gar bra
med Gewurtztraminer, ”Vendange
Tardive” och ”Sélection de
Grains Nobles”.

God helg tillonskas alla!
Lat garna vinerna fran
Alsace bli en del av de
lyckliga stunderna

over jul och nyar!

Le Président du CIVA
Georges Wespiser

CIVA
Maison des Vins d'Alsace
BP 1217
F 68012 Colmar
Tel: (33) 3 89 20 16 20
Fax: (33) 3 89 20 16 30
civa@civa.fr
www.alsacewine.com

Redaktor: Jorgen Ulvsgard
Producerad av Mind Partner
i samarbete med Sopexa.

VINAMBASSADOR

— MED KARLEK TILL ALSACE

Med sin karisma och personlighet var han den som vackte svenska folkets
intresse for vin. Det ar nu 6ver 20 ar sedan den populara serien om vin
sandes i TV. Allt sedan dess har Carl Jan Granqvist varit dryckes- och mal-
tidskulturens suverane galjonsfigur. Med franska viner i allmanhet och
Alsace i synnerhet har han haft ett langt karleksforhallande.

Vi traffas i hans eget residens pa Sax& Herrgard
nagra kilometer norr om Grythyttan. Han star
sjélv vid spisen och fixar Janssons Frestelse for
att bjuda sina norska elever fran Restaurangskolan
i Stavanger pa lunch. Sveriges Radio ringer och
vill ha en intervju i direktséndning som Carl Jan
Granqyist tar utan betanketid.

Han har som vanligt manga jarn i elden. Halv-
tidsarbete for Hallefors kommun om arbetet med
att uppréatta ett maltidsmuseum i anslutning till
Maltidernas Hus i Grythyttan. Den resterande
halvan delar han mellan en professur i matkonst
vid hdgskolan i Stavanger, styrelsearbete for
Grythyttans vardshus och arbetet med vinkallaren
Grappe i Stockholm, som han driver med framgang
tillsammans med sommelier Johan Magnusson.
Just nu haller han dessutom pa att avsluta arbetet
med en bok om konsten att lagra vin. Han skriver
den tillsammans med Johan Magusson och det
ar den forsta i sitt slag i Sverige. Boken ska vara
klar till jul.

— Att behéarska konsten att lagra vin &r ett
maste for att utveckla sina vinkunskaper, menar
Carl Jan Grangvist, som efter 30 ars folkbildande
verksamhet om mat och vin fortfarande brinner
for allt som har med maltidskultur att géra.
Malet ar att f4 alla de som i dag koper vin for att
konsumera direkt att i stéllet borja lagra sina
viner.

— Det ar det basta séttet att upptacka potentia-
len i ett vin och det enda séttet for att kunna jam-
fora olika viner och &rgangar med varandra.

Med kénsla for franskt

Att Carl Jan Grangqvist ar frankofil nar det galler
sitt forhallande till viner ar for de som kéanner
honom ett understatement. Det &r den franska
respekten for tradition, yrkesskicklighet, klimat
och jordman som han haller hogt och som ligger
honom varmast om hjartat.

— De stylade moderna vinerna kan vara nog
sa bra och intressanta, men det &ar inget som
gar upp mot den typ av viner som de gamla
franska familjeproducenterna tillverkar, ofta pa

gamla stockar 6ver 45 ar. De &r inte s& forhaxa-
de av ekfatslagring som manga av de moderna
vinproducenterna ar, utan bygger lagringen pa
garvsyran som finns i skal och kérna, berattar
Carl Jan Granqvist. Karleksforhallandet till

Alsaceviner ar lika gammalt som hans vinintresse.

— Det var faktiskt ett Alsacevin som tog min
oskuld. Med sin personlighet, sin elegans och
sina spannande aromatiska syror fick de mig helt
pa fall. Han fortsatter att berdtta om sina tva av-
gbrande mdoten med Alsaceviner i mitten av 70-

talet. Det forsta var med gamle Leon Beyer sjalv.

— En aldrig méastare sa full av vinkunskap att
jag blev alldeles svag i knana. Hans forméaga att
gora eleganta, fylliga och sammansatta viner ar
an i dag kanda over hela vinvarlden. Detta besdk
skapade en klangbotten nar det galler mitt forhal-
lande till Alsaceviner som for alltid kommer att
finnas kvar, séger Carl Jan Grangvist efter en
stunds eftertanke och forsvinner ner i minnenas
arkiv.

Det andra métet var tillsammans med den

varldsberémde vinhandlaren
Johan Bjorklund under en tryf-
felhelg i Paris.

- Vi drack nagra adelrotade
sent skordade Alsacer,
Vendanges tardives och
Sélections de grains nobles,
som satte djupa spar i smak-
minnet.

For Carl Jan Grangvist ar
Alsaceviner starkt férknippade
med hdst och vinter. Han
namner pasta med tryffel och
gradde tillsammans med ett
gott Rieslingvin eller den sven-
ska husmanskosten flasklagg
och rotmos med en Gewurz-
traminer — matupplevelser han
varmt rekommenderar.

— Syrorna i de sent skordade
Rieslingvinerna ar sa piffiga att
de funkar utmarkt till en
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sval till en efterratt av nyplock- Alsacevinet har under flera ar att prova Alsacevin, men
ade smultron, berattar Carl Jan varit mycket populart i Sverige,  ocksa att 6ka kunskapen om
Grangvist pa ett satt som gor den sjatte marknaden i varlden  vinet, de olika druvorna och
att det borjar vattnas i munnen. i volym raknat. P& senare tid till vilken mat vinerna passar

| somras besokte han har emellertid konkurrensen bast.

Alsaceregionen och bodde ett hardnat av flera nya vinlander Under dessa veckor kom-
par dagar i Riquewihr. som marknadsfor sig hart. mer vi att erbjuda utbildning till

— Det &r latt att forsta var- Alsacekampanjen under restaurangpersonal for att 6ka
for Alsacevinerna ar sa popu- februari manad nasta ar kom-  kunskapen om Alsaceviner.
lara i Sverige. Det ar manga mer att fokusera pa nagra Det blir bland annat profes-
svenskar som reser hit efter- Alsaceveckor i samarbete med  sionell vinprovning tillsam-
som det ligger sd nara oss. ett antal restauranger i Stock- mans med nagon sommelier.
Regionen &r dessutom &ver- holm, Malmé och Goteborg. For mer information
skédlig och mycket vacker Malet ar att fa fler svenskar  sopexa@telia.com
med sina djupa béljande dal-
gangar, menar Carl Jan
Grangqvist.

Manga ar de larjungar som
i dag arbetar som kockar, vin-
agenter och sommelierer runt
om i landet och som fatt sin
inspiration och sina kunskaper
frdn honom.

— Omradet mat och vin &r
outtdmligt och jag ar glad om
jag kan fortsatta att inspirera
och entusiasmera manniskor,
séager Carl Jan Granqyist.

Eleverna pa Restaurang-
skolan sitter otligt och vantar
pa& Maestros entré for ett par
lektioner i méltidens konst.

Text och bild Jérgen Ulvsgard

En bra vinkallare &ar en kalla till
mycket gladje och fornojelse.
Med boken vill forfattarna fa oss
som enbart kdper vin for att
direkt konsumera att upptacka
den hogre grad av njutning det
innebar att dricka ett sddant vin.
— Att kopa ett bra vin och inte
lagra det ar som att kasta parlor
till svinen. Visst, det kan vara
helt okej att dricka ett vin nu,
men kan anda inte jamforas
med hur det smakar efter fem
eller tio ar, sager Johan
Magnusson pa Vinkallare Grappe.

Tanken med boken &ar ocksa att
avdramatisera vinlagringens konst.
— Manga tror att det &ar sa svart.
Men det ar varken svart eller
mystiskt, bara man skapar de
béasta forutsattningarna, fortsatter
Carl Jan Granqvist.

Talamod ar daremot viktigt. Det
gar inte att skynda pd mognads-
processen hur garna man an vill.

| boken hittar du kapitel som:
Vinets lagringsegenskaper, Vinkal-
larens beskaffenheter och utrust-
ning, Bedomning av ett gammalt
vin, bara for att namna nagra.

Boken kan bestéllas av
Silander & Fromholtz forlag,
till ett specialpris for dig som far
det har nyhetsbrevet for 149
kronor (normalpris ca 210

kronor). /

Bestall via e-post y %JS y
dinaviner@telia.com {?J

ALLT OM ALSACEVINER PA INTERNET.

Vill du veta mer om Alsacevinernas fascinerande varld?

Besok CIVAs officiella webbsida pa Internet.

Adressen ar www.alsacewine.com



