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Denne boken dediseres nabolagsvinklubben S.L.U.R.K.
Takk for hjelpen med slantene!


FORORD

Jeg har lenge hatt lyst til å skrive bok om sprudlende viner, for sjelden har det skjedd mer i et vinsegment enn det det nå gjør med musserende vin. Bobler er sammen med rosévin den raskest voksende kategorien på Vinmonopolet. Nordmenn elsker sprudlevin, og vi blir stadig mer kvalitetsbevisste, interesserte og ikke minst nysgjerrige. Som et resultat av dette dukker det derfor opp flere og flere nye kategorier innenfor musserende vin, det er ikke lenger bare cava, prosecco, crémant og champagne vi kjøper og snakker om. Det er pét-nat og col fondo, cap classique og sekt – det musserende vinmarkedet blomstrer med viner fra alle verdenshjørner. Tyskland, England, Tasmania, Brasil, Sør-Afrika og Canada. Til og med fra Sverige og Norge.

Jeg hadde lyst til å lage en uhøytidelig guide til alle disse vinene. Jeg ville snakke om alle «de nye» boblene i tillegg til de tradisjonelle, og det var på tide med en oppdatert bok som beskriver disse fantastiske musserende vinene, skiller dem fra hverandre og setter alt i sammenheng. Hva finnes egentlig, og hvor kommer alle vinene fra? Hvordan produseres de her kontra der, hva smaker de, og til hvilken mat passer de best? Kan man lage drinker av boblevin, kan man bruke dem i matlaging? Alt dette får du svar på i boken, men det er mer. Jeg ville ha med mennesker også. Personligheter som har en spesiell tilknytning til bobler. Hva har navn som Sondre Lerche, Ole Martin Alfsen, Christopher Moestue og Kristin Syltevik til felles? Jo, musserende vin, så klart. Jeg har hatt samtaler med alle fire, og gleder meg til å dele dem med deg.

I den siste tiden har jeg smakt meg gjennom vinmonopolets musserende viner. Resultatet er en liste med de 101 beste. Ikke bare de beste for meg, men også de beste på markedet når det kommer til pris. Smarte kjøp som representerer sin stil på en god måte. Her får du 101 sprudlende viner med sjarm, personlighet, stil, value og it-faktor. Rett og slett gode viner som jeg tror du vil like.

I tillegg til mine 101 utkårede viner har jeg tatt med noen av verdens mest kjente champagne-klassikere. Så kan du selv avgjøre om du vil ta deg råd til å smake på disse myteomspunnete boblene.

I skrivende stund finnes det 2497 sprudlende viner på Vinmonopolet. Kun 180 av dem er i basisutvalget, med fast hylleplass. Med andre ord: Vi må omfavne bestillingsutvalget – det er nemlig der de fleste vinskattene finnes. Du klikker hjem disse vinene like enkelt som du gjør med varer fra H&M eller oda.no. (Som alltid i vinverdenen må vi ta forbehold om at en vin kan ha blitt utsolgt mens denne boken var i trykken, eller at en pris kan ha endret seg noe.) Bruk denne boken som en guide til å bli kjent med nye sprudlende viner, stiler og smaker. Kanskje får du noen nye favoritter? Mest sannsynlig skaper du noen nye, gode minner. Og det er jo det livet handler om når alt kommer til alt.

Skål for boblene!

Sara Døscher, Oslo, august 2021


BOBLER
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Hva er det som skiller en sprudlende vin fra vanlig vin? Boblene, så klart. All musserende vin inneholder kullsyre. Og kullsyre er karbondioksid (CO2). Men i tillegg til boblene er det enda en stor og viktig forskjell mellom vanlig vin og musserende. Har du tenkt over hva det kan være? Jo, dette med årgang. Hvorfor ser vi sjelden et årstall på etiketten til en flaske champagne? Årstallet vi bestandig ser på en vanlig flaske vin, enten den er hvit, rød eller rosa, refererer jo til året da druene ble plukket. Denne årgangen trykkes på etiketten slik at du og jeg kan vite hvor ung eller gammel vinen er. Enkelt og greit. Men det er sjelden vi finner årgang på en champagne-etikett. Isteden står det gjerne non vintage, cuvée eller begge deler. Hvorfor er det sånn, og hva betyr dette? Jo – for med musserende vin er faktisk det meste annerledes enn med vanlig vin. Selve produksjonen, men også filosofien og tanken bak produktet, er ganske annerledes enn for vanlig vin, der råvaren er druer fra et bestemt år.

Visste du at størsteparten av all champagne som lages i dag, er en blanding av forskjellige årganger? Ideen er altså å blande små mengder av mange forskjellige årganger, såkalte reserve wines. Se på det som vinmakerens bibliotek – han eller hun har en laaaang rekke «reserveviner» liggende i kjelleren, altså vin fra tidligere årganger. Disse lagrede vinene bidrar med rikhet, dybde, kompleksitet og balanse til den ferdige blandingen. Vinmakerens jobb er altså å velge viner fra sitt «bibliotek» og blande disse sammen med druene fra årets innhøsting. Resultatet er en såkalt cuvée eller blend (som betyr blanding på norsk). Dette er også grunnen til at produsenten ikke kan oppgi en bestemt årgang på etiketten. Ofte står det «NV» isteden, en forkortelse for non vintage som betyr «uten årgang». Ganske snedig?

Men hvorfor i alle dager begynte man med dette in the first place, hvorfor helt plutselig blande årganger? Jo, for da kunne man tilby konsumenten vin av god, jevn og konsistent kvalitet, selv i kalde og vanskelige år da det normalt ville vært umulig å lage en bra vin. Filosofien går altså ut på å tilby en konstant kvalitet, et trademark, en husblend, som skal smake det samme år etter år. Vi som konsumenter skal alltid kunne gjenkjenne både stilen og smaken og dermed aldri bli skuffet. Vi vet hva vi får. For mange er det noe forutsigbart og trygt i dette, og ekstra gøy med noe som skiller seg så markant fra vanlig vinmaking.

Vintage eller årgang. Men ikke all musserende vin er blandingsprodukter. Det finnes jo vintage! For et ord – det er det skikkelig schwung over. Og schwung er det over disse vinene også. Dersom du ser et årstall på champagne-etiketten, er det altså en årgangsvin, en såkalt vintage. Dette er sjelden vare. Kun i helt spesielle år, da de klimatiske forholdene virkelig har ligget til rette, lages det vintage-vin. Druene skal være av så ekstraordinær kvalitet at det ville vært synd å blande vinen med andre reserve-viner. På den måten står vintage i stor kontrast til non vintage, der målet er å være så lik husblenden som mulig. Vintage-viner koster naturlig nok mer enn en vanlig cuvée, ettersom de er sjeldnere og mer ettertraktede (tilbud og etterspørsel). Tenk deg selv hvor få flasker du kan lage fra kun én druehøst, kontra en druehøst pluss et hav av reserve-viner. Med andre ord: Vintage er stas!

HVORDAN KOMMER BOBLENE INN I VINEN?

Det er flere måter å få bobler inn i en flaske vin, og du skal nå lære de vanligste metodene som brukes. Det morsomste og mest interessante med dette er hvordan hver metode påvirker stilen og smaken på det ferdige produktet. Visste du at du faktisk kan smake deg frem til hvilken metode vinen er laget etter? Kun ved hjelp av moussen, altså hvordan boblene oppfører seg i glasset og i munnen din, kan du få en indikasjon på hva slags type vin du har i glasset. Du kan også lære å lukte og smake deg frem til hvilken metode som er brukt. Det er intet annet enn utrolig kult.

Det finnes et vell av fantastiske musserende viner, og alle har sin egen signatur. Hver type har sin personlighet – et resultat av klima, opprinnelsessted, druetype, lagring, vinmakerens visjon og ikke minst produksjonsmetoden. Så dette må vi lære oss.

To metoder – to vinstiler. Hovedsakelig er det to metoder som brukes for å få de berømte boblene inn i vinen. Størsteparten av verdens musserende viner lages i dag etter en av disse to metodene:

1. Den tradisjonelle metoden (tidligere kalt champagne-metoden). Champagne, crémant og cava er eksempler på viner som lages etter denne metoden.

2. Charmat-metoden (også kalt tank-metoden). Prosecco er et eksempel på en vin som lages etter denne metoden.

Tradisjonell metode. Dette er den klassiske måten å lage musserende vin på, og hold deg fast: Den er både lang og komplisert (og svært fascinerende!). Tidligere ble metoden kalt for méthode champenoise, altså champagne-metoden. Men champagne kunne ikke ha eksklusivitet på én metode, og heller ikke navngi den. Navnet ble gjort om til méthode traditionelle, den tradisjonelle metoden, og dermed ble det mulig for en hel verden å lage vin på samme måte, uten å trykke ordet champagne på etiketten. Champagne er nemlig et opphavsbeskyttet navn (akkurat som cognac, parmesan og parma), og ekte champagne kan kun lages av druer fra området med samme navn. Den tradisjonelle metoden er altså en av to måter å få kullsyre inn i vinen på. Metoden anses å være en av de mest komplekse og eleverte av alle metoder innenfor vinfaget.

Skal du lage musserende vin i Spania og kalle den cava, må du benytte tradisjonell metode. Det samme gjelder for de andre musserende franske vinene utenom champagne, nemlig crémant. Dette er lovbestemt og ikke noe vinmakeren selv kan velge. Så når du kjøper en flaske cava eller crémant, vet du med 100 % sikkerhet at boblene har blitt til på akkurat den samme måten som en champagne.

OK, så hvordan fungerer denne metoden? Jo, som med all annen vin må vi starte med innhøstingen av druene. For champagne og crémant kreves det at druene høstes manuelt, de må plukkes for hånd. Mange cava-produsenter gjør det samme, men i Spania er ikke dette et krav. Druene kommer så inn i vineriet hvor de knuses lett, og druemost siles og pumpes over i gjæringskar. (På dette stadiet er druemosten søt.)

Gjærsoppen, som sitter på drueskall og stilker, elsker sukker. Når gjæren kommer i kontakt med druesukkeret, begynner druemosten å gjære. Gjærcellene omgjør sukkeret til alkohol – det er dette som er det magiske øyeblikket da druemost forvandles til vin. Under alkoholgjæringen (også kalt fermenteringen), frigjøres både varme og karbondioksid (CO2). Mange av de typiske aromaene vi forbinder med vin, oppstår nettopp nå, under fermenteringen. Når gjærcellene har spist opp alt som er av sukker i vinen, har de ikke noe mer å leve for eller av, og de dør. Dramatisk, men sant. På dette stadiet har vinmakeren en helt vanlig hvitvin foran seg, uten bobler. Den er tørr med høyt syrenivå. Dette kalles «basevinen» og er utgangspunktet for det som etter hvert skal bli den musserende vinen.

Men vi er langt fra ferdige. Nå kommer blendingen! Champagne, crémant og cava lages som oftest av flere forskjellige druesorter som blandes sammen. Hver druesort har sin egen personlighet som igjen bidrar med ulike karaktertrekk til den ferdige vinen. Det er altså nå reservevinene – de ulike vinene fra tidligere årganger og ulike druetyper – blandes sammen med basevinen.


GØY Å VITE

Blanc de noirs og blanc de blancs. Dersom en musserende vin kun er laget av rødvinsdruer, kalles den blanc de noirs (hvit av svarte). Det høres kanskje selvmotsigende ut, men man kan faktisk lage fargeløs vin av blå druer, så lenge man fjerner drueskallet tidlig i prosessen. Det er nemlig i skallet at fargen sitter, så jo lenger det røde skallet får ligge sammen med druemosten, dess mer farge får vinen. Er vinen derimot laget utelukkende av grønne druer, kalles den blanc de blancs (hvit av hvite).

Blanc de noirs og blanc de blancs er to markant forskjellige vinstiler. Generelt kan vi si at blanc de blancs-vinene er elegante, slanke og syrlige med tydelig sitruspreg. Supre aperitiff-viner, men også deilig følge til lettere matretter av for eksempel fisk eller skalldyr. Blanc de noirs-vinene er ofte fyldigere og kraftigere i stilen, med mer struktur. Her er gjerne sitrusaromaen erstattet med duft og smak av eple og hvit steinfrukt. Disse vinene er topp følge til rikere og fyldigere matretter, og kan brukes til alt fra fisk og fårikål til risotto, kylling og svin.



Vi må videre i prosessen. Og det er nå det begynner å bli avansert. Vinmakeren har blandet sammen de forskjellige druene, og nå tappes denne blenden over på flasker. Når flaskene er nesten fulle, tilsettes det som på fransk heter liqueur de tirage, nemlig en helt spesiell gjær- og sukkerblanding. Det er denne lille eliksiren som skal sette i gang annengangsgjæringen, prosessen der boblene endelig blir født.

Gjær og sukker setter altså i gang en fermentering nummer to, men denne gangen inni selve flasken. Og som du nå vet: Når noe gjærer (enten det er brød eller vin), dannes CO2. Men når dette skjer inni en lukket flaske, har ikke karbondioksidet noe sted å gjøre av seg. Gassen holdes fanget i flasken, trykket stiger, og resultatet er BOBLER!

På grunn av dette trykket har musserende vinflasker tykkere glass og veier dermed mye mer enn vanlige vinflasker. Flaskene må være solide og sterke for å kunne holde på trykket. (Hadde man brukt vanlige vinflasker til dette, ville de rett og slett eksplodert.)


VISSTE DU AT …

... det antagelig var engelskmennene som var først ute med å mestre kunsten å lage vinflasker som tålte det høye trykket i musserende vin? Ryktene sier at franskmennene prøvde og prøvde uten hell, og at knuste flasker var resultatet inntil de selv begynte å importere glass fra England. Engelskmennene benyttet nemlig kull i fremstillingen av glass, fordi de trengte trærne til å bygge krigsskip og derfor ikke kunne sløse med trevirket. Det var denne bruken av kull som gjorde engelskmennenes glass mer holdbart.



Inni en flaske champagne er det mellom 6 og 8 atmosfærers trykk. Til sammenlikning er det 2 atmosfærers trykk i bildekket ditt. Her snakker vi om store krefter, så vær forsiktig, folkens, når dere skal sprette korken av en flaske champis, den kan gjøre stor skade hvis den kommer ut av kontroll. (Tro meg, jeg snakker av erfaring.)

Vi har fått bobler inn i vinen, hva nå? Jo, nå skal vinen lagres. Hvorfor det? Jo, man lagrer vinene for at de skal få tid til å ta opp aroma og smak fra de døde gjærcellene som har samlet seg på bunnen av flasken. Det er dette som kalles bunnfall. Og nå er vi inne på noe vesentlig i musserende vinproduksjon, kanskje selve essensen: Det er nemlig dette bunnfallet som gir den særegne karakteren til champagne og annen musserende vin laget etter den tradisjonelle metoden.


STOPP HER! VIKTIG INFO:

Er det ett ord du bør legge deg på minnet, så er det dette: autolyse. Et merkelig ord, men egentlig svært enkelt å forstå: Autolyse er det vi forbinder med duften av gjærbakst, lukten av nybakt brød, kjeks eller toast. Men hvorfor i alle dager vil man at vin skal lukte brød? Mange spør meg om det, og det korte svaret lyder: Tro meg, det vil du. For veldig mange (og meg selv inkludert) er dette toppen av kransekaka i musserende vin, dette ekstra laget av nyanser, denne deilige, brødaktige duften som gjør vinen din enda mer kompleks og interessant. Jo lenger en vin får ligge på bunnfallet sitt, desto mer lukt og smak tar den til seg, og jo tydeligere blir lukten av gjærbakst i den ferdige vinen. Autolyse er et av de karaktertrekkene som gjør at du med tiden vil klare å skille en prosecco fra en champagne. (Prosecco lukter nemlig ikke av gjærbakst.)



Avhengig av om det er en champagne, cava eller crémant som lages (eller andre typer musserende vin), finnes det lovbestemte regler for hvor lenge vinen må ligge på bunnfallet før den kan slippes på markedet. Husk: Dette er minimumskrav – en produsent kan selvsagt la vinen sin ligge lenger enn dette.

[image: Image]  CAVA: minimum 9 måneder på bunnfall

[image: Image]  CRÉMANT: minimum 9 måneder på bunnfall

[image: Image]  CHAMPAGNE (NV): minimum 12 måneder på bunnfall

[image: Image]  VINTAGE CHAMPAGNE (årgangschampagne): minimum 3 år på bunnfall

Etter lagringen på bunnfall starter prosessen med å få de døde gjærcellene ut av flasken. Og hvordan i alle dager skal man gjøre det, uten å miste både bobler og vin når flasken åpnes? For meg er dette det aller mest fascinerende i musserende vinmaking.

Først startes en prosess kalt remuage (riddling på engelsk): Flaskene plasseres med flaskehalsen ned og bunnen opp i store trestativer kalt pupitres. I løpet av en flere ukers periode vris flaskene forsiktig rundt og rundt med det formålet å skånsomt forskyve bunnfallet fra bunnen og ned i flaskehalsen. I de aller fleste tilfeller skjer denne prosessen maskinelt, men noen produsenter skryter av at de utfører sin remuage manuelt. (Jeg vet ikke helt om jeg tror på dem.)

Og nå har vi kommet til siste del av den tradisjonelle metoden: de to D-ene. Dégorgement og dosage (alt på fransk, fint skal det være). Under dégorgement fryses flaskehalsene ned til minus ti grader ved hjelp av nitrogengass. Det som skjer da, er at de døde gjærcellene fryser fast i korken. Frem til dette stadiet har flaskene vært forseglet med vanlige bruskorker. Disse er nemlig mye enklere å løsne enn tradisjonelle champagnekorker (billigere er de også), og dette er helt nødvendig for å kunne fjerne det nå frosne bunnfallet raskt og effektivt. Korken løsnes, og det høye trykket inni flasken gjør at ispluggen skytes ut i en voldsom fart. På et nanosekund er de døde gjærcellene ute av flasken, og resultatet er en klar vin. Jeg har selv vært i Champagne og sett dette i praksis, og jeg slutter aldri å fascineres over hvordan man i sin tid kom på en så på samme tid komplisert og genial metode.

Nå har vi kommet til den siste D-en: dosage. Nå fylles flaskene med en væske kalt dosage. Den består av sukker og vin og tilsettes for å balansere syren i den ferdige musserende vinen. Det er søthetsgraden på denne væsken som definerer stilen på det ferdige produktet. Her må vinmakeren velge hva slags stil som skal lages: brut (tørr), demi-sec (halvtørr) osv. Helt til slutt forsegles flaskene, og etiketter settes på. Først nå er din musserende vin klar for salg og konsum.

Det finnes mange ulike dosage-kategorier, altså grad av sukker i vinen. Poenget med ulik sødmegrad er å kunne tilby forskjellige stiler til oss konsumenter. For heldigvis har vi ikke alle samme smak og oppfatning av hva som er godt. Noen foretrekker knusktørt, mens andre liker søtt. Du har sikkert lagt merke til at det ofte står Brut på vinetiketten til en musserende vin. Eller Demi-Sec. Disse ordene er forvirrende for mange, så la meg rydde opp i dem en gang for alle, slik at du kan begynne å bruke dem som navigatør for hvor tørr eller søt vinen din er. Kategoriene defineres ut ifra antall gram sukker per liter vin. De forskjellige navnene indikerer hvor tørt eller søtt innholdet i flasken er.

Tørt eller søtt? Her er en oversikt over de ulike kategoriene. Riv ut denne siden og heng den på kjøleskapet, så glemmer du det aldri.

1. BRUT NATURE / BRUT ZÉRO / NON DOSÉ = Knusktørr. Ikke tilsatt sukker. Kan naturlig inneholde maks 3 gram restsukker per liter.

2. EXTRA BRUT = Ekstra tørr. Mellom 0–6 gram sukker per liter.

3. BRUT = Tørr. 0–12 gram sukker per liter. Dette er den vanligste kategorien.

4. EXTRA DRY = Halvtørr. Mellom 12–17 gram sukker per liter.

5. SEC / DRY = Halvsøt. Mellom 17–32 gram sukker per liter.

6. DEMI SEC = Søt. Mellom 32–50 gram sukker per liter.

7. DOUX / MILD / SWEET = Veldig søt. Over 50 gram sukker per liter.

«CHAMPAGNE IS ONE OF THE ELEGANT EXTRAS IN LIFE.»

Charles Dickens

Ble dette i overkant komplisert? Her har du en ekspress-versjon av den tradisjonelle metoden (for en standard non vintage):


1. Innhøsting av druer

2. Pressing og siling (druemosten frigjøres og skilles fra skall og steiner)

3. Første gjæring (basevinen lages)

4. Blending (ulike druer og reserveviner blandes sammen)

5. Tapping på flaske og liqueur de tirage (tilsetning av gjær- og sukkerblanding)

6. Annengangsgjæring på flaske (boblene skapes)

7. Lagring på bunnfall (som gir autolyse/gjærbakst-aromaer)

8. Remuage (å få bunnfallet ned i flaskehalsen)

9. Degorgement (å få bunnfallet ut av flasken)

10. Dosage (final touch – skal vinen være tørr eller søt?)



Som du nå forstår, er den tradisjonelle metoden en ekstremt komplisert, tidkrevende og ikke minst dyr måte å lage vin på. Faktisk er dette er en av de mest teknisk krevende og detaljerte versjoner av vinmaking som finnes. Og nettopp derfor har man utviklet en annen metode som er både enklere, raskere og billigere. Den heter Charmat-metoden.

Charmat-metoden (tankmetoden). Det måtte jo skje. At noen tenkte: «Hvorfor skal musserende vin på død og liv lukte gjærbakst!? Og hvorfor skal det ta så sabla lang tid, dette her?» Det måtte da finnes en raskere, enklere og rimeligere måte å få bobler inn i vinen på? Og sånn ble Charmat-metoden født. Prosecco er en av mange musserende viner som lages etter charmat-metoden. Den foregår slik:

Utgangspunktet er det samme: Druer høstes inn, og vinmakeren må lage en basevin. Men istedenfor å la annengangsgjæringen foregå inni selve flasken, skjer den i store, lukkede beholdere eller tanker (derav navnet tank-metoden). Boblene dannes altså før vinen kommer på flaske, og på den måten slipper man problematikken med å få bunnfallet ut av flasken.

Hele prosessen foregår under trykk. Her er det ingen lagring på bunnfall: Gjærcellene filtreres nemlig vekk så snart fermenteringen er over. Ergo kan vinene tappes på flaske etter svært kort tid. Smart, ikke sant? Enklere, raskere og mye billigere. Det eneste som lider er … kvaliteten. Ved å benytte tank-metoden klarer man ikke å oppnå samme kompleksitet og nyanserikdom som man gjør med den tradisjonelle metoden. Boblene blir både større og færre enn i en champagne som har fått bli til over tid. I tillegg er det mange aromaer som forsvinner under filtreringen. Det er med på å forklare hvorfor vinene laget på denne måten er mindre komplekse. De er rett og slett mer endimensjonale i aromabildet, og lukter gjerne intenst og mye av få ting, fremfor subtilt og delikat av mange ting. Endimensjonal aroma versus en kompleks og detaljert aromaprofil.

Men det er ikke bare kvaliteten som skiller disse metodene fra hverandre. Også trykket inni flasken er forskjellig. Trykket du oppnår med tank-metoden, er lavere: 3 atmosfærers trykk er vanlig i en flaske prosecco, kontra 6 atmosfærer i en flaske champagne. Denne forskjellen kan du tydelig kjenne i en blindsmaking: Ikke bare er trykket lavere, men boblene i en vin etter tankmetoden er gjerne større og oppleves mer rustikke i munnen. Tenk på Farris versus Bris. Disse boblene dør også fortere ut i glasset ditt.

Mens musserende vin laget etter tradisjonell metode har tatt opp smak fra bunnfall og dermed lukter av gjærbakst, er vin laget etter tank-metoden helt uten autolyse. Disse vinene er fruktigere og enklere i stilen, mindre komplekse og med at annet aromabilde. Avhengig av hvilken druesort som brukes, er duften av nybakt brød gjerne erstattet med aromaer av pære, melon, drops og blomster.

Gratulerer – nå vet du hvordan de aller fleste av verdens musserende viner lages, og hvorfor de lukter og smaker som de gjør.
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