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F

om med bitcoins og huspri-

ser taler man i vinverdenen

om amarone- og ripasso-
boblen, og om hvornéar den even-
tuelt brister. Tilsyneladende er
danskernes begejstring for disse
italienske vine dog stadig ikke af-
tagende. Forklaringerne er sik-
kert mange (vores klima, vin- og
madkultur, ferierejser mv.), men
centralt ma det veere, at vinstilen
falder i manges smag. Den inde-
baerer generelt set fyldige og alko-
vine med beherskede sy-

altid, nar en
vare bliver yulzer, forse-
ger andre at hoppe #pa vog-
nen med efterligninger. De kan
veere gode eller darlige, :
os prove at fa lidt styr
man i hvert fald

HVAD ER FORSKELLEN PA

NSKOLEN

AMARONE OG RIPASSO?

arone og ripassohgrer til de danske vinforbrugeres favoritter,
men det er ikke helt almlndehge mdv‘me ognavnene og begreberne
medforer tit en del forvirring 0g sammenblandlng“V1nsk01en ser

( TEKST: THOMAS ILKJAER )

Hvad er
appassimento?

Appassimento er et italiensk begreb, der
betyder tarren eller visnen. Det daekker
over den proces, hvor friskhgstede druer
terres. Tarringen har dels til formal at ege
sukkerkoncentrationen gennem vandets
fordampning, dels at aendre den endelige
vins duft- og smagsprofil. Tarringen kan
forega helt naturligt pa méatter eller i tree-
og plastkassetter, men mange producen-
ter hjeelper til ved at sgrge for gunstig tem-
peratur og ventilation. Vinene lavet pa
appassimentometoden kaldes passito-vi-
ne, og de erilangt de fleste tilfeelde sgde
vine. Amarone er ogsa en passitovin, men
et eksempel pa en ter eller naesten ter vari-
ant. Appassimento er et begreb, der - ogsa
historisk - er ulgseligt forbundet med Val-
policella-distriktet, men vine pa tarrede
druer finder man over hele Italien og vin-
verdenen. Da begrebet ikke indgar i nogen
beskyttede vinnavne, kan man se appas-
simento brugt mange steder.

Hvad sa
med ripasso?

Nar man efter flere maneders terring af
druerne og efterfglgende geering af ama-
ronen star med de tiloversblevne druere-
ster, er der ofte lidt sukker tilbage i disse.
Historisk fandt man pa at lade en helt ung
og ter valpolicella-vin fra samme ar lgbe
igennem dette kvas for at fa en lidt sede-
re profil. Man lod den sé at sige »genpas-
sere«, hvilket pa italiensk hedder ripassa-
re, og vinen kom til at hedde ripasso. | dag
siger reglerne, at der skal forega en ekstra
geering, sé nu lader man den unge, tarre
vin ligge et stykke tid med drueresterne,
saledes at der begynder en andengzering,
og vinen far lidt mere alkohol, smag og
fylde. Sa at sige en valpolicella med lidt
mere af det hele. | dag er de fleste af vine-
ne dog stilmaessigt naermere en amarone
end en almindelig valpolicella med relativt
hgjt alkoholindhold og ofte med en vis
sgdme. Da priserne samtidig er meget la-
vere, er det isaer i USA og Nordeuropa ble-
vet en populeer vin og i dag den mest pro-
ducerede valpolicella-vin.

Erder andre
kendte
Valpolicella-vine?

Foruden amarone og ripasso findes der
yderligere 2 klassiske valpolicella-vine. For
det farste den allerede omtalte »almindeli-
ge« valpolicella, der typisk er en enkel,
saftig og frugtpraeget vin med behersket
alkohol. Den laves ogsa i en superioreud-
gave med mere alkohol og ofte en kortere
fadlagringsperiode. For det andet findes
der en s@d vin, Recioto della Valpolicella,
som er distriktets historiske kendis. Det er
en s@d, men ikke oversgd rgdvin med et
friskt kirsebaerstrejf og en smule tannin.
En vintype, italienerne kalder for vino di
meditazione (meditationsvin).

Er amarone
altid amarone?

For 45 &r siden blev kun 4-5 procent af
druerne tarret til passitovin, og naesten
det hele blev anvendt til den sgde recio-
tovariant. | dag tarres 35-45 procent af
en argang, og naasten alt gar til amarone-
produktion. Det har betydet et langt star-
re udbud af amaronestilarter. Faellestraek
er alkohol (min. 14 procent), kraft og fyl-
de, men den kan bade vaere helt ter eller
markant sgdmefuld. Maske har den ligget
2-3 ar pa gamle, store traefade, eller ogsa
har den ligget 18 mdr. pa nye barriques.
Maske smager den friskt og kirsebaer-
agtigt eller maske mere af figen og blom-
mer i madeira. Der er mange varianter.

Hvad spiser
man til?

Da ripasso 0og amarone - og jo altsé saer-
ligt sidstnaevnte - er kraftfulde vine, bar
maden veere det samme, hvis ikke vinene
skal tage overhand. Sa generelt er smags-
intensive og teette retter Ilgsningen. Tan-
ninindholdet er som regel ikke sa vold-
somt, sa det er ikke altid, at skeert og radt

DO:

® Spgrg dine vinhandler/butik til
rads og sammenlign forskellige
typer af amarone og ripasso for
at konstatere den store stilfor-
skel. Husk favoritterne!

® Husk, at tarringen ikke kun skal
gge koncentrationen, men ogsa
bringe kompleksitet. Til amaro-
ner med lave alkoholprocenter
har druerne typisk ikke tgrret
lenge nok til dette.

® Prgv at smage dels en amarone/
ripasso med restsukker, dels en
helt tor til en madret med sgdme
(rodfrugter, baerkompot, hon-
ning, brune kartofler) og en uden
og meerk forskellen.

DON'T:

e Glem ikke de behagelige og saf-
tige »almindelige« Valpolicella-
vine. Fra en god producent, der
0gsa koncentrerer sig om denne
del af produktionen, er det fine
og som regel prisfornuftige vine.

Laag ikke overdreven veegt pa,
at der star Classico pa etiket-
ten. Godt nok er de fleste gode
marker fra dette underomrade,
men der findes masser af glim-
rende vine fra den gvrige del af
distriktet.

Tro ikke, at passitovine fra an-
dre omrader ngdvendigvis er li-
gesom amaronevinene. Meto-
den er en ting, men druesort-
erne og stedet spiller ogsa ind.

kad er optimalt, men ellers er det generelt
kedvine, og seerligt vildretter kan veere go-
de match. Det skyldes blandt andet den
lidt spdlige smag i vildtkgdet, som harmo-
nerer godt med det restsukker, der ofte eri
vinene. Reciotoen er fin til naesten alle des-
serter med kirsebeer inklusive risalamande.
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