RAW, London 2016 — Varlden storsta massa for naturviner

Text och foto: Rudolf Sillén, Munskank i Vaxjo.

Den 15-16 maj hade jag tillfalle att besoka RAW Wine i London. RAW &r en plattform for att
sammanfoéra producenter av naturliga viner med importérer, potentiella importorer, associationer
for vinproducenter, vinspecialister, vinskribenter och inte minst amatérer som vill upptacka och
prova viner utan tillsatser. RAW ar troligen varldens storsta utstéllare av naturviner. Benamningen
kommer fran adjektivet “Raw”som betyder i naturligt tillstand; inte behandlat av tillsatser eller
processer. Initiativtagare till RAW &r Isabelle Legeron som ar Frankrikes forsta kvinnliga Master of
Wine.

Totalt var det 224 utstallare som visade upp sina viner i masshallarna vid Bric Lane i London. Féljande
lander var representerade: Frankrike, Spanien, Portugal, UK, Canada, Nya Zealand, Australien,
Mexico, Chile, Argentina, Sydafrika, USA, Georgien, Slovakien, Tjeckien, Kroatien, Serbien, Grekland,
Tyskland, Schweiz, Italien, Osterrike, Ungern och Brasilien. Fér att vara kvalificerad som utstéllare
maste vinerna uppfylla RAW:s krav:

* Vingarden maste vara certifierad for ekologisk eller biodynamisk odling.

* Druvorna maste vara handplockade.

* Enbart vildjast far anvandas.

* Inga tillsatser far anvandas utom smarre mangder sulfit.

* Inga processer som omvand osmos, kryoextraktion, ”spinning cone” m.fl. far anvandas.

* Om klarning gor med tillsatser maste dessa anges inklusive en notering om vinet ar lampligt
for veganer.

Massan besoktes av ca 2500 vinintresserade. | genomsnitt visade varje utstallare 4 viner d.v.s. det
fanns ca 1000 viner att prova. Det var naturligtvis en 6vermaktig uppgift dven for en munskank och
jag fokuserade darfor pa viner gjorda av speciella druvor och/eller med speciella metoder. De flesta
producenter var familjedgda mindre gardar ledda av entusiaster som vill producera viner utan
kemikalier. Efter att ha provat ca 200 olika viner var mina receptorer fér smak och arom utmattade.
Jag hann dock notera att liksom med vanliga viner finns det en stor spannvidd bland naturviner; fran
tveksamma viner till viner som gjorde att ansiktet sken upp i ett leende.

Vin fran Georgien

Gotsa Family Wines fran Georgien ar certifierade av BioAgro och exempel pa en speciell producent.
Dels for att de anvander lerkarl for fermentering och dels eftersom de druvor man anvande troligen
ar okanda for de flesta av oss. Vem har hort talas om Mtsvane, Chinuri, Tsitska, Tavkeveri-Rose och
Saperavi? Det andra ganska unika ar att man anvander stora amforalikande lerkarl for jasning och
lagring. Utstallaren berattade att lerkarlen oftast rymmer 1000 - 3000 liter och kallas Qvevri. Efter
pressning placeras druvmusten med skal, kdrnor och ibland aven stjalkar (géller roda viner) i lerkarlen
som sanks ner i gropar i marken. Jasning sker enbart med druvans egen vildjast och under jasningen
ror man om i blandning 4-5 ganger per dag. Nar jasningen avstannat forseglas lerkarlet och lagras, for
att mogna under ca 6 manader. Lerkarlen ar utformade som ett 4gg med en spetsig del mitt emot
Oppningen. Formen gor att man far en naturlig cirkulation genom att vinet vid karlvdaggarna blir kallt
(karlet ar nergravt) och okar darmed i tathet och sjunker nedat varvid det varmare vinet strommar
uppat i mitten av karlet. Metoden lar vara flera tusen ar gammal.

Jag provade bl.a. ett rott vin kallat Saperavi som har samma namn som den dominerande blaa druvan
i Georgien. Vinet hade argang 2014 och var lagrat 20 manader i qvevri. Alkoholhalten var 12.5.



Aciditeten var 6.2 d.v.s. ganska hog. Sockerhalt kunde man inte ange men jag misstanker att det var
mer an 5 g/l eftersom alkoholhalten var ganska lag. Bland vinets aromer kunde jag kdnna mogna
korsbar och bjérnbar. Andra som provade tyckte sig marka aromer av granatédpple. Ett annorlunda
men angenamt och mycket fylligt vin. Ett utmarkt middagsvin som ger viarden mojlighet att briljera
med att beratta dess historia.

Exempel pa en biodynamisk producent.

Frank Johns vingard ar beldgen i sédra Tyskland och ar specialiserad pa Riesling och Pinot Noir.
Vingarden &r liten, ca 3 Ha, och drivs av familjen med mottot ”"Great wines of old tradition”. Sedan
2006 ar man certifierad av Naturland och fran 2012 &r de certifierade for biodynamisk vinproduktion
av Demeter. Den biodynamiska odlingen innebar att man enbart anvdander naturlig gédsel och
bekdampningsmedel gjorda pa dekokter av kamomill, ndsslor mm. For att avgora ratt tidpunkt for
olika moment anvands "mankalendern” eftersom man menar att manens och planeterna
konstellationer paverkar. Rieslingdruvan odlas pa jord med hog andel sandsten (ddrav namnet
Buntsandstein) vilket ger djupa rotter och upptag av mineraljoner. Pinot Noir odlas pa kalkstenrik
jord. Jag provade Reisling Buntsandstein och kan intyga att det &r en speciell Riesling som fatt 93
podng av Robert Parker. Frank John gor dven ett mousserande vin av Riesling enligt den traditionella
metoden med en andra jasning pa flaska. Vinet lagras 3 ar pa jastrester innan det degorgeras. Smakar
friskt med syrlighet och druvtypiska toner av Riesling. Pa vingarden har man restaurerat flera av
byggnaderna och har méjlighet att ta emot gastande vinentusiaster.

Isabelle Legeron — “That Crazy French Woman”

Isabelle &r uppvuxen pa en vingard i sodra Frankrike och darmed lart sig om vin fran grunden. 2009
blev hon den férsta franska kvinnan som fatt titeln Master of Wine som ju ar den mest prestigefyllda
titeln inom vinvarlden. Hon har aven blivit utndmnd till "Wine woman of the year”, 2009 i Paris. Nar
hon besokte vingardar i Sydafrika och foreslog lite udda idéer i en vinintervju fick hon epitetet “That
Crazy French Woman” sagt som ett positivt tillmale. Det har hangt i sedan dess.

Jag fick tillfalle att traffa Isabelle pa massan och fa en pratstund. Hon berattade att néstan alla
gardarna som ar med &r certifierade enligt EU:s krav for ekologiska viner eller enligt kraven for
biodynamiska viner. For naturviner finns ingen officiell certifiering men enligt Isabelle maste en
vingard uppfylla kraven som RAW uppstéllt for att fa kallas naturvin. Inom EU pagar ett arbete med
att ta fram regler for en officiell certifiering. Hon papekade att det inte finns nagon certifiering for
”vanliga” viner! Praktiskt taget alla producenter av naturviner ar dock certifierade enligt EU:s regler
for ekologiskt vin. Det innebér att man inte anvander pesticider och konstgddsel och att
sulfithalterna skall vara minst 30 mg/liter lagre an for vanliga viner. Antalet tillsatser och
processmetoder for ekologiska viner ar begransade till ca 40 mot ett 60 tal for vanliga viner.
Naturvinsproducenter har dessutom atagit sig att inte anvanda kemiska tillsatser och att minimera
sulfiter. En vasentlig skillnad ar att man anvander den naturliga vildjasten fér fermenteringen. Enligt
Isabelle uppstar en stor del av smaker och aromer som biprodukter vid jasningen. Med specialjaster,
som far anvandas vid vanliga och ekologiska viner, kan man manipulera aromerna. Bara med
naturviner far man de akta druvtypiska smakerna. Isabelle berittade att det finns flera speciella
organisationer som startats pa privata initiativ for att stodja naturvinsproducenter. (Webbadresser:
biodynamy.com, vinnatur.org, levinsnaturel.org, vinsains.org, biodyvin.com, vinosnaturales.com).
Arbete pagar inom EU for att enas om en officiell certifiering av naturviner. Jag fragade om det inte
skulle vara battre for naturviner att anvanda skruvkork istéllet for vanlig kork eftersom risken for
korkdefekt da skulle elimineras men hon foredrar vanlig kork eftersom det kdnns mer naturligt.
Biodynamiska viner ser hon som en del av naturvinerna. Ar det stdrre variation bland naturviner dn
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bland vanliga viner? Ja, sdger Isabelle; dels finns en 6nskvard variation som beror pa att man
anvander vildjast vilket kan gora att man far vissa smarre variationer mellan olika argangar. Det
andra kan vara att vissa producenter som inte ar certifierade och kanske inte lever upp till kraven kan
ibland producera ganska daliga viner. FOr att vara pa sékra sidan bor man vilja ett vin fran en
certifierad vingard och géarna fran en som har en appellation typ AOP. Det gemensamma for bade
naturvins- och biodynamiska producenter ar att arbeta i samklang med naturen och inte anvidnda
kemikalier. Isabelle ar verkligen en frisk flakt i vinvarlden vilket tydligt marks nar man traffar henne.

Summering:

Summa summarum kan sagas att det ar en tydligt uppatgaende trend for naturviner inklusive
biodynamiska viner och att det finns en otroligt stort spektrum av olika smaker och aromer med en
ursprunglighet och komplexitet som kanske bara kan frigéras ndar man inte anvander kemikalier. En
annan trend ar laga sulfithalter. Samtliga viner hade sulfithalter lagre an 70 mg/liter och 46 utstéllare
gjorde sina viner helt utan sulfittillsats. De flesta vinerna klarnades utan animaliska tillsatser och vissa
aven utan filtrering. Vinerna kan darfor dven klassas som “veganviner”. Férdelen med att inte klarna
med tillsatser och utan filtrering ar att manga smak- och aromdmnen liksom nyttiga polyfenoler
bevaras. For mig som naturvisentusiast var massan naturligtvis en hojdpunkt och en upplevelse av
stora matt med tillfdlle inte bara att prova viner utan aven att fa tillfalle att diskutera olika aspekter
av vintillverkning med olika specialister. En upplevelse som jag sent kommer att gldommal

Varfér inte ordna en resa i Munskankarnas regi till nasta ars RAW wine?

Bilder — skickas separat som jpg:

Munskank provar vin fran Georgien



Bilden visar den ena av utstallningshallarna.



