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W Det har ar en av de riktigt stora

réda druvorna och den har stindigt varit omtalad
och populér. Man tror att Pinot Noir var den forsta
druvan som féridlades fran vilda sorter och druvan
har haft samma namn i 6ver 600 ar. Den har sina
rotter i Bourgogne dir den fortfarande ar stor, alla
roda viner i Bourgogne gors pd Pinot Noir férutom i

Beaujolais dir man anvinder druvan Gamay.

Pinot Noir ar svirodlad eftersom den dr oerhort
kanslig och paverkas mycket av bade klimatet, jor-
den och odlaren. Pinot Noir-viner ar lite knepiga
och langt ifrdn alla blir perfekta. De kan vara fantas-
tiskt, himmelskt goda men lika ofta en riktig besvi-
kelse. Priset pa vinerna fran Bourgogne ir ofta hogt
pé grund av storre efterfragan an tillgdng. Har giller
det att veta vad man viljer, producenten ar ofta en
viktigare faktor &n varifran vinet kommer. Druvans
storhet, berommelse och popularitet har lett till att
manga vinmakare virlden 6ver vill vara med och
rida pad vdgen, men ldngt ifrdn alla levererar vad

druvnamnet antyder.

En annan anledning till Pinot Noirs fina rykte ir
dess starka koppling till Champagne. I Champagne
g6r man vin pa tre druvsorter: den gréna druvan
Chardonnay och de tva bld druvsorterna Pinot Noir
och Pinot Meunier. De tva bld druvsorterna star for
tre fjardedelar av vingardsarealen, trots det ar nastan
all Champagne vit. Det gir helt enkelt utmarkt att
gora vita viner pa bld druvsorter, men det dr omgj-
ligt att gora det omvinda. I Champagne bidrar Pinot
Noir med kraft och karaktir till de mousserande

vinerna.




Bourgogne i Frankrike stricker sig fran Dijon i norr
till Lyon i s6der. Regionen delas upp i mindre omra-
den. Langst norrut ligger Cote d’Or, guldsluttningen,
som bestdr av de tva omradena Cote de Nuits och
Cote de Beaune. Det ir hir de riktigt stora vinerna
pé Pinot Noir gors, vinerna fran Cote d’Or har linge
klassats som ndgra av de finaste i virlden och har-
ifran hittar vi nagra av virldens mest betalda viner.
Det ar svart att forsta att detta omrade, som bara
stricker sig 48 km fran norr till séder och som pa
sitt smalaste stille endast ar 90 meter brett, har natt
sadan ryktbarhet. Gatans svar dr en kombination av
det geografiska ldget, att det ser ut som det gor och
att just druvan Pinot Noir ar basen. Pa de branta
sluttningarna cirka 275 meter 6ver havet trivs Pinot
Noir perfekt. Jordmanen ar kalkhaltig och sluttning-
en mojliggér manga sydliga eller sydostliga vingards-
lagen med fin exponering i solen. Har ir enligt lag
Pinot Noir den enda tilldtna roda druvan, darfor star

inte druvans namn pa etiketten.

Med undantag for Alsace anger traditionellt inte
franska vinproducenter druvan pa etiketten. Man
antas “veta” vilken druva vinet ar gjort pa utifran
varifrdn det kommer eftersom lagar reglerar vilka
druvor som fir odlas var. Man pratar om ett omrades
smak snarare dn en druvas. Nya Varlden har fatt oss
medvetna om druvor i stillet for omraden, dven
vissa franska producenter, till och med i Bourgogne,
har bérjat skriva druvans namn pa etiketten — det

trodde man aldrig!

Allt som fortydligar pa flaskorna frin Bourgogne ar
dock vilkommet, etiketterna ar inte alltid sa latta att
tyda med namn pd kommuner eller byar som

Gevrey-Chambertin och Vosne-Romanée.

De vingdrdar som anses ha riktigt bra forutsittningar
att gora bra vin far tilligget Premier Cru (1:er Cru),

foljt av vingardens namn. Vingardar som anses ha de
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allra bésta forutsittningarna namnges efter vingdr-
dens namn med tilligget Grand Cru. Nagra exempel
ar Clos de Vougeot, Richebourg, la Tache och Eché-
zeaux. Det som fOrvirrar ar alla dubbelnamn, byarna
i Bourgogne vill forstirka sin stillning genom att
koppla tilliggsnamnet pa byns bista vingdrd till byns
namn. Byn Gevry lade till exempel till namnet pa sin
mest beromda vingard och blev Gevry-Chambertin,

Vosne blev Vosne-Romanée och s3 vidare.

Bourgogne ir Pinot Noir-druvans sjalvklara hemma-
hamn men den finns dven pa andra stillen. I Frank-
rike odlas den i bland annat Alsace, Loire och Jura. I
norra Italien odlas den under namnet Pinot Nero
och i Tyskland under namnet Spatburgunder eller
Blauburgunder och ger viner som i stilen pdminner
om Pinot Noir fran Alsace - ljusa, litta och mjuka. I
Osterrike heter den ocksd Blauburgunder och ger
dir bade latta och en del mer karaktirsfulla viner.
Den odlas dven i Schweiz och i nistan hela Osteu-
ropa; i Bulgarien, Ungern, Rumanien, Tjeckien och
Slovakien.

I Nya Virlden vixer Pinot Noir i popularitet och dér
har man lange forsokt att timja druvan. Men bara
for att det ar ratt druva behover inte vinerna bli bra,
Pinot Noir trivs helt enkelt inte Gverallt. For att
vinerna ska bli riktigt bra méiste man vara noga med
att inte skordeuttagen gors for stora. Druvan beho-
ver ocksa lang mognadsperiod vilket man far i svalt
klimat. Ett alltfor varmt klimat ger kortare vaxttid
och dirmed for kort tid f6r druvan att utveckla aro-
mer. Detta resulterar ofta i viner som smakar syltig,
kokt frukt och inte alls har den spidnnande, kom-
plexa karaktir och finess som ir sa vanlig i
Bourgogne. Vinerna smakar inte illa, de ar oftast val-
gjorda och goda, men nar inte riktigt upp till sin
franska forebild. Bast blir vinerna i svala omraden,
till exempel Nya Zeeland, Tasmanien, svala omrdden
i Kalifornien som Carneros, Russian River, Sonoma
Coast och Santa Barbera, samt de dnnu nordligare

vinomradena i delstaterna Oregon och Washington.

Upplevelsen av ett vin gjort pa Pinot Noir kan varie-
ra otroligt. Vinets firg kan variera och vinerna frin
norra Bourgogne och Nya Virlden ir ofta fargstarka-

re dn vinerna fran till exempel Alsace och Tyskland.

Doftens mest karakteristiska egenskap &r en bérig
fruktighet. I de lite ldttare vinerna brukar man kdnna
roda ljusa birtoner av jordgubbar och hallon,
medan de kraftigare varianterna ofta doftar mer av
morka bir, korsbar och plommon. I de bittre viner-
na ir ofta dven andra dofter, som tryffel, svamp, jord,
blommor, vilt och till och med stall och kompost
nirvarande. Bra Pinot Noir har en komplex doft och

bjuder ofta pa flera nivder av smakupplevelser.

Smaken varierar fran litt till fyllig, men ligger oftast
nagonstans mitt emellan. De bariga karaktirerna
kommer tillbaka i smaken och en ganska hog syra ar

vanlig, framforallt i unga viner.
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Strivhet finns definitivt och varierar beroende pa
kvaliteten pa vinet, men grundregeln ar att syran

nastan alltid ar mer markerad in strivheten.

Eftersom Pinot Noir visar pa en sidan mangfald
mdste vi tinka pa vad det ar for typ av Pinot Noir vi
dricker nir vi bestimmer vir meny. Vinerna i den
lattare, mjukare stilen fran exempelvis sédra
Bourgogne, Alsace och Tyskland bor inte paras ihop
med alltfor smakrik mat. Till de kraftigare vinerna
fran norra Bourgogne och i vissa fall frin Nya
Virlden gar det bra att servera kraftigare ritter, vilt-
kott och viltfagel tillsammans med kraftiga
Bordeauxviner ar klassiska kombinationer. Tank pa
att inte gora tillbehdren for dominanta, en puré pa
potatis, lite smorstekt svamp och kokta gronsaker
kan vara alldeles lagom. Vi bor ocksa beakta den
ofta forekommande syran i vinerna. Balansera den
girna med nagot syrligt eller friskt i ritterna; en gelé

pa vinbdr, lite lingon eller en sas med lite vindger.

Att dricka rétt vin ll fisk dr otdnkbart f6r manga,
men testa, det dr faktiskt inte si dumt som det kan-
ske later. Det giller dock att vilja ritt mat och ritt
vin. Kraftigt stravt rodvin till en pocherad sjotunga
med citron ir inget att rekommendera. Bittre da
med en bit grillad marulk med rostade gronsaker
och kramig hollandaise och till det ett fruktigt, inte
alltfor stravt vin som gérna far ha lite syra. Lite {6r-
enklat dr druvan Pinot Noir bra som grundtips.
Annu bittre blir det om man kyler det réda vinet
nagot. Genom att sinka temperaturen i vinet 6kar
man upplevelsen av friskhet, ett rétt vin kommer
smakmissigt lite ndrmare ett vitt och det ar inte sa

dumt nar man ska servera det till fisk.



BACONLINDAD STEKT HALLEFLUNDRA

med rodvinssas

Visst kan man dricka rodvin tll fisk! Alle hinger pa tillbehoren. Bacon och
rodvinssas ger fisken en kraftigare karaktar. Viner pa Pinot Noir dr ganska
ldtta och har ofta lite friskhet som kan leka tillsammans med syran fran sasen.
Valj en littare variant fran Bourgogne eller kanske en fran Norditalien.

4 PORTIONER:

1 skiva (700 g) halleflundra (av mittbiten)
4 skivor bacon

1 msk smor till stekning

flingsalt och nymalen svartpeppar

SAs:

1 schalottenlok

3 persiljekvistar

1 msk smor

2 dl vatten + 1 1/2 msk koncentrerad kalvfond
3 dI rodvin

1 tsk rasocker

salt och nymalen svartpeppar

1 msk Maizenaredning fér morka saser

1 msk smor

Till servering:
Kokt eller ugnsrostad farskpotatis, garna lattkokta och saltade sugar snaps eller
sockerartor

Satt ugnen pa 175 grader. Borja med sasen. Hacka I6ken och persiljan
och fras i smoret. Tillsatt vatten, kalvfond och rodvin och 1&t det reducera
sa att 2/3 av sdsen aterstdr. Smaka av med socker, salt och peppar. Red
med Maizenaredningen och 13t det koka 1 minut. Blanka av med smoret.

Skar bort skinnet och ryggbenet fran halleflundran och dela den i fyra
bitar. Vik fyra rundlar och linda baconet runt fisken. Grilla eller stek fis-
ken hastigt pa bada sidor och Iat dem ga klart i ugnen tills de har en
innertemperatur pa 64 grader, det tar cirka 5-7 minuter. Salta och
peppra efter smak. Servera med sasen, potatis och primérerna.
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KYCKLINGLARFILEER

med pasta, svamp, grddde och pecorino

En riktig fredagspasta, den gar fort att laga men dr dnda lagom fest-
lig: Svamp och Pinot Noir ar som gjorda for varandra. Ett smakrike
vin dr gott till den smakrika osten och vinets stravhet dimpas av det
kramiga i ratten. En finare variant fran Nya Varlden eller en klas-
sisk Bourgogne blir perfekt.

Lagg svampen i blot i 15 minuter. Skar kycklingen i strimlor,
hetta upp smoret och bryn kycklingen runtom. Hacka vitloken
och tillsatt den. Krama ur svampen och skar den i bitar och lat
den bryna med nagra minuter. Salta och peppra efter smak och
smula 6ver salvian. Hall i vinet och lat kycklingen brasera i cirka
5-7 minuter. Hall i graddden och 1at allt koka ihop.

Riv osten och tillsatt den under omrérning. Smaka av med salt
och peppar.

Koka pastan enligt anvisningen pa paketet. Lat den rinna av och
blanda den med sdsen och rucolan. Dra ett varv med peppar-
kvarnen och servera genast med mer riven ost.

4 PORTIONER:
20 g torkad karljohanssvamp eller

annan farsk svamp

450 g kycklinglarfiléer

1 msk smor

1 vitloksklyfta

1 tsk torkad salvia, alt. 1 msk
hackad farsk

2 dl vitt vin

2 dI matlagningsgradde

1 dI riven pecorino- eller parmesanost

flingsalt och nymalen svartpeppar

Till servering:

250 g pappardelle eller annan grov
pasta

70 g rucolasallat

grovriven parmesanost
svartpeppar ur kvarn
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KLASSISK COBB’S SALAD

Sallad och rote vin? Javisst, en Pinot Noir fran lite varmare klimat
passar utmdrkt. Den solmogna, ldtt sota birigheten stimmer tillsam-
mans med det salta fran ddelosten. Bob Cobb pa restaurang Brown
Derby i Hollywood skapade den hér salladen av de rester han hittade

¢ skafferiet. Numera dr Cobb’s Salad en amerikansk klassiker.

Borja med dressingen. Vispa ihop olja och saften av en halv
citron med senapen. Riv eller hacka vitloken fint och rér ner den.
Blanda i Worchestershiresas och smaka av med salt.

Tag isar, skolj och torka sallatsbladen. Riv dem i en skal och blan-
da i lite av dressingen. Koka dggen mjuka och lat dem svalna i
kallt vatten. Skar dem i klyftor. Stek baconet krispigt och |at det
svalna innan du smular sénder det i mindre bitar. Skélj tomater-
na. Smula adelosten och hacka grasléken grovt.

Sprid ut sallaten pa ett stort fat och arrangera ingredienserna

vackert ovanpa. Hall éver lite mer dressing och strd éver graslo-
ken. Bjud flingsalt och nymalen svartpeppar till.
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4 PORTIONER:

2 romansallatshuvuden

2 agg

1 paket bacon

200 g cocktailtomater pa kvist

1 avokado

140 g adelost

1 knippa graslok

flingsalt och nymalen svartpeppar

DRESSING:

1 dl olivolja

1/2 citron

1 msk fransk os6tad senap
1 vitloksklyfta

1/2 msk Worchestershiresas
1 krm salt



