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I avsaknad av vira vinresor ute i Europa och till andra kontinenter dér det odlas vin gjorde vi pa Dina
Vingardar en kortare resa bland de svenska vingardarna. Nyfikna pa vad som hinder i Sverige besokte
vi fem av de 15 mest vilrenommerade gardarna. Med erfarenhet frin andra branscher, att nir svenskar
tar sig an nagot sa blir det riktigt bra, sa lag forvintan pa en hyggligt hog niva. Trots detta blev besoken
en positiv 6verraskning bade vad giller vin och allt dir runt omkring. Utéver vin pa druvor hittade vi
aven andra spannande dryckesprodukter av hog kvalitet ofta framstallt pa dpplen.

Virt forsta besok blev Blaxsta Vingard, S6dermanland. Sveriges
forsta kommersiella vingard och den producent som i skrivande
stund ligger lingst norr ut. Har produceras nagra av virldens bista
s6ta viner enligt klassificeringen ice-wine. Druvorna pé sorten Vidal
Blanc skérdas forst nir temperaturen natt ner till minst -7 grader
Celsius. Vinerna har fatt ett internationellt erkdinnande med manga
prestigefulla priser. Hir kan man bo och ita riktigt spinnande ritter
med ingredienser saisom ostronblad, férsta skorden av svensk
storrom och svensk tonfisk. Blaxsta satsar pa svenskt och nirodlat,
och haller riktigt hog kvalitet. Till middagen serverades dven gardens
torra viner som var 6verraskande imponerande, Chardonnay (vitt)
och Cabernet Franc ympad pa Merlotstockar (r6tt).

Efter vart trevliga besok pa Blaxsta som avslutades med en vildigt god frukost, tog vi oss vidare séder
ut mot Varberg i Halland dir Astad Vingard ligger. Hir satsas det hirt och man mirker att det finns
mycket kapital bakom projektet. Pa garden har man investerat i en fin vinkallare, imponerande vinfalt
och inte minst en hotell- och restauranganliggning med SPA. Astad Vingird fokuserar pA mousserande
viner, 1 huvudsak pa druvan Solaris. Slutprodukten var annu inte klart, men vi provade basvinet som
utgor en del av den slutliga produkten, utan tvekan av superkvalitet. Kanske inte lika pittoreskt som

Blaxsta men val vart ett besok.

Fran Halland tog vi oss vidare till Skane och Kullabygden med de
beromda byarna Moélle och Arild. Vi besokte bade Arilds Vingard
och Kullabergs Vingiard. Spannande med tva girdar som ligger sd
nira varandra men med sé olika 1 framtoning och stil pa vin. Detta
har vi ju upplevt manga ganger tidigare pa vara vinresor, men det
ar alltid lika intressant att uppleva. Kullabergs vingard andas
kvalitet rakt igenom, vilket aven gar igenom 1 vinerna. Vi var
otroligt imponerade av nivan och precisionen och dven
mangfalden av vinstilar. Hir kan man prova viner i flighter av
smakprover och fi en gedigen genomgang av vad garden erbjuder.
Till vinerna serverades lokala delikatesser av suverin kvalitet.

Om Kullbergs Vingard andas lugn och smaskalighet, sa var Arilds
Vingard lite av motsatsen, folklig och full av action. Inte desto
mindre var vinerna bra, kanske inte si precisa som de pa
Kullaberg, men klart virda att prova. Hir serverades ett brett
utbud av matritter, allt fran delikatesser till varmritter. Aven hir
kan man prova flighter med smakprover av gardens viner.
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Pa vir vag hem fran Skane till Stockholm gjorde vi ocksa ett besok i Ostergb'tland pa Sartshoga vingard
inte langt frin Vadstena. Hir gir man in till 100 procent pa mousserande viner pa druvan Solaris. Aven
hir var det slutliga mousserande vinet inte riktigt fardigt, men vi fick prova vin som legat 15 respektive
24 manader pa jastfallningen. Vi forstar att processen att ligga pa fallning ar av vikt, for det var stor
skillnad 1 upplevelse mellan de tva vinerna. Vinet som vilat i 24 méanader var riktigt, riktigt bra och vi ser
fram mot den slutliga produkten som skall vila ytterligare 12 manader pa fillningen innan flaskorna
skiljs fran fillning genom degorgering. Aven pa Sirtshéga kan man ita. De har valt att i huvudsak

servera pizza med lokala delikatesser. En suverin
upplevelse var burrata (en krimig mozzarella) som
serverades med en rejil portion Vinernléjrom.

Vir slutsats ér att Sverige verkligen dr pa frammarsch
vad giller vinkvalitet och vinturism. Vi alskar att man
har forstatt vikten av att kunna fa prova méinga viner
pa plats och dven ita dartill och att alla gardar som vi
besckte dven erbjuder boende. Det man bor fokusera
pa ar druvsorter som ér framtagna for att klara det
tuffa nordliga klimatet. Man maste tdnka till pa hur
man bast utnyttjar det fital soltimmar som finns i
Sverige, att utnyttja jordvirmen och plantera sa att
alla vinstockar far sa mycket sol som mojligt.

Valet att producera mousserande viner i Sverige ar
logiskt for dessa druvor behéver inte lika manga
soltimmar som bla druvor i ett r6tt stilla vin.
Druvorna till ett mousserande vin skall skordas tidigt
och med hégre syra.

—

Vi hoppas innerligen att Sverige stannar vid att bli ett exceptionellt bra land att producera mousserande
vin och eventuellt vita viner. Blir vi dven ett rédvinsland dr det ett uttryck for att klimatet har sparat ur

helt, och dir vill ju verkligen inte hamna.
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