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~ RAVARATILL
BAR- OCH FRUKTVIN

- DET AR OTROLIGT VIKTIGT ATT UTGA FRAN EN HOGKLASSIG RAVARA
VID TILLVERKNING AV VIN. ENDAST NAGRA FA DALIGA BAR KAN
FORSTORA HELA SATSEN, SAGER MARIA TIGERSTEDT FRAN MUSTILA
VIINI, FINLAND, PA ELDRIMNERS KURS BAR- OCH
FRUKTVINSTILLVERKNING I JANUARI 2017.
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r det ndgon som &dr noga med kvalite-

teten vid inkop sa dr det Maria Tiger-

stedt. Det maste man vara om man inte

odlar sjilv menar hon. A andra sidan

kan hon kopa precis vad hon vill och

maste inte anpassa sig efter det som

finns i en egen odling. Hon koper in

alla rdvaror firska. Applena pressar

hon direkt och fryser in musten, med-

an béren fryses in som de ar. Dels for att béaren blir ldttare
att pressa men ocksa for att jamna ut arbetet 6ver sdsongen.
Maria handlar girna bar och frukt fran privata trad-
gardar eftersom hon da fir mer mogna révaror &n om hon
koper fran odlingar. Hon koper dven in vilda bér, men dé

ska de vara orensade. Det dr inte bra om baren blivit vid-
rérda alltfor mycket, da det ger risk for mikrobiell smitta.
Att det kommer blad med vid pressningen av till exempel
blabar ar bara bra, anser Maria. De ger battre motstand vid
pressningen 4n de mjuka blabarsskalen.

KOMBINERA SMAKER
De flesta viner i sortimentet hos Mustila Viini bestdr av tva
ravaror. Exempel pa smakkombinationer dr svarta vinbéar
och blabdr, roda vinbér och hallon samt dpple och ronnbar.
Maria 6verviger bdde smak och pris nir hon tar fram
ett nytt vin. Kan det ga att ta smaken fran en dyr ravara,
som till exempel hjortron, till ett vin av en billigare ravara,
som vita vinbér?




Révarans tekniska egenskaper, vilket resultat den ger och
hur den &r att jobba med, dr ocksa nagot att ta hdnsyn till
vid framtagning av ett nytt vin. Till exempel &r mogna jord-
gubbar vildigt mjuka och kinsliga. Hur svérhanterliga de
dr gar att ana genom hur vanligt det &dr att anvdnda jord-
gubbsarom istéllet for dkta vara inom industrin. Plocka
forsiktigt, frys in snabbt och anvind mjuka pressdukar vid
pressningen, tipsar Maria. Jordgubbsvin dr dven kansligt
under jasningen, sa blanda gdrna med nagot surt som ra-
barber, roda vinbar eller krusbiar. Ronnbir ar tvart emot
vad man kanske tror ett av de mest dmtaliga baren, vilket
beror pa att de har massor av vildjast. Ronnbér maste dar-
for frysas inom tvé timmar efter plockningen.

TA TILLVARA SMAKEN

—Vi har varldens finaste ravara har i norr, utbrister Ma-
ria, och f6r den som vill bevara den goda smaken finns det
mycket att tanka pé under tillverkningen.

Till exempel dr det viktigt att krossa och pressa ravaran
forsiktigt. Annars kan den beska frésmaken komma med.
Sarskilt om ravaran innehédller manga, stora eller starkt
smakande fron. Bade korsbar och hjortron ar exempel pa
rédvaror som ska pressas varsamt.

Ytterligare ett “trick” &r att lagga pressresterna i vat-
ten och direfter pressa dem igen. Denna vitska innehal-
ler mycket smak fran baren och kan anvédndas istéllet for
vattentillsatsen i vinet for att maximera smaken. Det gar
ocksa att jdsa ett vin av vitskan, som sedan blandas med
det firdiga vinet fran forsta pressningen, eller som far jasa
vidare till vindger. Vétskan kan dven anvéndas till saft eller
glogg - mojligheterna dr manga.

Nir sjalva vinet sedan jédser giller det att styra tempe-
raturen sa att den inte blir fér hog, for da rymmer” arom-
dmnena ldttare. Detta giller framforallt rdvaror med deli-
kata aromer, som hjortron.

Det firdiga vinet lagras alltid en lingre eller kortare
tid. Jordgubbsvin har den kortaste lagringstiden pd bara
ett par veckor. Men kraftiga, mustiga viner med hog andel
rasaft och hog syrahalt kriaver minst tva &rs lagring. Maria
berdttar om ett svartvinbarsvin som hon lagrat i 13 ar och
smakade i julas:

- Det smakade som sammet!
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Vilka metoder som dr bast beror ocksé pa vilken smak man
ar ute efter. Maria berdttar att hon visserligen gor ett gott
jordgubbsvin men nér det kommer till cider s& onskar hon
en annan smak, en smak av firska jordgubbar. Darfor viljer
hon att lata jordgubbar dra i fardig dppelcider istallet for att
lata jordgubbsrasaft vara med under hela jasningen. Denna
metod anvinder hon dven for sitt hallonvin, da det kan vara
latt att det blir fel smak vid jasning av hallonrasaft.

SOT AVSLUTNING

Istillet for socker kan kvalitetshonung anviandas, det kan
ge en fin smak till vin. Men honung ska helst inte upphet-
tas och da riskeras istillet o6nskade mikroorganismer som
kan ge dalig smak vid jdsningen. Sa for den som vill an-
vianda honung tipsar Maria om att anvdnda socker under
sjalva jasningen och sedan efterséta med honung. Ett annat
tips dr att anvdnda honung i mérka produkter, till exempel
blabérsvin, for da syns inte grumligheten som honung ofta
orsakar. //

GARDSVIN

Ar du nyfiken pd den finska definitionen av
gardsvin kan du ldsa mer om det i Eldrimner
Mathantverk nr 3, 2015.

CIDER

| lander som traditionellt tillverkar cider odlas
speciella ciderdpplen, men har i Norden har vi
mestadels s& kallade ”atapplen”. Dessa har of-
tast inte ratt proportioner av syra och smak for
att gora cider eller vin av. Maria anvander sig av
den ryska sorten Antonovka som har tillrackligt
hog syrahalt, men hon tycker inte att den ger till-
rackligt med smak sa hon kombinerar den alltid

med nagon annan ravara. Mer om cidertillverk-
ning kan du ldsa om i Eldrimner Mathantverk nr
3, 2016.

NORDISK RAVARA

Nar det kommer till vin fran druvor hor vi ofta
attregioner och jordman spelar stor roll, men for
den som jobbar med vin av bér och frukt spelar
vader och namnsort storre roll.

- Vinbar ar utmarkta att gora vin av, det hors val
pa namnet vad béren anvénts till sdger Maria.
Det finns manga olika sorter att vélja bland:
svarta, rdda, gréna och vita vinbar. Gréna vinbar
ar farglosa svarta vinbdr medan vita vinbar ar
farglésa roda vinbar. Aven krusbér dr klassiska
att géra barvin av, och egentligen fungerar alla
vara nordiska béar att géra vin av.




