gér viner f

S~

or finsmakaren

De tringer sig inte pi. De ddla dropparna frin den anrika vingarden Trimbach gar lik-

som pd ta i gommen. Vinerna dr dessutom ansprakslost blekgula med ett gront skimmer.

Forst kan det kinnas stramt men efterhand vixer smaknyanserna fram och eftersmaken

stannar kvar, linge. Hir gors riktigt stora viner, som girna ska avnjutas till villagad mat!
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ar vi kommer till provningsrummet hos Trimbach i Ri-
beauville, Alsace, mots vi av kocken Marc Haeberlin fran
restaurang 'Auberge de L'ill i grannbyn Illhaeusern. Om det

inte vore for att det utskinkningsstillet har tre stjarnor i Guide
Michelin kunde det ha passerat obemirkt.

I hans sillskap dr en japan som visar sig dga 20 restauranger
runt om i virlden, varav de bida i Tokyo och Nagoya bir samma
berdmda namn som den franska krogen. De har precis handlat vin
av Hubert Trimbach, som strax ska ta vil hand om oss enkla nord-
bor med tycke for vin.

Alsace ligger i nordostra Frankrike. Under drhundradenas lopp
har denna landsinda omvixlande tillhért det landet och Tyskland.
Totalt bor hir knappt tva miljoner ménniskor och Strasbourg ar re-
gionens huvudstad. Omrédet har en tvitusenarig historia med vin-
odling och ir kint for prestigeviner dnda sedan medeltiden.

TOLFTE GENERATIONEN

Hubert Trimbach ir en av fyra familjemedlemmar som i dag leder

arbetet pd vingarden med samma namn. De 6vriga dr brodern Ber-
nard med sonerna Jean samt Pierre, som sedan 1985 dr ansvarig for

vinrankor och vinmakande.

Pierre utsigs 2006 av tidningen Decanter till nummer nio pa lis-
tan ver virldens tio bista vitvinsmakare. Han dr nu den tolfte ge-
nerationen av vinodlare i slikten, som i slutet av 1500-talet kom till
Alsace frin orten Trimbach i Schweiz.

Jean Trimbach var den forste pa familjetrddet som borjade odla
vin och starten skedde dr 1626. Ett viktigt steg tog en senare dttling,
Jean-Fréderic Trimbach, som mot mitten av 18oo-talet gjorde sig ett
namn i byn Hunawihr, som var kind for excellenta viner. Han blev
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ocksd byns borgmastare, en titel som flera tidigare och senare slik-
tingar ocksé innehaft. Hans dldsta son, Frédéric-Emile, utvecklade
sedan produktionen efter de principer som én i dag styr girdens vi-
ner. Ar 1898 gav det beléning, i form av de mest eftertraktade priser-
na pa en stor missa i Bryssel. Frédéric-Emile gav initialerna "F-E”
till firmanamnet och hans utskrivna namn pryder ocksi ett av pre-
stigevinerna hos Trimbach.

Kvalitet istillet f6r kvantitet och att lita vinerna mogna under
flera &r innan de siljs 4r forharskande principer pa Trimbach, at-
minstone for deras bittre viner.

— Vi satsar pa kvalitet och ett bra rykte istillet f6r pa volym. Nir
andra strévar efter volym sé forstor det marknaden for oss. Det dr de
stora spelarna som forstor imagen, siger Hubert Trimbach med
eftertryck.

JASNING ANDA TILL SLUTET

Nir han bérjade arbeta pa vingirden under 1970-talet var brodern
Bernard vinmakare. Hubert tog hand om forsiljningen och dkte
runt i en liten bil fylld med viner som han silde.

— Mitt mél nir jag hjdlpte Bernard var att silja till bra affirer och
restauranger.

Man far vil siga att han lyckades: i dag erbjuder samtliga 26 kro-
gar i Frankrike med tre stjirnor i Guide Michelin deras viner till
maten, likasd motsvarigheterna i Tyskland, Belgien och Italien.

Kvalitet innebér "green harvest”, att beskira rankorna ordent-
ligt samt ett lagt skordeuttag av druvor, maximalt 40-45 hl per
hektar, menar Hubert.

— Det tilliter mer koncentration, struktur, kropp och kraft, si-
ger han.



Vinrankor vid Grand cru-liiget Gaisberg, som finns i direkt anslutning till Maison Trimbach.

Oiner fn‘in cAlsace

Vingdrden Trimbach i Ribeauville, i Alsace,

har vackra korsvirkeshus och smalter val in i

Alsace grinsar mot Tyskland i norr och 6ster, med floden Rhen som
naturlig grins, och mot Schweiz i séder. Regionens nordliga lige ir
inget problem eftersom bergskedjan Vogeserna, i vister, skyddar mot
vastvindar och regn frin Atlanten. Den populira turiststaden Col-
mar, mitt i omradet, hor till Frankrikes regnfattigaste stider. Alsace
har fler dn 5 0oo vinodlare i 119 kommuner.

Till skillnad mot storre delen av vriga landet gors vinerna i Alsace
helst av en specifik druva, som alltsd inte blandas med andra. Fyra
druvor riknas som ”idla”: Riesling, Pinot gris, Gewurztraminer och
Muscat. Om vinet inda gors pa flera druvor far det kallas "gentil” om
minst hilften av nimnda ddla druvsorter ingdr, annars fir det heta
“edelzwicker”.

Mer dn 9o procent av vinerna ér vita, med den "oédla” Pinot blanc i
topp pé en fjirdedel av odlingsytan. Riesling dr nummer tvé p 22 pro-
cent. Gewurztraminer ir trea pd 18 procent av odlingarna; Alsace ir
den plats i virlden dir det vixer flest druvor av denna sort. Den enda

bli druva som tillits f6r kvalitetsklassat vin 4r Pinot noir, som an-
vinds till bade rott vin och rosévin.

Den vanligaste kvalitetsklassen ar AC Alsace, med eller utan angi-
ven druvsort. 1983 infordes kategorin AC Alsace Grand Cru for vin-
girdar med sdrskilt gynnsamt lige. I dag finns 51 Grand Cru-girdar
registrerade. For att ett vin ska fi ha denna hogsta klassificering krivs
att endast “adla” druvor ingér. Allt vin buteljeras pa plats enligt lag.

Beteckningen "Vendanges Tardives” stir for druvor som skordats
6vermogna och ofta med éddelrota, jimfér med "Beerenauslese” i
Tyskland. "Sélection de Grains Nobles” gors av druvor som ir angrip-
na av idelréta och innebir méinga plockningar, jimfér med "Trocken-
beerenauslese”. For bada dessa specialiteter krivs att enbart "idla”
druvsorter ingar.

Professor Per Warfvinge vid Lunds universitet har en hemsida
om Alsace och dess viner: www.warfvinge.net. Se @ven Systembola-
gets information om Alsace pa nitet.

Pa fragan om vilken f6rdel det innebir att vara ett familjefretag
svarar Hubert snabbt:

— Namnet och ryktet!

En tid efter andra virldskriget var Trimbach fortfarande litet
och producerade bara omkring 60 ooo flaskor. I dag, med nir-
mare 30 anstillda och egna 35 hektar plus druvor som man képer
in fran drygt hundra hektar, producerar féretaget 1,3 miljoner
flaskor per ar.

Av dem gér hela 85-9o procent pi export. Faktum ir att av hela
Alsaces export till USA kommer 25 procent frin Trimbach, vilket
gor detta land till storsta kund av deras viner. Danmark dr nummer
tva toljt av Storbritannien och Sverige och sedan andra linder.

Att deras hoga ambitioner med vinerna har vunnit uppskattning
ir uppenbart. Hubert framhiller en aspekt av hur man skiljer sig
fran manga konkurrenter:

— Vilater jasningen av vinet ga dnda till slutet. Det gor hela
skillnaden och visar att vi har en annan instillning.

P4 s3 sitt forbrukas mer socker i musten; vinet fir dirmed en
lagre halt av restsocker och samtidigt hogre alkoholhalt. Fsljden
blir ett nigot mindre insmickrande vin, med tydligare nyanser av
“terroir” och den fruktsétma som druvorna dndi kan erbjuda.

— Kvalitet behovs. Vi anstringer oss for att lata folk testa vara
viner. Det dr di ett privilegium att ha importérer i manga linder,
siger Hubert.



EPITET INTE VIKTIGAST

Trimbach har tre Grand Cru-ligen och samtliga har kalkrik
jord: Gaisberg och Osterberg i Ribeauville och Rosacker i Hu-
nawihr. Kalken bidrar med syra och elegans, stramhet och citru-
saromer.

Framst anses den fina musselkalkjorden i den 1,3 hektar lilla
vingirden Clos Sainte Hune vara. Trimbach dger denna jordbit
och producerar hir det vin, med samma namn, som fétt smek-
namnet "King of the Riesling”.

Alla deras toppviner kommer frin Grand Cru-ligen. Men
detta star inte pa etiketterna. Familjen anser sig, i likhet med en
del andra toppodlare, inte beh6va detta - i Frankrike normalt si
viktiga - epitet. Trimbach tycker dessutom att andra missbrukar
benidmningen.

Fragan om de vita vinerna ska vila pd ekfat eller rostfritt fore
buteljering kommer upp under vért moéte.

—Jag hatar ek! siger Hubert med ovintat irriterad stimma.

— Jag dricker sjilv inte ekat vin. Jag har garanterat huvudvirk
efter bara tvé tredjedels glas.

Hans pappa var 1937 f6r 6vrigt den forste i omridet som bygg-
de en glasklddd betongtank f6r vin. Nu har man tvi samt en i

Imponerande provning

Hubert Trimbach hiller upp vin i det provningsrum dir han {6r flera ar
sedan hade var Konung Carl XVI Gustaf och Drottning Silvia som gister.

Den f6rsta flaska Hubert Trimbach korkar upp ér instegsvinet Pi-
not Blanc 2005. Det dr ingen dalig start, utan dr riktigt trevligt och
har en fin péronton. Nista vin 4r Gewurtztraminer 2005, som finns
pi Systembolagets bestillningssortiment (varunr 82156) for 144 kro-
nor. Det har en angenidm fruktig och fyllig smak.

Standardrieslingen frin Trimbach dr just nu frdn 2005 (varunr
2639) och finns i ordinarie sortiment men vi provar 2006:an, som
introduceras hir i host. Det dr mycket fint och torrt med en rest-
sockernivi pa under 2 gram per liter.

Steget upp till Grand Cru-vinet "Cuvée M 2003”, vars Riesling-
druvor vixer pd den kalkrika mirgeljorden pa liget Mandelberg i
Mittelwihr, tillfor en behaglig rundhet som naturligtvis kommer av
lagring och kvalitet. Detta vin gors inte varje ar och just 2003 var
det varmt, vilket dr positivt f6r denna vixtplats. Jag har druckit ar-
gingen tidigare men var nu mer imponerad. Det b6r nog poingte-
ras att vid utvalda tillfillen och till vil vald mat smakar dessa fin-
stimda viner allra bést.

Nir vi provar Muscat Reserve frin 2007 glémmer vi snabbt hur
sot denna druva kan vara. Visst dr den saftigt fruktig men dnda
snustorr. Passar utmirkt som aperitif eller till vit sparris och melon.

LJUVLIGA CITRUSTONER

Trimbach gor trevliga Pinot Gris-viner som "Reserve” (drging 2004
i bestéllningssortimentet for 144 kr, varunr 85519) och "Reserve Per-
sonnelle”. Den sistndimnda gors bara toppar av sirskilt utvalda dru-
vor pd vil valda vixtplatser. Forst nu bérjar man silja den sju ar
gamla drgingen 2001 med en mustig frukt och mindre dn 6 gram
restsocker. Frin samma dr kommer det imponerande Gewurtztra-
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rostfritt stal. I vissa fall kan riktigt gamla och stora ekfat anvin-
das men dessa paverkar i s fall inte smaken.

Fragan om ekologiska viner tycks inte vara lika enkel.

— Vi har inte ekologiskt dnnu. Jag dr fortfarande litet skeptisk.
Du miste ha en stor kontroll i vingdrden f6r du kan forlora en
groda. Och dven om man odlar ekologiskt si vet du inte vad som
hinder i killaren sedan. ..

STYRKA ATT OVERLEVA
Men visst dr dven Trimbach medvetna om frigan. De anvinder
doftimnen istillet for kemikalier for att skrimma bort maskar 1
jorden och de har en begrinsad anvindning av konstgddsel. De
liter gris vixa mellan raderna av rankor vartannat ar. Nagon
konstbevattning i det torra, varma och soliga klimatet dr det inte
fragan om - det dr férbjudet enligt lag.

— De senaste tio dren har det bara fallit 540 millimeter regn
per ar i genomsnitt hir, siger Hubert Trimbach.

— Men det ir bittre for vinrankan att limna den i fred, att fi
kimpa. Den har styrkan att 6verleva.

Den férmégan verkar dven familjen Trimbach och deras viner
ha, sedan tolv generationer. &

miner ”Cuvee des seigneurs
de Ribeaupierre” med doft
av lychefrukt, rosor och
kryddor fér 26 Euro, ett
prestigevin pd druvor frin
gamla stockar.

Ljuvliga citrus- och mi-
neraltoner finner vi i Ries-
ling "Cuvee Frederic-Emi-
le” frin 2002.

Systembolaget har den lika
fina 200r:an (varunr 98141)  Hubert Trimbach ir ansvarig for forsilj-

idet tillfdlliga sortimentet ning vid vingdrden Trimbach. Hir hiller

tor 314 kr. Vinrankorna dr han upp vin i det provningsrum dir han
mycket gamla, 1 genomsnitt haft Kung Carl XVI Gustaf och Drottning
40 ir, och vixer pé toppli- Silvia som gister.

gen invid produktionsan-

laggningen i Ribeauville. Den som har rid att ligga 97 Euro pd en
flaska vin bor inte missa Riesling "Clos Sainte Hune”. Nu siljs
2003:an medan drging 2002 far vinta och mogna dnnu ett tag. Det dr
detta vin som fitt smeknamnet "King of the Riesling” och som drar
in flest priser till Trimbach. Avslutningsvis drack vi tre sota dessertvi-
ner: Pinot Gris 2000 med 50 gram restsocker och Gewurtztraminer
2002 med 56 gram restsocker, bida "vendanges tardives” vilket mot-
svarar "beerenauslese”, samt Gewurtztraminer 2001 i klassen "selec-
tion de grains nobles” som 4r fransminnens svar pa "trockenbeere-
nauslese”. Tyvirr finns inget av dessa viner pd Systembolaget. Det

hade dessa ddla, botrytisangripna druvor vil fortjinat! €&



Konsten att kombinera Alsacevin med mat

Alsacevinerna passar bra som aperitif och till fin fisk och skaldjursritter. Vinerna

kan kombineras med fagel, ljust kott, vilt, gaslever, exotiska ritter, ost eller desserter.

Till aperitif viljs Crémant d’Alsace, Muscat d’Alsace eller

Gewurztraminer. Grénsallader, charkuterier, dgg och skaldjur,

musslor och annat gott frin havet kan avnjutas med Sylvaner
eller Pinot Blanc.

Aven Riesling passar in pa de sistnimnda ravarorna, och
alla tre vinerna fungerar bra med fiskpatéer och sushi. Gésle-
ver far girna dtas till Pinot Gris eller Gewurtztraminer, men
vilj "Vendanges Tardives” (sott vin).

Sylvaner och Pinot Blanc passar bra till quiches, pajer och
suffiéer. Riesling viljs till stekt fisk och om det ingér graddig
siis girna av sorten ”Vendanges Tardives”, alternativt Pinot
Gris.

Till stekt figel dricks girna Pinot Blanc, Riesling eller Pi-

not Noir. Figel med sas kan avnjutas med Riesling eller Pi-

‘Recept frin

‘Restaurang Le (los Saint Oincent i ‘Ribeauville,  Alsace

Forratt:
Kock: Steve Adler

VINTIPS:
Trimbach Riesling Cuvée Frédéric Emile (varunr 98141)

not Gris. Detta vin gar dven utmirkt till flisk- eller kalv-
stek, liksom Pinot Blanc. Anka och exotiska ritter passar
med Pinot Blanc eller Gewurztraminer.

Rétt kott och vilt dts gidrna med Pinot Noir eller Pinot
Gris, beroende pa tillagning. Nir det giller firska ostar och
getost sd vilj Pinot Blanc eller Riesling. Fér starka ostar
som till exempel Munster, drick det blommiga Gewurztra-
miner! Detta passar dven till 4dla bla ostar, liksom Pinot
Noir.

Desserter, som kakor, tartor och ostar, kan avnjutas med
Gewurztraminer, girna som "Vendanges Tardives”. Alla
sorters druvor i skick som nimnda sota vin, eller det annu
sotare "Sélections de grains Nobles”, kan i ensamt majestit
bli den perfekta avslutningen pa en tillstillning. &€&

Stekt scampi med rostade sesamfra"n
OCH ORTSTEKTA CHAMPINJONER SAMT CITRONGRASSAS

20 sma kriftor/skaldjur

1 dl hénsbuljong

1 dl vispgridde

1 knippe skivat/hackat citrongris
2 hackade schalottenlokar
200 g smor

2 stora skalade tomater

200 g skivade champinjoner
firsk basilika och persilja
olivolja

salt och peppar

rostade sesamfron

4 PORTIONER

CITRONGRASSAS

Ligyg i citrongrds, hilften av schalottenloken och en bit smor i en liten kastrull. Virm pa lig temperatur, tills loken har
blivit mjuk. Hall ver buljongen och gridden, sink virmen ndgot och lit sjuda tills sasen har reducerat till hilften. Sila
sdsen och ror ned en klick smér for att fi en bra konsistens och firg. Hall varm.

PARISISKA CHAMPINJONER MED TOMAT OCH AROMATISKA ORTER
Vérm olivoljan i en stor panna, tillsitt resten av schalottenloken. Stek pa lig virme tills oken dr mjuk. Tillsitt svampen,
sank varmen och lit allting fi en fin firg. Hall pd honsbuljong och ligg i en klick smor. Lét sjuda i fem minuter.
Komplettera med persiljan och tomater som har skurits i smd tarningar. Hall varmt.

Skala skaldjuren (behdll den bakersta delen). Sautera scampin i en het panna med olivolja. Ta bort och flytta éver for
torkning pa ett hushallspapper.

Ligg upp scampin pa tallrikar och skeda Gver citrongréssisen. Ligg upp champinjonerna med sesamfron. Garnera
med basilika och servera pd en ging.
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Huvudritt:
Kock: Steve Adler

Medaljonger av lake med saffran, ingefira och stekta kantareller

1 lakefilé (1 kg)

3 morotter

1 purjolok

Y selleri

2 g farskriven ingefira
100 g smor

1 dl fiskbuljong

1 dl vispgridde
olivolja

hackad grislok
hackad schalottenlok
skinkskivor
kantareller efter behag
saffran efter behag
salt och peppar

Hetta upp litet olja i en stor kastrull pi medelvirme. Ligg i de skivade gronsakerna
och purjoloken. Sautera i tre till fyra minuter utan att det fir firg. Tillsitt ingefiran
och litet smor. Ta bort frin plattan och lit svalna.

Sitt ugnen pa 220 grader. Oppna upp fiskfilén si att det blir en storre och en mindre

filébit. Krydda med graslok, salt och peppar. Fyll med de sauterade gronsakerna och
rulla ihop sé att det blir en snygg rulle. Anvind skinkskivor for att hilla ibop rullen.
Hetta upp olja i en teflonpanna pi hog virme. Stek rullarna i en till tvi minuter runt
om. Ligg i en ugnsfast form och sitt in i ugnen i cirka 25 minuter. Fris upp kantareller
1 S1MOT.

Sdsen tillreds i en kastrull pa lig virme. Hall i litet olja och tillsitt hackad schalot-
tenlok. Stek tills Iken dr mjuk. Hill pa buljong, gridde och saffran. Sink varmen och
lat sjuda tills sasen minskat till halva sin mangd. Vispa i litet smor.

Skiva fiskrullarna, efter att du tagit bort skinkskivorna, och ligg upp pa en tallrik.
Skeda Gver saffranssisen direkt nér den kommer frin spisen. Garnera med de frista
kantarellerna, litet vitloksbrd, firsk basilika, kirsbirstomater och servera pi en ging.

VINTIPS:
Trimbach Pinot Gris Réserve (varunr 85519)
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