EN BOK OM BUBBLOR, MED EN TYDLIG FAVORIT

All¢ blir béiittre med Cava

Sverige dr varldens storsta kopare av Cavas finaste
klass. Ndstan ingen vet om det — minst av allt

svenskarna.
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FRAMVAGN

Vi visste inte att vi var biist

Sverige koper mer av Cavas toppklass dn néagot annat land

D et finns en bild av svensken vid dryckesdisken som ar svar att
skaka av sig. Vi str dar i det kalla ljuset, mellan hyllorna, i
ett land dir staten siljer vinet och kassoren fragar efter

legitimation. Ingen tanker “finsmakare”. Man tianker fredag.

Men siffrorna sdger ndgot annat, och de kommer inte fran oss.

Ettaivirlden

Cavas egen branschorganisation, DO Cava, publicerar varje ar vem som
koper vad. I den 6versta klassen som finns — Cava de Paraje Calificado,
druvor fran en enda namngiven vingird, minst trettiosex manader pa

jastfallningen — ligger Sverige forst i varlden. Inte femma. Etta.

I klassen under, Reserva, ir vi tvaa efter Belgien. Totalt sett 4r Sverige den

fjarde eller femte storsta exportmarknaden for Cava, beroende pa ar.

Det mérkliga dr inte att vi dricker mycket. Det ir att vi dricker uppat. Ett
land med tio miljoner invinare och statligt ink6psmonopol képer mer av

varldens finaste Cava 4n Spanien exporterar till ndgon annan.

DO Cava skriver sjalva, i sin rapport, om “det utomordentliga mottagandet i

en monopolistisk marknad”. Man anar en viss forvaning.

Vad det betyder

Tva saker, och de drar at olika hall.



Det forsta ar enkelt: ndgon pa Systembolagets inkopsavdelning har gjort ett
bra jobb, och tusentals svenskar har utan att prata om det byggt en smak for
torrt, lagrat, spanskt bubbel. Det ir en tyst kollektiv bedrift.

Det andra ir att vi inte vet om det. Ingen gar omkring och tinker att hen ar
del av viarldens mest kriasna bubbelpublik. Vi tinker att vi koper nagot

billigare an champagne.

Och det ar dar den hir boken borjar. Inte i att lara dig nagot om Spanien,

utan i att beritta nagot om dig.

Boken har en asikt

Den ar enkel: bubbel ska inte fortjianas.

Det finns en forestillning om att mousserande vin kriver en anledning —
ett kontrakt, en férlovning, ett nyar. Sa star flaskan i kylen och blir ett ar

dldre medan livet pagar utanfor.

Den hir boken dr uppbyggd kring tillfdllen i stillet for recept, och de flesta
av dem ar inte hogtidliga. En tisdag. En paus mitt i en utstillning. Ett

samtal som behover ndgonstans att ta vigen.

Vi kommer ocksa att ga igenom vad Cava faktiskt ar, varfor champagnen
ser ner pa den, hur bubblorna fungerar, och varfér man 6ppnar en flaska

med sabel genom att sli och inte skéra.

Men grundtesen star hir: du dr redan bra pa det har. Du beho6ver bara sluta

vinta pa ett skil.



KAPITEL 1

Vad du faktiskt dricker

Cava, champagne och prosecco — var linjen egentligen gar

D e flesta bar runt pa en rangordning som ser ut ungefir sa har:
| champagne O cava 0 prosecco

En glidande skala av pris och finhet, diar Cava ligger i mitten som ett vettigt

kompromissval.

Den rangordningen ar fel. Inte i smaken — dér far du tycka vad du vill —

utan ivar linjen gar.

Metoden iir skiljelinjen

Champagne och Cava gors pa samma sétt. Ett fardigt basvin buteljeras med
socker och jast, korken sitts pé, och sedan jaser vinet en andra gang inne i
den forslutna flaskan. Koldioxiden har ingenstans att ta vigen. Den 16ser sig i
vinet, och den doda jasten ligger kvar och ger vinet den brodiga, notiga

tonen med tiden.

Det kallas traditionella metoden. Det tar manader eller ar, det kraver att
varje flaska hanteras for sig, och det ir hela anledningen till att champagne

kostar som det gor.

Prosecco gors inte sa. Dir sker andrajasningen i en stor staltank, och vinet
tappas pa flaska under tryck. Det dr snabbare, billigare och ger en annan

sorts bubbla — lattare, fruktigare, mindre av det brodiga.

Den metoden har ett namn, och det ar vart att kunna: Charmat, eller

Martinotti som italienarna kallar den efter sin egen upphovsman. Star det



metodo Martinotti eller metodo Charmat pa en italiensk flaska betyder det

tank. Star det metodo classico betyder det flaska.

Alltsa:
champagne = cava | prosecco

Cava ligger pa champagnens sida av linjen. Skillnaden mot champagne ar

geografi och druvor. Skillnaden mot prosecco ir sjilva hantverket.

Druvorna

Champagne anvander i huvudsak tre: chardonnay, pinot noir och pinot

meunier.
Prosecco kraver minst 85 % glera.

Cava tillater nio: de tre katalanska baserna macabeo (mest planterad),
xarel-lo (ndst mest, och den som allt oftare kallas Cavas signaturdruva) och
parellada — plus chardonnay, subirat parent, samt de bla garnacha, trepat,

monastrell och pinot noir.

Det ar fler druvor &n ndgon forvintar sig, och det dr en av anledningarna till

att Cava spanner 6ver sa vitt falt i smak.

Sa vad betyder det praktiskt?

Att nir du koper en Cava for hundratrettio kronor far du samma
tillverkningsmetod som i en flaska for sexhundra. Du far inte samma vin —

lagringen, laget och druvorna skiljer — men du far inte en genvag.

Det ar ovanligt. I det mesta annat betalar man for metoden.



KAPITEL 2

Tisdagen och andra ofdrtjinta
dagar

Bubbel utan anledning, vilket dr den bdsta anledningen

D et hir dr bokens viktigaste kapitel, och det innehaller minst

information.

Alla andra kapitel kan lira dig ndgot — hur bubblor bildas, varfér sabeln
fungerar, vad som hinde 1872. Det hir kapitlet har bara en sak att sdga, och

den ar att du inte behover vanta.

Flaskan som blir ett ar dldre

Nistan alla har haft den déir flaskan. Den kom som present, eller koptes till
nagot som sedan inte blev av, och nu stir den langst in i kylen och ar pa vag

att bli ett skimt. Den vintar pa ett tillfille som ar tillrdckligt.

Problemet ar att tillfillet aldrig kommer, for kriteriet flyttar sig. Ett nytt
jobb kinns for litet ndr man val fatt det. En vanlig fredag riknas inte. Och

sa star den dar.

Tisdagen iir inte siimre. Bara simre

marknadsford.

Det finns ingenting i vinet som vet vilken veckodag det dr. Det finns

ingenting i kolsyran som fungerar battre pa l6rdagar.

Det enda som skiljer ar forestillningen — och den ar dessutom ritt ny.

Bubbel som exklusivt festdrickande dr i hog grad en



marknadsforingsprodukt, inte en naturlag.

I Spanien dricker man Cava till lunch. Det ar inte dekadens, det ar tisdag.

Vad det praktiskt betyder

Kop billigare och oftare. En Cava de Guarda kostar mindre 4n en himtpizza

och halleri tva kvillar med en riktig propp.

Ta fram battre glas an tillfallet “kraver”. Ett vanligt vinglas duger utmarkt

och idr dessutom béttre dn fl6jten.

Och sluta spara. Det finns ingen bank diar ouppdruckna flaskor vaxer till ett

battre liv.



Mandagen
Den dag som har minst ansprdk pa att firas, och ddrfor bast skdl.

) Mandag, ndgon gang efter att arbetet slutat men innan maten - 2 personer

F redagen ar forhandlad. Den har sitt eget vin, sina egna vanor
och ett helt kulturellt maskineri som sager att nu far du.
Mandagen har ingenting. Den ar dagen man tar sig igenom, och

beloningen ligger fyra dagar bort.

Det ar precis darfor den ar ritt. Bokens tes ar att bubbel inte ska fortjanas,
och den tesen testas inte pa fredagen — dar kostar den ingenting. Den testas

pa en dag som ingen skulle siga ja till.

Invandningen kommer direkt och den ar alltid densamma: det kanns lite
mycket. Det dr hela podngen. Kinslan av att det dr lite mycket kommer fran
att flaskan har byggts upp som ett svar pa nagot — ett kontrakt, en
férlovning, ett besked. Oppnar man den pd en mandag utan att nigot har
hint, gar den kopplingen sonder. Efter tre eller fyra méndagar ir den borta,

och da har man en flaska som bara ar ett vin.

Ett praktiskt rad som gor hela skillnaden: kép inte en dyrare flaska for att
kompensera. Det ar att smyga tillbaka anledningen genom bakdorren. Ta

den billigaste torra du gillar, och ta den ofta.

cavaN Den enklaste torra du hittar, medvetet. En Gran Reserva pd en mandag dterinfor precis
det tillfdlle boken forsoker avskaffa — da blir den ett litet firande igen. Podngen dr att flaskan
skavara oladdad. (de Guarda, brut)

DU BEHOVER SA GOR DU

En flaska Cava de Guarda - brut, girna en du
koper regelbundet

Tvaglas - eller ett, det dr ocksa helt i sin
ordning

En stopper - halva flaskan ska 6verleva till
tisdagen

Ha alltid en kyld. En flaska som maste
kylasi tre timmar blir aldrig 6ppnad pa en
mandag — beslutet dor i vintan.

Héll upp mindre 4n du brukar. Tva
deciliter var racker, och da finns resten
kvar i morgon.

Sitt i stoppern direkt efter att du hillt, inte
nir ni dr klara. Kolsyran forsvinner medan



flaskan star 6ppen pa bordet, inte medan
den starikylen.

KURIOSA Forestdllningen att mousserande vin dr dyrare per tillfille &n stilla vin haller sidllan
for granskning i Sverige: prisspannet 6verlappar helt i Systembolagets sortiment, och en cava de
Guarda ligger i samma hérad som ett vardagligt vitt vin. Det som skiljer dr inte priset utan
forvintan — vi har lart oss att en kork som sméller kréiver ett skal.

Tisdagen som inte fortjiinade det
Ingen har fyllt ér. Ingenting har hint. Oppna dndé.

) En vardagskvill, helst utan anledning - 2 personer

D et finns en forestillning om att bubbel ska fortjinas. Att
flaskan vantar pa ett kontrakt, en forlovning, ett nytt jobb —
nagot som kvalificerar. Sa star den i kylen och blir ett ar dldre

medan livet pagar utanfor.

Den har boken har en annan uppfattning. Tisdagen ar inte en simre dag dn

l6rdagen. Den ir bara simre marknadsford.

cAvAN Ung, frisk och opretentios. Nio manader pa jdstfillningen ricker gott ndr tillfdllet dr
att det dr onsdag imorgon. (de Guarda, brut)

DU BEHOVER SA GOR DU

En flaska Cava de Guarda - brut eller brut Kyl till 6-8 °C. Kallare dovar doften,

nature varmare gor den plottrig.

Tva vinglas - inte fléjter — se kapitlet om Vrid flaskan, inte korken. Hall tummen
bubblorna over — den ska sucka, inte smalla.

Det du dnda tinkte dta - seridst, vad som helst Hill langs glasets insida. Rakt ner slar ihjél

bubblorna innan de hunnit géra nytta.

KURIOSA Sverige dr virldens storsta kopare av Cavas hogsta klass, Paraje Calificado. Det ar svart

att tro att alla de flaskorna 6ppnas pa hogtidsdagar.



KAPITEL 3

Halvviigs och efterit

Museets bar dr hela bokens argument i en enda gest

M useet ar dar vi uppfor oss som mest kultiverade. Vi gar
laingsammare, vi pratar tystare, vi laser skyltarna dven nar

viinte tanker minnas dem.

Och sedan gar vi till baren och bestiller ett glas av den bubbla som halva

varlden kallar billig champagne. Hela bokens argument, i en enda gest.

Konsten och glaset gor olika jobb

Det finns tva helt skilda tillfallen hir, och de blandas ofta ihop.

Pausen dr underhall. Halvvigs genom en stor utstillning slutar ogat titta
och borjar bara registrera — det ir inte konstens fel, det r benens. Ett glas,

staende, fem minuter. Sedan ar andra halvan méatbart battre.

Efterat ir ndgot annat. Det dr dir utstdllningen faktiskt blir till, for det ar i
samtalet man uppticker vad man sag. Det finns ett fonster pa ungefiar fyrtio
minuter dd man fortfarande minns rummen i riatt ordning, och att anvinda

det till att ga till tunnelbanan ar sloseri.

En regel som fungerar

Borja med rummet, inte med konsten.

“Vilket rum ville du stanna kvar i?” ar en battre 6ppning an “vad tyckte du?”,
eftersom den forsta gar att svara pa arligt och den andra kraver att man

redan bestimt sig.



Och var oense om minst en sak. Enighet ar sloseri med bubbel.

Om utstilllningen var dilig

Annu bittre. Missndje ir gratis samtalsimne, det haller lingre in

beundran, och det kriver inget av dig utom att du tyckte nagot.

Efter utstillningen
Nihar sett det. Numaste ni prata om det.

) Inom fyrtio minuter efter att ni lamnat salarna - 2 personer

D et finns ett fonster p& ungefir fyrtio minuter efter att man
lamnat en utstdllning dd man fortfarande minns rummen i
ratt ordning. Anvander man det fonstret till att ga till tunnelbanan

ar det bortkastat.

Ta ett glasi stillet. Inte for att fira konsten — for att sortera den. En Reserva
har haft arton manader pa jastfallningen och tal utmaérkt att man glémmer

bort den mitti en mening.

cAvAN Artonde manaden ger den brédiga, nétiga tonen som gor att glaset haller for ett langt
samtal utan att bli trdkigt. (Reserva, brut)

DU BEHOVER SA GOR DU
Tvéa glas Reserva - museets bar duger gott Satt er forst, bestéll sen. Kon dr en del av
nedvarvningen.

Ett bord, garna med utsikt - helstintei
garderobskon Borja med rummet, inte konsten. "Vilket

. . ? "
En asikt du inte ar klar med - den viktigaste rum ville du stanna kvar i?

ingrediensen Var oense om minst en sak. Enighet ar
sléseri med bubbel.

KURIOSA Museerna serverar det gidrna i flojt. Be om ett vinglas — en smal fl6jt koncentrerar

koldioxiden vid nésan till nidstan dubbelt mot ett brett glas.



Pausen
Halvvdgs genom en stor utstdllning. Benen har en dsikt.

) Mitt i, inte efter - 1 personer

E n stor utstallning ar for l1ang for ett svep. Nagonstans i tredje
salen slutar 6gat titta och borjar bara registrera. Da ar det inte

konsten det ar fel pA — det ar benen.

Ett glasipausen, stdende vid baren, dr inte lyx. Det 4r underhall. Andra

halvan blir matbart battre av det.

cavan Ett glas, stdendes, mitt pa dagen. Det har dr inte tillfdllet for trettio manaders lagring.
(de Guarda, brut)

DU BEHOVER SA GOR DU

Ett glas de Guarda - ett — inte tva, du ska ju se Drick det innan du tittar p& katalogen.

klart Katalogen &r for hemma.

Fem minuter - sittande om det finns stol Ga tillbaka in iden sal du gick igenom
snabbast.

KURIOSA Bubblor uppstar inte spontant. De beh6ver en ojamnhet att fédas pa — en fiber, en
repaiglaset. Ett perfekt slitt glas skulle vara néstan stumt.



KAPITEL 4

Svenska ursiikter

Valborg, midsommar, krdftor, jul och nyar — fem om dret

S venska hogtider ar i grunden ett schema 6ver godkanda skal
att dricka. Det ar inte en anklagelse — det ar en av de mer
sympatiska sakerna med kulturen, att vi bakat in tillatelsen i

kalendern sa att ingen behover be om den.

Fyra avdem tar bubbel, och en av dem har vi siffror pa.

Midsommar iar méitbar

Systembolagets egen forsiljningsstatistik visar att mousserande vin okar
med 86 procent under midsommarveckan jaimfort med en snittvecka —
fran omkring 150 000 till 279 000 liter.

Det ar inte en kinsla eller en tradition som nagon pastar. Det syns i kassan.

De andra tre

Valborg ar arets forsta utomhusdryck, ofta i for tunna kldder och alldeles
for tidigt pa dagen. Det ar ocksa den enda hogtid dir man dricker medan

man tittar pa en eld man inte téant.

Kraftskivan iar den kvill dd monopolet uttryckligen haller med dig:
Systembolaget rekommenderar sjilva torrt till halvtorrt mousserande till
kraftor och skaldjur, och nimner cava vid namn som ett tryggt val. Det ar

ovanligt att ha statens stod i en smakfraga.



Nyar ir det enda tillfdlle dar bubbel inte behéver motiveras for ndgon, och
darfoér ocksa det minst intressanta. Alla gor redan rétt. Boken har inget att
tillféra utom uppmaningen att kopa flaskan i forvag, eftersom raden pa

nyarsafton ar ett straff man adrar sig sjilv.

Julen éir komplicerad

Julbordet ar svart for alla viner. Det ar salt, sott, syrligt, fett och rokigt pa

samma tallrik, och nistan varje enskilt vin krockar med nagot.

Torrt mousserande klarar sig battre an det mesta — men kapitlet om mat ar
arligt med hur tunn faktagrunden ir pa den punkten, och det giller har

ocksa.



Julafton
Fem minuter innan Kalle Anka, medan ndgon fortfarande ror i ndgot.

') 24 december, kvart i tre - 6 personer

J ulen dr den hogtid som ar samst planerad for sin egen
huvudperson. Den som lagar maten star i koket nir alla andra
sitter sig, och dr den enda i rummet som inte har haft en lugn stund
sedan klockan nio. Det har tillfallet handlar om kvarten fore tre,

och det har en mottagare: den personen.

Det dr inte en skal. En skal kriver att alla samlas, att ndgon siger nagot, att
stimningen ar ratt. Det hiar ar motsatsen — ett glas som barsin i koket och
stills ner bredvid den som star dir, utan tal och utan att man vintar sig att

det ska drickas direkt. Det far std. Podngen dr att det star.

Maten talar dessutom for sig. Julbordet dr det svaraste bord som finns for
vin: silli dttika, salt skinka, fet revbensspjill, s6tsur senap, lutfisk for de
modiga. Ingenting haller ihop det. Det ndarmaste man kommer dr hog syra
och kolsyra, vilket ar samma svar som giller midsommar och av samma

skal — det 4r samma sorts bord.

Sedan kommer klockan tre och ingen dricker nagot pa en timme dnda.

cavAN En Reserva hir, inte den yngsta. Julbordet dr kraftigare dn midsommarens och de
arton manadernas brodighet star emot skinkan och spjdllen i stdllet for att forsvinna under
dem. Torrt fortfarande — senapen och sillen bar all s6tma som behovs. (Reserva, brut)

DU BEHOVER SA GOR DU
En flaska Cava Reserva - kyld sedan i morse, Kyl den pa morgonen. Julafton dr den dag
inte sedan nyss pé aret da kylskapet dr fullast, s& gor det

Ett extra glas - det som bérs in i koket innan skinkan tar ver.

Bir in det forsta glaset till den som lagar.

Négot att stédlla flaskan i - julkoket har ingen o R N
Sig ingenting sarskilt — ett glas som stills

ledig kylskapsplats och du vet det
ner utan tal ar svarare att avvisa dn en skal.

Hall resten forst nar alla faktiskt sitter. Ett
glas som statt framme genom hela
dukningen &r platt innan forsta sillbiten.



Spara en tredjedel av flaskan till efter Kalle
Anka. Det 4r da den enda lugna stunden pa
hela dagen intréffar.

kURrIiosA Kalle Anka har sénts klockan tre pa julafton sedan 1960, vilket gor den till en av
landets mest exakta kollektiva tidpunkter — mer punktlig dn de flesta hégtidsmoment. For den
som lagar maten betyder det nagot praktiskt: du vet pA minuten hur lang stunden fére ar, och
den ar kortare dn du tror.

Kriftskivan
Den enda kvdllen dd monopolet uttryckligen haller med dig.

) Augusti, efter morkrets inbrott - 8 personer

I ‘ riaftskivan ir en av fi svenska traditioner dar dryckesvalet dr
reglerat av folkvett snarare an smak: det ska vara snaps, och

det ska sjungas.

Men kréftorna sjilva bryr sig inte om traditionen. De dr salta, séta och
kalla, och det finns knappast ndgot som moter dem béttre an torrt
mousserande. Det ir inte ens en kontroversiell asikt — Systembolaget

skriver det sjalva.

CAVAN Brutnature har ingen dosage att gomma sig bakom. Mot krdftornas sdlta blir det en
renare match dn nagot sott. (Reserva, brut nature)

DU BEHOVER SA GOR DU

Tva flaskor Reserva - de tar slut fortare in du Kyl flaskornaiis och vatten, inte bara is.
tror Vatten leder kyla mangdubbelt battre.
Riktiga vinglas - papperskronan far sitta kvar Oppna forsta flaskan innan folk satt sig.

Kriftor 4ts med hinderna — ingen vill

Snapsen ocksa - det hir dr ett tillagg, inte ett
korka upp med dillfingrar.

Overtagande
Spara en flaska till efter sista visan.

kUriosA Under midsommarveckan 6kar Systembolagets forséljning av mousserande med 86

procent mot en snittvecka — fran 150 000 till 279 000 liter. Augusti méts mer diskret.



Midsommarafton
Veckan dd hela Sverige gor bokens podng at oss.

") Fredagen nirmast 24 juni, fran lunch och framat - 10 personer

m nagon vecka pa aret bevisar den hiar bokens tes utan att

behova argumentera for den, sa dr det midsommarveckan.
Systembolagets forsiljning av mousserande gar fran omkring 150
000 liter en normal vecka till 279 000 — en 6kning pa 86 procent.
Nastan hela landet, samtidigt, utan att komma 6verens om det i

forvag.

Det intressanta dr inte att siffran 4r hog. Det ar att ingen kallar det f6r en
bubbeltradition. Vi sdger att vi dricker snaps pad midsommar, for det 4r den
bilden vi har av oss sjalva: sillbord, nubbe, visor. Men matdata sager att vi
gar till bubblorna i en omfattning som inget annat pé aret kommer i

narheten av — och vi har inte markt det.

Det finns en praktisk férklaring som ar minst lika bra som en kulturell.
Midsommarmaten ar sill i tta varianter, farskpotatis med smor, graddfil,
lax, vasterbottenpaj. Alltsa salt, syra, fett och dill i alla riktningar
samtidigt. Ett rott vin viker sig. Ett fylligt vitt blir tungt vid tredje
sillsorten. En torr cava gor exakt det som behovs och gor det om igen vid

varje tugga.

Darfor ar det hir bokens enklaste kapitel att vinna. Du behover inte
overtyga nagon om att 6ppna bubbel p4 midsommar. Du behéver bara

papeka att det redan ar precis vad alla gor.

cavaN Halvtorr, inte torr — och det dr en rittelse. Systembolaget avrader uttryckligen fran
alltfor torra viner till sill och skriver "tdnk s6tma och syra”. Inliggningslagens socker gor en
brut sur i jamforelse. Ar sillen den enda dttiksréitten pd bordet kan du vilja torrt till resten,
men sillbordet i sin helhet vill ha dosage. (de Guarda, halvtorr)

DU BEHOVER SA GOR DU
Fler flaskor &n du tror - rakna en per tre Kyl flaskorna kvillen innan. Sex grader tar
personer, och sedan en till timmar, och midsommardagen ar for varm



Kylskapsplats som dr bokad i forvig - det ar
den verkliga bristvaran

Riktiga glas - eller atminstone nagot med
stjalk

En hink eller balja - kylskapet racker aldrig
pa midsommar

for att hinna ikapp.

Stéll hinken i skuggan, inte pa bordet. En
flaska ijunisol 4r ljummen pa tjugo
minuter och da ar det Gver.

Halli tva omgangar — skummet lagger sig,
sedan fyller du pa. Ett glas fyllt i ett svep ar
halvt skum.

Oppna enitaget. En 6ppnad flaska som
star framme under en hel sillrunda ar platt
néir desserten kommer.

kuriosa Okningen pa 86 procent under midsommarveckan ir inte jimnt férdelad 6ver landet

eller 6ver dygnet — men den ir stabil ar fran ar, vilket dr det som gor den intressant. Ett monster

som upprepar sig utan att nagon organiserar det ir per definition en tradition. Den hér har bara

inte fatt nagot namn &n.



Tolvslaget
Det enda tillfdlle ddr ingen behover dvertalas.

") 31 december, strax fore midnatt - 6 personer

N yar ar bokens minst nédvandiga kapitel. Alla gor redan ritt:
flaskan star framme, glasen ar uppdukade, och ingen fragar

om anledningen.

Darfor far det hér tillfillet bara tva rad, och bidda handlar om logistik
snarare an smak. Nyarsafton dr den kvill d& daligt forberedda méanniskor
stiriko istillet for att std med ett glas.

cavanN Arton manader ger tillrdckligt med tyngd for att kdannas som nagot, utan att man
behover halla tal om den vid midnatt. (Reserva, brut)

DU BEHOVER SA GOR DU

Tvé flaskor Reserva - kopta i forvig, inte Kyl flaskorna iis och vatten i tjugo minuter

samma dag — snabbare och jaimnare dn en timme i

Glas till alla, framdukade fore elva - inte kylskapet.

hémtade i skdpet under nedrikningen Oppna vid fem i tolv, inte vid tolv. Att

Négot salt att éita - chips duger utmirkt korka upp under nedrikningen ar hur man
missar den.

Hall upp allt innan. Ingen ska std och
vinta pa sin tur medan fyrverkerierna gar.

KURIOSA Trycketien ooppnad flaska ar fem till sex bar — mer dn i ett lastbilsdick. Det dr darfér

korken vill ivdg, och darfor du ska vrida flaskan i stéllet for korken.



Valborg
Avrets forsta utomhusglas, i for tunna kléder.

") 30 april, sen eftermiddag - 4 personer

V alborg ar den enda hdgtid ddr man dricker medan man tittar
pa en eld man inte har tint, i sillskap med manniskor man
delvis inte kdnner, i kldder som var ratt nar man gick hemifran och

fel sedan en timme tillbaka.

Det ar ocksa arets forsta tillfdlle att dricka nagot kallt utomhus utan att
frysa pa riktigt. Den kinslan idr underskattad och varar i ungefér tva

veckor.

cavaN Ungt och friskt tdl att drickas ur fel sorts glas i fel temperatur, vilket dr exakt vad som
kommer att hdnda. (de Guarda, brut)

DU BEHOVER SA GOR DU

En flaska Cava de Guarda - brut Kyl hemma, inte pa plats. En flaskaien

Glas som tal att tappasigris - inte de fina véska blir ljummen pa tjugo minuter.

Oppnaili. Vind gor att skummet gar dver

En extra troja - till ndgon annan, som inte tog
kanten fortare dn du hinner hilla.

med sig en
Drick ur medan det ar kallt.

Utomhusbubbel har kortare hallbarhet dn
du tror.

KURIOSA Bubblor bildas inte spontant utan behover en startpunkt — en fiber, ett dammkorn, en
repa. Ett engangsglasi plast har gott om sddana, vilket dr varfér bubblan gir ur snabbare dér.



KAPITEL 5

Det som firas och det som dverlevs

Forlouningar, flyttlass, examen och trost

H ogtiderna skoter sig sjalva. Det ar resten som behover en
bok.

For det mesta som dr virt att mirka ut i ett liv stir inte i kalendern. Ingen
har bestamt att man ska fira att uppsigningstiden gick ut, att lddorna

antligen ar uppackade, eller att ndgon orkade gora det jobbiga samtalet.

Tre sorters tillfillen

Det som firas dr enklast och minst intressant. Férlovningar, examina, nya
jobb. Hir vet alla redan vad man gor, och boken behover bara pAminna om

att flaskan ska vara kall och att ingen méar bra av att vinta pa ett tal.

Det som passerar ir underskattat. Sista arbetsdagen pa ett stille man inte
kommer att sakna. Att bilen sildes. Att en lang period av nagot jobbigt tog
slut utan att ndgon utropade det. Ingen ordnar fest for sddant, och det ar

precis darfor det behover en flaska.

Det som overlevs ir svarast att skriva om utan att bli klumpig. Men bubbel
har en egenskap som ar anviandbar i tunga stunder: det gar inte att dricka
hogtidligt av misstag. Kolsyran gor ndgot med tempot. Man kan sitta med

ett glas hos ndgon som har det svart utan att glaset kriaver ett samtalsimne.

En sak att inte gora

Spara inte en flaska “till nir det blir bittre”.



Det ar samma falla som i kapitlet om tisdagen, fast allvarligare. Perioden
som skulle bli battre blir det ofta, men gradvis och utan startskott — och da

finns det ingen kvall dar man tinker nu. Flaskan stir kvar.

Oppna den i mitten av det som ir jobbigt i stiillet. Inte for att fira. Bara for

att markera att kvillen raknas den ocksa.



Examen
Det tillfdlle som faktiskt dr fortjainat — och darfor dr lattast.

) Juni, mitt pa dagen, i tringsel - 12 personer

N dstan hela den hiar boken argumenterar for att bubbel inte
behover fortjanas. Det har ar undantaget diar ingen behover
overtalas: ndgon har pluggat i tre ar eller tolv och ar klar. Har ar
flaskan sjalvklar, och kapitlets fraga blir en annan — inte om, utan

hur man gor det utan att det blir ljummet kaos.

For studentfirandet ar logistiskt sett en katastrof. Det sker utomhusijuni,
ofta i tjugofem grader, med fler manniskor dn glas, pa en grasmatta dir
ingenting star stadigt. Flaskan 6ppnasisolen, hillsi plastmuggar, och tva
klunkar senare ar det jummet. Alla har varit med om det och alla har

accepterat det som oundvikligt.

Det ar det inte. Det finns tre saker som avgor, och alla tre handlar om
temperatur snarare 4n om vin: hur kall flaskan dr nir den lamnar hemmet,

vad den transporteras i, och att man inte 6ppnar allt pa en gang.

En sak till, som handlar om vem dagen tillhor. Det ar vanligt att den som
firas knappt hinner dricka ndgot — hen star i mitten av en ring och blir
omfamnad i fyrtio minuter. Hill upp ett glas och hall det at hen. Det ir

samma gest som i koket pa julafton, av samma skal.

cavAN Ung, torr och kopt i mdngd. Det hdr dr inte tillfdllet fo6r en Gran Reserva — den dricks
ur en plastmugg i solsken av folk som pratar i mun pa varandra, och alla nyanser gar
forlorade. Spara den till middagen pa kvdllen om det blir en. (de Guarda, brut)

DU BEHOVER SA GOR DU
Fler flaskor &n beréknat - en per tre personer, Kyl till fem grader hemma, inte sex.
och det ar i underkant Flaskan hinner bli varmare pa vigen och

En kylvaska med kylklampar - inte en kasse du vill ha marginal.

— det ir hela skillnaden Transportera i kylviska med klampar. En
flaska i en tygkasse i juni dr ljummen efter
tjugo minuter och da finns ingen vig
tillbaka.

Riktiga glas om det gar, annars hardplast -
tunn engangsplast virmer drycken pa
minuter



En handduk - till flaskhalsen, och till allt Oppna en flaska i taget och 14t resten ligga
annat som hinder kvar i viskan. Fyra 6ppnade flaskor i solen
ar fyra platta flaskor.

Rikta korken bort fran ansikten och hall
tummen over den hela tiden. I tringsel ser

du inte vem som star bakom.

Hall upp ett glas till den som firas forst,
och sétt deti handen pa hen.

KURIOSA Att kolsyrad alkohol tas upp snabbare dn stilla har faktiskt stod i méatningar —
koldioxiden paskyndar magsickstomningen sa att alkoholen nar tunntarmen fortare. Effekten
ar liten och kortvarig, men den &r inte inbillad, och den ar vird att kinna till just pa ett firande
som borjar mitt pa dagen.



Kviillen efter beskedet
Inte ett firande. Ett sdllskap.

*) Samma kvill, eller dagen efter nir det sjunkit in - 2 personer

D et har ir kapitlets svaraste tillfille och det enda som kraver

en forklaring innan man kommer till flaskan.

Bubbel dr kodat som glddje. Det ar darfor en flaska pa ett sorgligt bord
kanns fel — man tror sig fira ndgot som inte ska firas. Men kopplingen
mellan bubblor och glddje dr inlird, inte inbyggd, och den gar att ligga at
sidan nir man forstar vad man faktiskt gér: man markerar att kvillen inte
ar som alla andra. Det dr det enda flaskan gor. Vad markeringen betyder

bestammer rummet.

Uppsidgningen, provsvaret, samtalet som slutade illa. Det finns en tystnad

efterat dir ingen vet vad man ska géra med hinderna, och dir varje forslag
kanns antingen for littsamt eller for hogtidligt. Att 6ppna nagot ir ett svar
pa det. Inte for att det finns nagot att skala for, utan for att kvillen behover

en form.

En regel gor det ritt: sag inte att det ar for att fira. Sig ingenting alls. Hall
upp tva glas och sitt dig. Om nagon fragar vad ni firar ar svaret "ingenting”,

och det svaret ar sant och racker.

Det finns tillfdllen d& det hir dr fel — nér ndgon ar arg, nir beskedet ar for
farskt, nar alkohol ar ett daligt inslag i just det livet. D& galler det inte.
Boken pastar inte att bubbel 16ser nagot. Bara att det dr battre sillskap an

ett tomt bord.

cavaN En Reserva, torr. De arton manaderna ger vinet en allvarligare, brédigare karaktdr dn
det yngsta och littaste — det ldter mindre som en fest. Undvik rosé och allt halvtorrt av
samma skdl: kvdllen behover inte nagot som ser glatt ut. (Reserva, brut)

DU BEHOVER SA GOR DU

En flaska Cava Reserva - brut, gidrna vit Oppna tyst. Vrid korken ut ur flaskan med

Tvé glas - riktiga, med stjiilk tummen mot den och lat den sucka i stillet



Ingenting mer - inga dekorationer, ingen for att smélla — smaillen ar festens ljud och
musik som ska forestélla nagot det ar fel ljud for kvillen.
Hall upp at bada samtidigt och still ner
flaskan. Ingen skal, ingen h6jning av
glaset.
Satt dig. Det viktiga dr inte att drickas, det

ar att kvallen har fatt ett annat format an
stillasittande.

KURIOSA Att mousserande vin skulle héra ihop med firande ar historiskt sent och till stor del ett
resultat av marknadsféring — champagnehusen pa 1800-talet arbetade medvetet for att koppla
flaskan till brollop, sjosattningar och arsskiften. Kopplingen &r alltsa ungefir lika gammal som
reklamen for den. Vinet i sig har ingen asikt om vad kvillen handlar om.



Sista kartongen
Inte inflyttningsfesten. Kvdllen da ladorna dntligen dr slut.

) Nar den sista kartongen ar tomd, oavsett klockslag - 2 personer

I nflyttningsfesten ir ett socialt evenemang och firar ingenting.
Den riktiga milstolpen kommer nagra veckor senare, en
vardagskvall, nar den sista kartongen ar tomd och man inser att

man bor har nu.

Ingen ordnar fest for det. Det finns inget kort att skicka. Och dnd4 ar det
den kvall da flytten faktiskt ar 6ver.

cavaN Duhar inte hittat de fina glasen dn dnda. Det hivr dr inte kvdllen for trettio manaders
lagring. (de Guarda, brut)

DU BEHOVER SA GOR DU
En flaska Cava de Guarda - kopt i den nya Kyl flaskan medan du témmer den sista
nirbutiken, som en forsta lokal handling kartongen. Timingen blir perfekt av sig

Tva glas av nagot slag - kaffemuggar raknas sjalv.
Satt er dar ni inte tankt moblera. Det ar

Ett golv att sitta pa - moblerna kan vinta )
sista chansen att se rummet tomt.

Siag hogt vad ni ska géra med varje rum.
Det gor hemmet verkligt fortare dn
moblerna.

kuriosa Ordet cava betyder killare eller grotta pa katalanska och spanska — uppkallat efter
platsen dér flaskorna far ligga still och mogna. Passande nog for ndgon som just slutat flytta

runt.



KAPITEL 6

Undantaget

Nobelbanketten, ddr Sverige sviker sin egen bubbla

D et har ar bokens obekvama kapitel, och det stir tidigt sa att

ingen ska tro att vi gommer det.

Sverige koper mer Cava i den absoluta toppklassen dn nagot annat land pa
jorden. Etta i varlden pa Paraje Calificado. Tvaa pa Reserva. Och nir vi
dukar upp landets mest bevakade middag — Nobelbanketten, tionde
december, Bla hallen, kungen och laureaterna och tolvhundra gister — da

hiller vi upp fransk champagne.

Vad som serveras

Vid banketten 2025 stod en Eric Rodez Blanc de Noirs Grand Cru pa bordet.

Tidigare ar har det varit andra champagner.

Detta har vi fran tva oberoende kdllor men har inte kunnat verifiera formellt, sa
det star hiir med reservation. Menyn offentliggors varje Gr pa bankettdagen —

kontrollera sjilv om du vill vara sdiker.

Ar det ett svek?

Nej. Men det dr en spanning, och den ir intressantare dn en ren hyllning

skulle vara.

For det som hénder i Bla hallen ir precis det den har boken argumenterar
mot: att tillfillets tyngd ska avgora flaskans ursprung. Ju finare middag,

desto mer fransk. Det ar inte ett smakbeslut, det ar ett statusbeslut — och



det fattas av samma land vars vanliga manniskor, i tysthet, byggt varldens

mest krasna Cava-konsumtion.

Man kan séga att Sverige har tva dryckesjag. Det officiella, som viljer
champagne nir kameror ir pa. Och det verkliga, som en tisdag i mars koper

en Gran Reserva utan att gora en sak av det.

Boken héller pa det andra.

Vad du gor den tionde december

Titta pa sindningen. Lis menyn néir den sldpps. Och 6ppna nagot av det du

faktiskt tycker om.

Om du vill ha en riktigt fin gest: ta en Paraje Calificado. Det dr den klass
svenskar koper mest av i hela virlden, det ir trettiosex ménader pa

jastfallningen fran en enda vingard, och det kommer inte att finnas i Bla
hallen.

Skala at stadshuset dnda. De vet inte vad de missar.



Nobelbanketten
Landets finaste bord. Och ddvr sviker vivdr egen bubbla.

) 10 december, Bla hallen - 1300 personer

D et hir ar bokens obekviama kapitel, och det ska std tidigt s&

att ingen tror att vi gommer det.

Sverige koper mer av Cavas absoluta toppklass dn nagot annat land pa
jorden. Vi ar etta i virlden pa Paraje Calificado — den striangaste klassen
som finns, enskild vingard, trettiosex ménaders lagring. Och nér vi dukar
upp landets mest bevakade middag, i Bla hallen, framfor kungen och

laureaterna?

D4 haller vi upp fransk champagne.

cavaN Owm tillfdllet ndgonsin motiverar trettiosex manader pa jastfillningen fran en enda
vingard, sa dr det det hdvr. Det dr dessutom precis den klassen svenskar kdper mest av i virlden.
(Paraje Calificado, brut nature)

DU BEHOVER SA GOR DU

En flaska Paraje Calificado - det finns tolv Servera lite varmare &n vanligt, 8-10 °C.

godkinda vingardar — borja dér Kall dovar allt det som lagringen byggt

Glas med lite vidd - trettiosex manader har upp-

mycket att beritta Hall ett mindre glas dn du tror. Det ska
racka genom hela talet.

Nagon att vara indignerad tillsammans med -
valfritt men trevligt Skala at Stockholms stadshus. De vet inte

vad de missar.

KURIOSA P& Nobelbanketten serveras fransk champagne — vid banketten 2025 en Eric Rodez
Blanc de Noirs Grand Cru. Uppgiften kommer fran tva oberoende kéllor men hann aldrig
genom var faktakontroll, s den star hir med reservation.



KAPITEL 7

Bubblor i viirlden

Champagne, crémant, franciacorta, sekt och hela den utspridda slikten

C ava ar inte ensam. Andrajasning i flaskan ar ingen katalansk
uppfinning och ingen fransk heller — det ar en teknik, och
tekniker reser. Overallt dir den landade hinde sedan samma sak:
nagon skrev ner regler for hur lange vinet méste ligga innan det far

saljas.

Det ir den observationen som hiller ihop det hir kapitlet. Sliakten ar stor,
men den ir inte oordnad. Niastan varje land som gér mousserande pa
allvar har byggt sin egen trappa — en stege av lagringskrav som ser ut
precis som Cavas nio, arton, trettio och trettiosex manader. Trapporna ér

olika hoga. De dr inte jamforbara. Och de finns 6verallt.

En anméirkning om sikerheten i det som f6ljer: regelverk dr enkla att
kontrollera, historia och kvalitet dr det inte. Lagringskrav och tilldtna
metoder star i appellationernas stadgar och dndras sidllan. Pastdenden om
vem som var forst, vem som vann vilken blindprovning och vad som ar bast
— dem markerar vi som det de ar. Kapitlets sista stycke listar det som

behover dubbelkollas innan tryck.

Frankrike

Champagne, i tre stycken

Champagne har tva egna kapitel i den hir boken och ska darfor inte ta plats
hir — men en atlas som hoppar over den mest kinda bubblan i virlden ar

ingen atlas.



Kort, alltsd. Champagne ir en region i nordostra Frankrike, drygt hundra
mil fran Penedes, med kritjord och ett klimat som dr i svalaste laget for att
odla vin 6ver huvud taget. Metoden dr andrajasning pa flaska. Druvorna ir i
huvudsak chardonnay, pinot noir och pinot meunier. Lagringskravet ar
minst femton manader for en icke-argangschampagne och trettiosex for en

arging — alltsa en trappa, precis som alla andra i det hir kapitlet.

Det som skiljer champagne fran resten ar varken metoden eller reglerna.
Det ar priset, marknadsforingshistorien och en beslutsamhet att bevaka
namnet som saknar motstycke i vinvarlden. Vad Cava ar och inte ari
forhallande till den star i kapitel 1; varfér champagnehusen ogillar

jamforelsen star i kapitel 9.

Crémant

Det mest missforstddda i hela vinvirlden dr att Champagne skulle vara
Frankrikes mousserande vin. Frankrike har atta appellationer till som gor

samma sak med samma metod, och de heter alla crémant.

Crémant d’Alsace, de Bordeaux, de Bourgogne, de Die, du Jura, de Limoux,
de Loire och de Savoie. Atta. Dessutom finns Crémant de Luxembourg, som

liggeriett annat land men f6ljer samma logik.

Reglerna dr striangare dn de flesta tror. Druvorna ska skérdas for hand,
pressas i hela klasar, och vinet ska ligga pa jastfiallningen i minst nio
méanader — samma golv som en ung Cava de Guarda. Metoden &r identisk

med champagnens. Det som skiljer dr jorden, druvorna och priset.

Crémant de Bourgogne gors pa chardonnay och pinot noir, alltsd samma
druvor som champagne, fran vingardar som ibland ligger ndgra mil
soderut. Crémant d’Alsace ar Frankrikes mest producerade crémant och
gors mest pa pinot blanc. Crémant du Jura kommer fran en liten,

egensinnig region som annars ar kind for oxiderade vita viner.



Blanquette de Limoux fortjanar sitt eget stycke, for det ar har ett av
vinvirldens seglivade pastdenden bor: att munkarna i klostret Saint-Hilaire
gjorde virldens forsta mousserande vin ar 1531, alltsd mer &n hundra ar fore
champagne. Artalet star pa flaskor, i broschyrer och pa regionens egna
skyltar. Det ar ocksa omtvistat, och vi har inte kunnat kontrollera det mot
en samtida killa. Vad som ar sikert ar att Limoux gor utmarkt mousserande

pa druvan mauzac, och att de har gjort det linge.

Italien: tre helt olika saker med samma bubbla

Italien ar det land dir man lattast gar vilse, eftersom tre vitt skilda viner

sdljs i samma hyllsektion.

Tva ord pa varenda italiensk flaska

Innan appellationerna: lir dig spumante och frizzante. De star pa

etiketten och de betyder inte samma sak.

Skillnaden ar hur mycket koldioxid vinet bar. Spumante ar
fullmousserande — den bubbla man férvintar sig av en festflaska. Frizzante
ar latt parlande, en mjukare och kortare bubbla. Consorzio Prosecco DOC
beskriver skillnaden som fine and persistent perlage mot light and less
persistent, och tar en tredje typ till: tranquillo, dir the perlage is absent —

alltsa helt stilla vin.

Samma denominazione, tre olika drycker. Prosecco finns som alla tre, och

rosén finns bara som spumante.

Det cirkulerar exakta tryckgrinser i bar for de har kategorierna. Vi har inte
hittat dem hos en primarkdlla och aterger dem ddrfor inte. Att skillnaden dir

mdngden koldioxid dr belagt; var grinsen gar dr det inte har.



En parallell viard att notera: metodo classico betyder flaskjasning och
metodo Charmat eller Martinotti betyder tank. De tva ordparen svarar pa
olika fragor — spumante/frizzante sager hur mycket bubbla,

classico/Charmat séger var den kom ifran.

Franciacorta

Den italienska motsvarigheten till Cava och champagne — och den som fa

kanner till, eftersom prosecco tar all uppméarksamhet.

Franciacorta gors uteslutande med andrajiasning pa flaska, och
avdragningen av jastfillningen far bara ske genom degorgering.

Lagringskraven ar rejala:

Typ Minst pa jistfillningen
Franciacorta 18 manader
Rosé och Saten 24 ménader
Millesimato (argang) 30 manader
Riserva 60 manader

Sextio manader for en Riserva. Det ar fem ar.

Saten dr dessutom en stil som bara finns hir. Den gors enbart pa vita druvor
och buteljeras med ligre tryck dn normalt — runt fem bar i stéllet for sex —
vilket ger en mjukare, kramigare bubbla. Namnet betyder ungefar “silke”,
och till skillnad fran det mesta i vinvirlden beskriver det faktiskt vad man

kanner.

Trentodoc

Norr om Franciacorta, i Trentinos alpdalar, ligger Italiens andra riktiga

flaskjasta appellation. Trentodoc har krav pa minst femton manader pa



jastfallningen for den enklaste nivan, och betydligt mer for riserva.
Vinerna ar stramare och mer bergiga dn Franciacortas — hojden gor jobbet

som svalt klimat annars gor.

Att néstan ingen svensk kdnner till Trentodoc dr ungefir lika markligt som

allt annat i den har boken.

Prosecco

Prosecco gors i tank, som vi gick igenom i kapitel ett. Andrajasningen sker i
en trycksatt stiltank i stillet fori flaskan, vinet tappas under tryck, och

hela processen tar veckor i stillet for ar.

GoOr dnda inte misstaget att avfarda den. Tankmetoden ér inte en billigare
version av flaskmetoden — den ir ett annat verktyg med ett annat syfte.
Flaskjasning pa jastfillning ger brod, jast och nétighet. Tankmetoden
bevarari stallet druvans priméra frukt, och fér en druva som glera, vars

hela poidng ar paron och vita blommor, ar det ratt val.

Det som diremot dr sant ar att kvalitetsspannet inom prosecco ar enormt.
Langst upp finns Conegliano Valdobbiadene Superiore DOCG fran de
branta kullarna norr om Treviso, dir sluttningarna ar sa branta att skorden
sker for hand i lina. Inuti det omradet ligger Cartizze, en kulle pa drygt
hundra hektar som fungerar som regionens grand cru och prissitts
darefter. Langst ner finns det som siljs i plastglas pa flygplatser. Bada far

heta prosecco.

Asti

Piemontes stora mousserande, gjord pa muscatdruvan, och den kategori
som gor mest for att forklara varfor italienskt bubbel dr svart att

sammanfatta: den ar sot.



Asti ar spumante — fullmousserande, s6t, med den blomiga
muscataromen. Moscato d’Asti idr dess lugnare syskon: frizzante i stillet for
spumante, och mirkbart ldgre i alkohol. Det 4r den enda flaska i det har
kapitlet man dricker till efterritt utan att kompromissa, och den ar rimlig

att ha hemma just for det.

Att muscat dr druvan och att de tva varianterna skiljer sig i bubbla och
alkohol ar etablerat. Vi har ddremot inte kunnat bekrdfta de exakta talen mot
konsortiets egna sidor — de svarar inte for automatisk hamtning — sa

alkoholhalter och s6tmegrinser star medvetet inte hdr.

Och sa Lambrusco

Ett mousserande rott vin fran Emilia-Romagna, oftast tankjast, ofta latt
sott, och i Sverige mest ihdgkommet som nagot pinsamt fran attiotalet.
Torr lambrusco fran en serids producent, serverad kall till den feta
charkuterin i Modena, ar en av de mer overtygande matmatchningar som

finns. Boken tar den i forsvar utan reservationer.

Tyskland och Osterrike: tv4 siitt att 16sa samma

problem

Sekt

Héar gar en skiljelinje som ar vard att kdnna till, for orden ser lika ut i hyllan.

Vanlig Sekt dr ofta industriellt framstilld i tank, ibland pé basvin
importerat fran Italien eller Frankrike. Etiketten behover inte skryta med
det. Deutscher Sekt betyder att druvorna dtminstone ir tyska. Winzersekt
— vinodlarens Sekt — gors med klassisk flaskjdsning pa egen skord, alltsa

samma grundprincip som Cava och champagne.



Skillnaden i pris ar liten. Skillnaden i innehall ar stor.

Tysk riesling som mousserande dr dessutom en underskattad sak i sig.

Syran som gor riesling langlivad gor den ocksa utméarkt som bas for bubbel.

Osterrike, och trappan som ser bekant ut

Osterrike gjorde nigot intressant for ungefir tio ar sedan: de inférde en
officiell trestegspyramid for Sekt, med stigande lagringskrav och samtidigt

allt snavare ursprungskrav.

Klassik i botten: nio manader pa jastfallningen vid flaskjasning, sex vid
tank — alla metoder ar tillatna — och druvorna ska komma fran en enda
delstat.

Reserve i mitten: arton manader, och hir blir traditionell flaskjisning

obligatorisk. Handskord ar krav, och kommunnamn fir sattas pa etiketten.

Grosse Reserve i toppen: trettiosex manader, flaskjasning, druvor fran en

enda kommun — och enskilda vingardar, Rieden, far namnges.

Kéanns det igen? Det ska det gora — och siffrorna gor det tydligare 4n man
kunde tro. Arton manader ar exakt Cava Reservas krav. Trettiosex ar exakt

Paraje Calificados. Tva linder som inte samarbetade landade pd samma tal.

Det 4r samma konstruktion: tid och ursprung som skruvas at tillsammans,
steg for steg. Den Osterrikiska pyramiden infordes 2015, alltsa langt efter

Cavas — men ingen har havdat att det ena kopierade det andra, och kraven
ar for lika for att det ska vara en slump. Troligare ar att problemet bara har

ett rimligt svar.

Den nya viirlden



England

Sussex, Kent och Hampshire ligger pa samma kritajord som Champagne —
bokstavligen samma geologiska formation, avbruten av Engelska kanalen
— och odlar samma tre druvor: chardonnay, pinot noir och pinot meunier.

Metoden ar den traditionella.

Att engelskt mousserande har vunnit blindprovningar mot champagne
pastas ofta och citeras flitigt. Vi har inte verifierat nagot enskilt sddant
resultat, och den sortens provningar ar dessutom latta att designa mot ett
onskat utfall. Vad som diremot inte dr omtvistat dr att arealen har vuxit
dramatiskt de senaste tva decennierna, och att flera champagnehus numera
sjdlva dger mark i sodra England. Det dr ett starkare argument 4n nagon

provning.

Ett varmare klimat gjorde det mojligt. Det ir en obekvam sak att vara glad

over.

Sydafrika

Cap Classique ir Sydafrikas traditionella metod. Kategorin hette lange
Méthode Cap Classique — MCC — men producentforeningen strok
“Méthode” for nagra ar sedan, dels for att férkorta, dels for att slippa den

franska formuleringen.

Kategorin startade 1971, nir Simonsig i Stellenbosch slappte Kaapse Vonkel
— landets forsta flaskjiasta mousserande, gjord av familjen Malan och
fortfarande i produktion. Vinerna gors mest pa chardonnay och pinot noir,
och de bista haller en niva som inte star i proportion till vad de kostar i

Sverige.

USA

Det roliga med Kalifornien ar vilka som byggde det.



Champagnehusen kom forst: Moét & Chandon startade Domaine Chandon i
Napa pa sjuttiotalet, Roederer, Taittinger och Mumm f6ljde efter, och alla
valde svala lagen — Carneros vid San Pablo Bay, eller Anderson Valley

narmare kusten.

Men katalanerna kom ocksa. Gloria Ferrer i Carneros grundades av
familjen bakom Freixenet. Codorniu byggde ett eget hus i Napa som senare
bytte namn till Artesa. Tva av Cavas storsta producenter satsade alltsa pa
Kalifornien samtidigt som Sverige borjade dricka deras hemmaproduktion
i tysthet.

Australien och Nya Zeeland

Tasmanien ar Australiens svala horn och gor landets mest seriosa flaskjasta

mousserande. Nya Zeeland gor motsvarande i Marlborough.

Men Australiens verkliga bidrag till bubbelvirlden dr nagot annat:
mousserande shiraz. Ett morkrott, ofta liatt sott, kraftigt mousserande vin
pé samma druva som ger tunga rodviner. Det later som ett skimt, det ser
oroande ut i glaset, och det serveras traditionellt till julmiddagen — som i
Australien dts i trettiogradig sommarviarme. Det finns ingen europeisk

motsvarighet. Det ska det inte heller finnas.

Sydamerika

Argentina var Moét & Chandons forsta satsning utanfor Frankrike 6ver
huvud taget, langt fore Kalifornien — Bodegas Chandon i Mendoza uppges

ha grundats redan i slutet av femtiotalet.

Brasilien dr den verkliga 6verraskningen. Serra Gatcha i sédra Brasilien
har ett svalt, fuktigt klimat som ar besvarligt for stilla vin och
forvanansvart bra for mousserande, och landet har en italiensk

invandrarhistoria som tog med sig bade druvor och metod. Brasilianskt



mousserande vinner internationella priser med en regelbundenhet som

inte matchas av dess anseende.

Ost: bubblor och mycket berg

Kapitlet om grottorna handlade om Sant Sadurni d’Anoia och de
underjordiska gangarna dir. Katalanerna dr inte ensamma om den idén
heller.

Moldavien hari Cricova ett underjordiskt system av kalkstensgangar sextio
meter under marken, med gator breda nog att kora bil i och namngivna
efter viner. Anlaggningen kallar sig sjalv varldens storsta underjordiska
komplex, ligger i ett av Europas fattigaste lander och gér mousserande med

traditionella metoden.

Om lingden cirkulerar siffror pa 6ver hundra kilometer. Vi tar inte med

dem: Cricovas egen webbplats anger ingen langd alls, bara djupet.

Ungern har en egen mousserande tradition som ar dldre idn de flesta anar —
huset Torley i Budafok utanfér Budapest daterar sig till 1882, aret foretaget
sjalvt sitter pa grundaren Jozsef Torleys ansprak att ha gjort ndgot battre
dn champagnen. Att han lirt sig hantverket i Reims sigs ofta, men star inte
pa foretagets egna sidor. Ungerskt mousserande heter pezsgé och dr i

praktiken osynligt utanfér landet.

Pét-nat: den som gér it andra héllet

Allt ovanstaende handlar om att jisa vinet en andra gang. Pétillant naturel
gor tvirtom: vinet buteljeras innan den foérsta jisningen ir klar, och den
sista biten av jasningen sker i den stingda flaskan. Bubblan kommer allts&

utan en andra omgang alls.



Metoden ar dldre an champagnemetoden och kallas ibland méthode
ancestrale. Resultatet dr grumligt, oférutsigbart, ofta lagt i alkohol och
sillan likt sig fran flaska till flaska. En del av dem ar fantastiska. En del ar

trasiga. Det ar delvis poangen.

Och s hem igen: Spanien éir inte bara Cava

Det hir kapitlet har hallit sig utanfér Spanien, eftersom resten av boken ar
Spanien. Men tva saker hor hemma i en atlas, och bada kommer antagligen

som en overraskning.

Cava dr ingen region. Det dr den mest spridda missuppfattningen om
vinet, och den har boken har inte heller sagt emot den forrdn nu. Cava ar en
ursprungsbeteckning som definieras av metod plus en lista 6ver registrerade
kommuner — och de kommunerna ligger inte bara i Katalonien. De finns i
Rioja, Aragon, Navarra, Valencia, Extremadura och Baskien ocksa. En Cava

frin Rioja ar exakt lika mycket Cava som en fran Sant Sadurni.

I praktiken kommer den stora merparten frin Penedes, sa bilden av Cava

som négot katalanskt ar inte fel — den ar bara ofullstindig.

Sedan nigra &r namnger DO:n dessutom zonerna, vilket gor ursprunget
synligt pa etiketten pa ett satt det inte var forr. Kontrollradet antog
indelningen 2020 och det spanska jordbruksministeriet godkinde den 2021.
Zonerna ar Comtats de Barcelona — den katalanska, med underzonerna
Valls d’Anoia-Foix, Serra de Mar, Conca del Gaia, Serra de Prades och Pla de
Ponent — samt Valle del Ebro (Alto Ebro och Valle del Cierzo) och Vifiedos

de Almendralejo.

Den fjarde ir svarare att namnge 4n man skulle tro: DO Cavas startsida
kallar den Zona de Levante, medan deras egen zonsida skriver Requena. Vi

aterger bada hellre dn att vilja 4t dem.



Och Spanien gor mousserande som inte far heta Cava. Corpinnat ir nio
producenter som lamnade DO:n och tog med sig sitt eget namn — den
historien har eget kapitel lingre fram. Classic Penedés dr en annan vag ut:
en beteckning som kraver ekologisk odling och langre lagring an Cavas

grundniva, inom samma geografi.

Poingen ir densamma som for hela kapitlet. Overallt dir ndgon gér bubblor
pa det svara sittet uppstar forr eller senare en tvist om vem som far kalla
det vad.

Vad det hir betyder f6r bokens tes

Ju fler lainder man radar upp, desto tydligare blir en sak: trapporna gar
inte att jimfora. En Franciacorta Riserva ligger sextio ménader, en Cava
Paraje Calificado trettiosex, en crémant nio. Det gor inte den ena bittre an
den andra — kraven ir satta utifran vad respektive druvor och klimat tal,

inte utifran en gemensam skala.

Men de gar att jamfora inom varje familj. Och det dr dir bokens tes bor:
Sverige koper mer av Cavas Oversta trappsteg dn nigot annat land i varlden.

Inte mest cava totalt, utan mest av toppen.

Ett folk som inte vet att det gor det, i ett land med alkoholmonopol, om ett

vin som resten av viarlden betraktar som billigt.

Kvar att kontrollera innan tryck: Cartizzes areal, grundandedret for Bodegas
Chandon i Mendoza, tryckgrdnserna i bar for spumante och frizzante, samt
Astis och Moscato d’Astis alkoholhalter. Bada dr hedgade i texten ovan — “drygt

hundra hektar” respektive “i slutet av femtiotalet” — och ingen av dem gick att



beldgga mot en primarkalla. Blanquette de Limoux 1531 och de engelska

blindprovningarna dr omtvistade och ska sta kvar som omtvistade.



KAPITEL 8

Vi gor faktiskt eget

Solaris i Skane och ett land helt utan skyddade vinnamn

F rdgan kommer forr eller senare: gor vi eget?

Ja. Det gor vi.

Solaris i Skane

Svensk vinodling ar ung, liten och vixer. Den domineras helt av en druva:
Solaris star for omkring sjuttiosju procent av alla vinstockar i landet. Det ar
en svampresistent korsning framtagen for svalt klimat, den mognar tidigt
och behéller syra — vilket rakar vara precis vad man vill ha i ett basvin till

mousserande.

Vingardarna ligger till storsta delen i Skine, med Kullahalvon som ett
tydligt kluster, plus enstaka pa Gotland och langre norrut. Flera avdem gor
mousserande enligt traditionella metoden — andrajiasning pa flaska,

samma grundprincip som Cava och champagne.

Uppgifter om enskilda producenter, arealer och antal vingardar hann aldrig
genom bokens faktakontroll. Vi anger ddrfor inga namn, hektar eller volymer

har. Det som star ovan om Solaris andel och om metoden ar kontrollerat.

Landet utan namn

Har kommer det markligaste, och det ar kontrollerat mot EU:s eget register.

Sverige har noll skyddade ursprungsbeteckningar for vin. Inte en enda.

Av trettiosju svenska poster i unionsregistret ar samtliga livsmedel eller



spritdrycker — Kalix 16jrom, skansk spettkaka, Svensk Vodka, Svensk

Punsch. Kategorin vin: tom.

Det betyder att en flaska svenskt mousserande, hur bra den an ar, siljs utan
geografiskt skydd. Det finns inget “Skane” att sitta pa etiketten i den

mening som Champagne, Cava eller Franciacorta ar.

Och dar star vi, med bokens hela ironi i ett enda faktum:

Landet sowm dr vdrldens storsta kopare av Cavas striangast klassificerade

toppklass har inte en enda egen skyddad vinbeteckning.

Vidlskar andras ursprungsmarkning. Vi har ingen egen.

Ska man dricka det?

Ja, absolut — men inte som en jamforelse. Svenskt mousserande ar for litet
och for nytt for att mita mot Penedes, och den som koper en flaska for att

kunna siga att den slar en Reserva kommer att bli besviken pa fel grunder.

Ko6p den som det den ar: ett ungt hantverk fran ett land som inte hade
nigon vinodling alls for en generation sedan. Det 4r en mérkligare och

roligare sak dn &nnu en jamforelse.



KAPITEL 9

Brevet fran Champagne

En gammal of 6rriitt, och en indignerad skrivelse till forlaget

C ava har en antagonist, och relationen ar aldre och surare an

man tror.

Vi fick inte heta champagne

Under lang tid saldes spanskt mousserande som just det: champan, spansk
champagne. Metoden var densamma, munnen markte skillnad men

etiketten hjalpte till, och ingen tyckte det var sarskilt konstigt.

Fransméannen tyckte det var mycket konstigt. Under 1970-talet drev franska
myndigheter igenom att namnet skulle bort, och Spanien fick hitta pa ett
eget. Man tog ordet for den plats dar flaskorna lag och mognade: kallaren.

Grottan. Cava.

Det later som en fotnot, men tink pa vad som hinde. Ett helt lands
mousserande vin fick byta namn, inte for att produkten dndrades, utan for

att ndgon annan dgde ordet.

Den officiella ursprungsbeteckningen D.O. Cava kom forst 1986.

Vad Cava egentligen héller borta

Det sigs ofta att Cava dr “billig champagne”. Det ar fel pa ett intressant satt:
det ar inte billigare champagne, det &r samma metod pa annan mark. Men

det ar sant att man betalar mindre, och det ar dar ndgot hander.

For det Cava faktiskt haller borta dr inte torsten. Det dr hogtidligheten.



Nir en flaska kostar sexhundra kronor blir den ett projekt. Den kriver ett
tillfalle vardigt sig sjalv, den ska drickas med ratt personer ur ritt glas, och
halvvigs genom kvillen kommer ndgon att siga ndgot om jordmanen. Nar
flaskan kostar hundratrettio forsvinner allt det. Kvar blir bara vinet och

kvallen.

Det ar inte en nedgradering. Det ar en befrielse.

Insiindare - ett brev har inkommit till forlaget

Till forlaggaren for Allt blir bittre med Cava
Bdste herre eller fru,

Det har kommit till min kdannedom att ni dmnar utge en bok som hyllar ett

mousserande vin som inte ar mitt.

Jag vill pdminna om ordningen. Vi hade munkarna. Vi hade kritan. Vi hade
grevinnan som uppfann omskakningen och dinkan som uppfann resten. Vi
hade, far jag tilligga, namnet — vilket vi beholl efter viss anstrdingning, och

det vill jag att ninoterar.

Ochnu detta. En bok. Pd svenska. Om ett vin frdn Penedes, som enligt er egen
text gors “pd exakt samma sdtt” som jag. Ni skriver det rakt ut, i kapitel ett,

som om det vore en upplysning och inte ett 6vergrepp.

Jag har ldst er statistik. Jag kdnner till att svenskarna kdper mer av deras
finaste klass dn nagot annat folk pa jorden. Ni behover inte upprepa det i

varje kapitel.

Jag noterar dock — och detta dr det enda i er bok som visar omdome — att
man vid er Nobelbankett fortfarande serverar mig. I Bla hallen, framfor er

kung. Det gldder mig att nagon i ert land har kvar sinnet for proportioner.




Jag krdver hirmed: (1) att ordet “samma metod” stryks ur samtliga upplagor,
(2) att ni upphor att kalla trettiosex manaders lagring for “toppen”, (3) ett
kapitel om mig, minst lika langt, och (4) att den ddr tisdagen tas bort helt.

Tisdagar dr inga tillfdllen.
Med forbindliga men bestdimda hdlsningar,

Champagne (sedan 1600-talet, vilket ni gdrna far trycka i fetstil)

Redaktionens svar. Tack for brevet, som vi laste med stor respekt och en
viss munterhet. Era krav kan vi tyvarr inte tillmotesgd — metoden dr
densamma, och det ar inte vi som bestamt det. Vad galler Nobelbanketten
har ni helt ritt, och vi aterkommer till den saken i ett eget kapitel; ni

kommer att gilla det mindre &n ni tror.
Tisdagen star kvar.

Men stolen dr framdukad. Vi lovar att stidlla er i den kalla &nden av kylen,

precis som ni foredrar.



KAPITEL 10

Fem bar

Trycket, fysiken, glaset och myterna som inte haller

I en ooppnad flaska mousserande rader ungefir fem till sex bars
tryck. Det 4r mer dn i ett lastbilsdick. Vinet innehaller
omkring tio gram 16st koldioxid per liter, och den enda anledningen
till att flaskan stér stilla i kylen ar att korken héalls pa plats av en

liten metallkorg.

Nar du vrider av korken slutar all den koldioxiden vara l6st. Den ska ut.

Bubblor uppstar inte av sig sjilva

Det har dr den ovantade delen. Koldioxiden i glaset kan inte bilda en bubbla
pé egen hand — den saknar energi nog att bryta sig igenom vitskans

ytspanning fran ingenstans.

Bubblorna behover en startpunkt: en mikroskopisk ojamnhet, ett
dammkorn, en fiber, en repa i glaset. I sddana finns sma instangda
gasfickor, och det dr dir bubblan féds. Fenomenet heter heterogen
nukleation, och det betyder att raden av bubblor som stiger i ditt glas alltid

kommer fran samma fa punkter, om och om igen.

Ett fullstindigt slatt, fullstandigt rent glas skulle vara nastan stumt.

Hur ménga éir de?

Har far boken vara arlig: ingen ar riktigt 6verens.



En ofta citerad siffra 4r omkring en miljon bubblor per glas. En annan
uppskattning, fran en lika serios killa, landar tjugo ganger hogre.
Forskningen dr tydlig med att antalet inte ar en universell konstant utan
beror pa hur mycket koldioxid som ar 16st, hur ménga nukleationspunkter

glaset har, och hur bubblorna beter sig pa vig upp.

Sa nista ging nagon siger att det finns exakt en miljon bubblori ett glas

champagne: det dr en rimlig gissning, inte ett faktum.

Fl6jten dr inte sjidlvklar

Den smala fl6jten kinns som det riatta glaset. Den ser festlig ut, och

bubbelraden syns hela vigen upp.

Men den koncentrerar ocksa koldioxiden i luften strax ovanfor vatskan till
nistan det dubbla mot ett bredare glas. Det du kdnner i ndsan blir d&

mindre av vinets doft och mer av en stickande gas.

Ett vanligt vitvinsglas ger doften plats. For en Cava med arton eller trettio
manader bakom sig — dar lagringen faktiskt byggt upp nagot att lukta pa —

ar det inte en detalj.

Skeden i flaskhalsen

Den envisaste myten i hela dryckesvirlden: att en sked i halsen pa en

oppnad flaska bevarar bubblorna.

Den ar testad. I en kontrollerad studie méttes trycket i flaskor som statt
oppna, flaskor med sked i halsen, och flaskor med riktig forslutning. Efter
fyrtioatta timmar hade de 6ppna och de med sked tappat lika mycket —

omkring femtio procent mer én de férslutna, som tappat runt tio.



Slutsatsen i studien var kort: ingen skedeffekt.

Vill du spara resten till imorgon: riktig mousserande-propp och kylskap.
Kyla héller kvar koldioxiden battre. Skeden ir folklore, om &n en vacker

sadan.



KAPITEL 11

Sabeln

Att 6ppna en flaska med vald, och varfor det faktiskt fungerar

A tt Oppna en flaska med sabel ser ut som ren dumdristighet,
och det finns en berittelse om Napoleons kavallerister som
gjorde det till hast. Den historien har vi inte kunnat kontrollera, s

den far sta som det den ar: en bra historia.

Fysiken ddremot gar att kontrollera, och den ar mirkligare &n myten.

Man slar. Man skiir inte.

Det forsta man behover veta dr att sabeln inte skir av glaset. En
champagnesabel dr medvetet slo. En vass egg tillfor ingenting, eftersom

det inte ar skarandet som gor jobbet.

Det ar slaget.

Var flaskan éir svag

En glasflaska har en lodrit som — sparet dir gjutformens halvor métts. Den
sommen loper hela vigen upp langs halsen. Uppe vid mynningen sitter

dessutom den fortjockade ringen som korgen fists kring.

Dir sdbmmen moéter ringen samlas tva spanningskoncentrationer pa samma

punkt, och glasets hallfasthet sjunker med mer dn femtio procent.

Det dr den punkten man traffar. Ett bestimt slag lings halsen, uppat mot
ringen, och de fem till sex barens tryck inifran gor resten: hela toppen —

ring, kork och korg i ett stycke — lamnar flaskan.



Darfor fungerar det med en smorkniv. Eller ryggen pa en kockkniv. Eller,

om man har siker hand, en sked.

Vad boken inte péastér

Det sigs ofta att sabrage inte limnar nagra glassplitter i flaskan, eftersom

trycket blaser allt utat.

Det pastaendet holl inte vid kontroll, och diarfor star det inte hiar som en
sanning. Titta i halsen efterat. Hill ut det forsta lilla i vasken om du ar det

minsta tveksam.

Ovrig hushéllning: kyl flaskan ordentligt (kallt glas ir mindre beniiget att
splittra pa fel stélle), ta bort folien sd du ser sommen, rikta flaskan bort fran

allt levande, och gor det utomhus forsta gangen.

Och riakna med att missa. Det gor alla. Att inget hiander ar det vanligaste

utfallet, och det enda som skadas ar stoltheten.



KAPITEL 12

Corpinnat, som inte far heta Cava

Nio hus som ldmnade beteckningen och satte hérdare regler pa sig sjilva

I februari 2019 lamnade nio vinhus D.O. Cava. De hade legat i
Penedeés i generationer, de gjorde nagra av de dyraste flaskorna i
hela beteckningen, och de gick ut genom dorren och tog med sig ett

nytt namn: Corpinnat.

Bland dem fanns Gramona, Recaredo, Llopart, Torell6 och Nadal — namn

som den som koper Cava pa allvar kinner igen.

Varior

Deras invandning var att D.O. Cava rymmer allt. Beteckningen stricker sig
over atta regioner och etthundrasextio kommuner, och den innehaller bade
trettiosexmanaders enskilda vingardar och massproducerat bubbel fran tre

stora koncerner.
Nir regelverket ar samma for bada siger etiketten till slut ingenting.

D.O. Cava hade svarat med att inféra en lyxklass — Paraje Calificado, 2017 —
men de utbrytande producenterna tyckte inte att den riackte, eftersom den

var Oppen aven for de stora husen.

Den utlésande fragan blev praktisk och lite trist, som utlésande fragor ofta
ar: de fick inte skriva bade “Corpinnat” och “Cava” pa samma etikett.

Man tvingades vilja. De valde.

Vad Corpinnat kriiver



Reglerna de satte pa sig sjalva gar laingre dn beteckningens:

100 % ekologisk odling

Handplockade druvor

Minst 90 % inhemska druvsorter

Minst arton manaders lagring

All vinifiering pa den egna egendomen

Minst 75 % av druvorna fran egna eller langtidsarrenderade vingardar

Och s en punkt som sticker ut fran allt annat i vinvirlden: ett minimipris

till odlaren, satt till 0,70 euro per kilo druvor.

Det ar ovanligt. Kvalitetsstimplar brukar reglera vad som hander i
killaren, inte vad bonden far betalt. Corpinnat skrev in anstindigheten i

sitt eget certifikat.

Vem som har riitt

Det beror pa vad man tycker att en ursprungsbeteckning ar till for.

Ar den ett 16fte om en plats, s har D.O. Cava problemet att platsen ir
enorm. Ar den ett 16fte om en metod och en ligstanivi, s gor Cava sitt
jobb, och Corpinnat dr en handfull perfektionister som tog sitt pick och

pack.

Boken tar inte stallning. Men det ar vart att veta att nir du star vid hyllan
och ser en flaska som kostar trehundra kronor och inte sdger Cava — da kan
det vara ett av de nio husen. Samma dalgadng, samma metod, andra ord pa
etiketten.

Uppgifternaidet hiir kapitlet kommer frén tre oberoende kdllor som sdger
samma sak, men de klarade aldrig bokens formella faktakontroll. Hall dem for

sannolika, inte hugget i sten.



KAPITEL 13

Grottorna

Sant Sadurni d'Anoia, 1872, och en resa till Champagne

N dstan all Cava kommer fran Katalonien. Ungefir nittiofem
procent gors i zonen Comtats de Barcelona, och mittiden
ligger en smastad som knappt ndgon utanfoér vinviarlden har hort

talas om: Sant Sadurni d’Anoia.

Den kallas Cavas huvudstad, och det dr ingen turistbroschyrsformulering.

Under gatorna ligger kilometervis av kallare.

1872

Historien borjar med en resa. Josep Raventos, fran vinhuset Codorniu,
hade sett hur man i Champagne fick vin att jisa en andra gang inne i
flaskan. Han tog med sig metoden hem till Penedés och gjorde samma sak —

men med katalanska druvor, i katalansk kalk, under katalansk mark.

Ar 1872 buteljerades resultatet. Det riknas som den forsta Cavan, dven om
den inte hette sd dd. Namnet dréjde ett sekel, och den officiella

ursprungsbeteckningen kom forst 1986.

Tvéa artal cirkulerar som ofta anges men inte hoéll vid kontroll: att namnet
skulle ha dykt upp i ett officiellt dokument 1959, och att D.O.:n skulle vara
fran 1972. Bagge skots ner. Skriv 1872 och 1986; diremellan ir det oklarare

dn internet pastar.

Namnet betyder kiillare



Cava ar katalanska och spanska for grotta eller killare. Det syftar rakt pa

platsen dar flaskorna ligger: svalt, morkt, stilla, ar efter ar.

Stilla, men inte ororda. Mot slutet av lagringen ska den d6da jasten ut ur
flaskan, och for att fa dit den vrids varje flaska en aning och lutas gradvis
nedat tills den star pa huvudet och fallningen samlats i halsen. Det heter
remuage, gjordes forr for hand i lutande trastill och skotsi dag oftast av
maskiner som vrider hundratals flaskor at gangen. Forst diarefter kommer

degorgeringen, dir halsen fryses och proppen av jast skjuts ut av trycket.

Det ar en ovanligt oglamoros sak att dopa sitt nationella mousserande vin
efter. Fransminnen tog namnet pa en provins med kungakroningar.

Spanjorerna tog ordet for kdllaren.

Det sdger nadgot om vilken av de tva som passar bést till en tisdag.

Var Cava far goras

Formellt far Cava produceras i omkring etthundrasextio kommuner
spridda o6ver atta spanska regioner — inte bara Katalonien, utan dven delar

av Aragonien, Navarra, Rioja, Baskien, Extremadura och Valencia.

Sedan 2020 delas omradet i fyra zoner: Comtats de Barcelona, Valle del
Ebro, Vinnedos de Almendralejo och Levante. Syftet var att géra ursprunget
tydligare pa etiketten — man ska kunna se varifran flaskan faktiskt

kommer, inte bara att den ar Cava.

Det later byrakratiskt. Det dr ocksd, som nésta kapitel visar, inte alls
tillrackligt for alla.

En j@imnarig granne



Katalonien har en annan kulinarisk storhet vars alder brukar 6verdrivas

ungefir lika mycket som Cavas: allioli, vitloksemulsionen.

Man hor ofta att romarna eller egyptierna gjorde den. Det stimmer inte
riktigt — de killor som aberopas talar om liknande saser, vilket ar nigot
annat. Institut Catala de la Cuina daterari sin egen historik alliolins
etablering som katalansk institution till artonhundratalet, via kokboken La
cuinera catalana fran 1835. Andra placerar en foregangare, allada, i Llibre de

Sent Sovi pa trettonhundratalet. Historieskrivningarna gar alltsa isar.

Men tar man Corpus datering pa orden héander nagot roligt: alliolin
etableras 1835, Cavan buteljeras 1872. Trettiosju ar isir. De tva sakerna som
utlinningar tar fér urgamla katalanska sjilvklarheter dr i sa fall ungefér

jamngamla — och yngre dn jarnvigen.
Det ar en battre historia dn tvatusen ar, och den har dessutom en kalla.

Receptet pa den svara varianten star i systerboken: Aioli i mortel.



https://vitlok.familjerecept.nu/recept/aioli/

KAPITEL 14

Trappan

Nio manader till trettiosex, och nio druvor du inte kan uttala

C ava klassificeras efter hur lange vinet legat kvar pa
jastfillningen — den d6da jasten som blir 6ver efter

andrajasningen. Ju langre tid, desto mer av det brodiga och notiga.

Processen heter autolys: jastcellerna bryts ner av sina egna enzymer och
slapper ifran sig det de bar pA — aminosyror, mannoproteiner, doftimnen.
Det ar darfor brodet och notterna kommer med tiden och inte med druvan.
Ordet ar vart att kunna, for det dr den enda forklaringen i den har boken

som faktiskt dr en férklaring och inte en metafor.

Trappan har fyra steg, och de ir officiella:

Klass Minst Vad du miirker

Cava de Guarda 9 manader Ungt, friskt, rakt pa sak

Reserva 18 manader Brodigt, rundare, til ett langt samtal
Gran Reserva 30 manader Notigt och samlat

Cava de Paraje Calificado 36 manader Enskild namngiven vingard. Toppen.

De tre 6versta samlas under paraplyet Cava de Guarda Superior, infort i den

omKklassificering som beslutades 2020.

Det ir den understa raden som ar bokens poing. I Paraje Calificado —

den klass som kraver mest av allt — koper Sverige mest i varlden.

Ordningen ir inte ett betyg



En sak att vara tydlig med: trappan maiter lagringstid, inte kvalitet pa ditt
tillfalle.

En de Guarda pa en tisdag dr inte ett simre val &n en Gran Reserva pa en
brollopsdag. Den dr ett annat val. Nio manaders lagring ar precis riatt nar
det som ska firas dr att det 4r onsdag imorgon, och trettio ménader vore
sloseri — inte pa pengarna, utan pa uppmaéirksamheten. Ingen hinner

marka notigheten mitt i ett grial om en utstiallning.

Anvind trappan som en beskrivning av vad du far, aldrig som en ranking av

vad tillfdllet fortjanar.

Sotman

Vid sidan av lagringen finns en andra skala: hur mycket socker som tillsitts

efter degorgeringen.

Fran torrast och uppat heter de brut nature, extra brut, brut, extra torr,
torr, halvtorr och sot. Det mesta du moter ar brut. Brut nature har ingen
tillsats alls och darfor ingenstans att gomma sig — det ar den arligaste och

den minst forlatande.

Till salta saker ar brut nature nastan alltid ratt.

Rosén, som inte ir en egen trappa

Cava finnsirosa, och den heter Cava Rosado. Det férvanande ar hur lite
den skiljer sig i regelverket: den klattrar samma trappa som den vita —de
Guarda, Reserva, Gran Reserva — och gors med samma metod. Enligt DO

Cava ligger skillnaden i fargen, inte i klassen.



Fiargen kommer fran att bla druvor far kort kontakt med musten innan
jasningen. Det ar alltsd inte vitt vin med en skvitt r6tt i, vilket 4r den
vanligaste gissningen och som dessutom ar forbjudet i de flesta europeiska
mousserande regelverk. De bl druvorna som far anvindas dr garnacha,

monastrell, pinot noir och trepat, vid sidan av de tillatna vita.

En detalj som géickar: hur stor andel bl& druvor som krévs star inte pa DO
Cavas kategorisidor. Siffror cirkulerar, men vi aterger dem inte férrian vi

hittat dem i stadgarna.

Och en till, som dr den sortens motsigelse den hir boken samlar pa: DO
Cavas kategorisida skriver att rosén foljer samma klassificering utom for
Paraje Calificado, medan deras egen rosésida inte namner det undantaget

alls. Vi vet alltsé inte sikert om det finns en rosa Paraje Calificado.

De nio druvorna

Tre katalanska béar det mesta: macabeo (mest planterad, ger fyllighet),
xarel-lo (ndst mest, och den som alltmer pekas ut som Cavas signatur —

strukturen och det 6rtiga) och parellada (litt, blommig, ger h6jd).

Dartill tillats chardonnay och subirat parent bland de vita, samt de bla

garnacha, trepat, monastrell och pinot noir.

Man behover inte kunna uttala xarel-1o for att dricka det. Men det heter
ungefar sha-REL-lo, och punkten mitt i 4r en katalansk bokstav, inte ett

skiljetecken.



KAPITEL 15

Fett, salt och friterat

Varfor bubblan klarar det som andra viner viker sig for

H dr maste boken borja med en bekinnelse.

Det hir ar kapitlet med tunnast faktagrund. Vi har letat i flera
omgangar efter forskning pa varfor bubbel fungerar mot fett och salt. Vi

hittade forskning. Den sa inte det vi hoppades.

Sa det som foljer dr dels nagra kontrollerade uppgifter, dels erfarenhet och

smak — och vi skiljer dem at.

Vad nigon faktiskt har sagt

Systembolaget skriver att torrt mousserande passar till skaldjur, fiskritter,
smaplock och riatter som domineras av sidlta och friskhet. Om ostron
skriver de att “ett torrt och friskt mousserande vin som champagne eller cava

ar ett annat tryggt val”.

Las annat. Bubblet ar deras andrahandsval — forst kommer ett ofatat, friskt

vitt med hog fruktsyra. Vi tar med det &nd&, men vi skriver inte om det.

En sak till om den killan, eftersom boken lutar sig mot den flera ganger:
Systembolaget dr inget verk och ingen myndighet i den har fragan. Det ir
ett statligt agt aktiebolag med detaljhandelsmonopol, och
matchningssidorna ligger under “Kunskap & Inspiration” utan forfattare,
metod eller referenser. Genren dr redaktionella matchningstips. Det dr en

bra killa for svenska forhallanden och en dalig killa att kalla auktoritet.

DO Cava listar for sin del paella, rokt al, ibéricoskinka och friterade

platanchips till sin hogsta klass. De anger inga skil. Och pa systersidan



kallar de cavan den perfekta partnern till vilken meny som helst — vilket

diskriminerar ingenting alls.

Mekanismen som inte holl

Vinlitteraturen siager att bubblan “skir genom” fettet. Det dr en metafor,

och nir man letar efter nagot matbart bakom den hiander nigot obekvimt.

Mitningarna pekar at andra hallet. I en uppstillning som simulerar tunga
mot gom 6kade kolsyrat vatten friktionen med 6ver 300 procent jimfort
med okolsyrat, och var dessutom effektivare pa att slita loss munhalans
smorjande hinnskikt. Kolsyra géor munnen stravare, inte halare. Ochien
provning av palatrensare presterade kolsyrat vatten inte battre ian stilla

vatten — mjolk var det enda som faktiskt sinkte upplevd striavhet.

Ingen har mitt att koldioxid avlagsnar fett ur munnen. Kinslan av omstart

ar sannolikt verklig, men det som skalas av ar saliv, inte olja.

Det som diaremot star i killorna dr aromargument. Systembolaget
skriver att ostbagarnas silta mots av cavans pigga syra och att
dppelaromerna lyfts fram, och att champagnens brodighet pAminner om
notter. Ingen mekanism, men en observation om vad man smakar — och

betydligt mer férsvarbar én fysik vi hittat pa.

S4: vi vet att kombinationen fungerar. Vi vet inte varfor. Alla som séger sig
veta varfor sdger antingen “skir genom fettet”, vilket ar obelagt, eller

ingenting alls.

Det som iir erfarenhet

Resten av kapitlet ar asikter, framforda med sjalvfértroende men utan

fotnoter.



Salt och friterat ir bubblets bista sidllskap. Chips, pommes, tempura,
friterad kyckling, salta mandlar. Vi star fast vid det — bara inte vid

forklaringen.

Ostron och skaldjur ar den klassiska matchningen. Hér finns dessutom
kapitlets enda riktiga matning, och den handlar inte om bubblor: det ar
vinets jirnhalt som avgor om skaldjur ger metallisk bismak. Ett jarnrikt

mousserande blir simre till ostron dn ett jirnfattigt stilla vin.

Pizza fungerar. Det later som ett skimt och framfors ofta som ett, men en
brut mot en enkel margherita idr en av de mer prisvarda njutningarna som

finns.

Regeln, och undantaget som spriickte den

Boken har lange haft en enda tumregel: dr maten salt, fet eller friterad — ta

torrt.

Den héller inte hela vagen, och tva recept i det hir kapitlet visar var den gar
sonder. Inlagd sill ar salt. Gravad lax ar fet. Bada kréiver dnda halvtorrt,
eftersom de innehéller socker — inldggningslagen ar dttika och sockeri
ungefir lika delar, och gravningen ar socker och salt i lika delar. M6ter man

dem med brut smakar vinet surt och maten sotare an den ar.

Den skirpta regeln lyder alltsa:
Salt, fett och friterat vill ha torrt. Socker i maten krdver socker i vinet.

Och for efterratter giller det starkaste sambandet i hela matchningsliaran,
det enda som haller ndstan undantagslost: vinet maste vara sotare dn

maten. Ar det tvirtom smakar vinet surt, hur bra det &n ir.

Allt annat i kapitlet far du garna motbevisa vid ditt eget bord. Det ar

fortfarande den sortens forskning vi saknar — men efter den hir omgéangen



vet vi atminstone att den forskning som finns inte sager det vi trodde.

Chipsen

Bokens mest kontroversiella pastdende, och det mest sanna.

) Nar som helst. Det dr liksom poédngen. - 2 personer

D et finns en férvintan om att en bok med bubbel pa omslaget
ska leda fram till ostron. Vi kommer till ostronen, men de

behover ingen forsvarstext — alla vet redan.

Det som behover sigas ar i stillet det hir: torrt mousserande till en skal
salta chips ar en av de bista och billigaste njutningar som finns. Salt moter

syra, fett moter kolsyra, och ingendera behdver be om ursikt.

CAVAN Brutnature har ingen sockertillsats att gomma sig bakom. Mot salt blir det renare dn
nagot med dosage. (de Guarda, brut nature)

DU BEHOVER SA GOR DU

En flaska Cava de Guarda - brut nature om du Kyl ordentligt, 6-8 °C. Till salt vill man ha
hittar den vinet kallt och rakt.

Salta chips - de enklaste. Inte smaksatta. Héll upp mindre glas och fyll pd oftare.

En skal - pasen funkar men gor dig till en Bubblan mattas fortare &n du hinner

. .. dricka ur ett stort.
simre manniska

At och drick omvixlande, inte samtidigt.
Effekten dr tydligast i vixlingen.

KURIOSA Det hir ar kapitlet med bokens tunnaste faktagrund. Tre researchomgangar hittade
forvanansvart lite forskning pa varfér bubbel klarar fett och salt — pastidendet att syran "skir"
fettet r en metafor, inte en forklaring.



Ostbrickan
Dar rédvinsregeln gar sonder, och néstan alla foljer den dnda.

") Sent pa kvillen, ndr middagen &dr 6ver men ingen vill g - 6 personer

D et finns fi matregler som sitter sa hart och stimmer sa daligt
som att ost ska ha rott vin. Den 6verlever pa upprepning
snarare an pa erfarenhet: nistan alla har ndgon gang druckit ett
kraftigt rodvin till en lagrad ost och tyckt att det blev metalliskt och

stramt, och sedan antagit att felet 1ag hos dem.

Det gjorde det inte. R6dvinets tanniner binder till fettet och proteinet i
osten, och mot en riktigt fet eller riktigt salt ost blir resultatet beskt. Ju
ddlare osten ar, desto samre gar det. En ordentlig 4delost mot ett stort
rodvin dr en av de mer obehagliga kombinationer som serveras vid svenska

bord med gott samvete.

Bubblan gor tviartom. Syran skir genom fettet och kolsyran skrubbar
munnen mellan tuggorna, vilket ar ssamma mekanik som gor att den
fungerar mot chips och friterat — ostbrickan ar i praktiken samma uppgift i

finare forpackning. Till en chevre eller en ung comté ar det inte ens jamnt.

Grinsen gar vid de mest lagrade hardostarna, dir en nétig gammal lagrad
ost faktiskt moter ett rodvin battre. Dar ska man byta. Men det ar ett

undantag i slutet av brickan, inte regeln for hela.

cavaN Det hdr dr ett av fa tillfdllen i boken ddr en Gran Reserva verkligen lonar sig. De trettio
manaderna pd jastfidllningen ger nétiga, brodiga toner som méter en lagrad ost i stdllet for att
bara skdra genom den — och sent pa kvdllen finns tiden att marka det. (Gran Reserva, brut)

DU BEHOVER SA GOR DU

En flaska Cava Gran Reserva - brut Ta ut ostarna en timme fore. Kylskapskall
ost smakar nistan ingenting och dé spelar

Tre till fem ostar, inte fler - en mjuk, en hard,
vinet ingen roll.

en bla riacker langt
Servera cavan svalare dn ostarna — runt
atta grader. Kontrasten mellan kall dryck
och rumstempererad ost dr halva poingen.

Neutralt brod eller kex - inget sott

En kniv per ost - annars smakar allt 4delost
efter tredje skivan



Ga fran mildast till kraftigast. Borjar dui
ddelosten smakar resten av brickan
ingenting.

kuriosA Champagne och ostbricka dr en etablerad kombination i Frankrike men slog aldrig
igenom i Sverige, dar rédvinsregeln importerades och fastnade hardare an i sitt ursprungsland.

Viérvde alltsa en tumregel utan det undantag som fanns med fran borjan.



Friterad bliackfisk

Tre minuter mellan perfekt och gummi

5 30 min - medel - 4 portioner som tapas

B lackfisk har tva tillstdnd: mor efter en minut, eller mor efter
en timme. Daremellan ligger ett 1angt, sorgligt falt av gummi
som de flesta har mo6tt pa ndgon restaurang med laminerad meny.
Friterad calamares tillhor det forsta tillstdndet, och receptets hela

svarighet ligger i att lita pa att en enda minut racker.

Den andalusiska versionen paneras inte i smet utan i grovt durumvetemjol,
vilket ger en tunn, nastan pudrig yta i stillet for ett skal. Det ar avsiktligt:
du ska smaka blackfisk, inte fritering. Citron pressas 6ver precis vid
servering, aldrig innan, eftersom syran gér panerningen slak pa under en

minut.

Varfor det star i den hir boken: friterat skaldjur och kall mousserande ar
den mest hallbara matchningen i hela genren. Kolsyran gor mot en
frityrstekt yta exakt vad citronen gor — bryter fettet — och den gor det i

varje tugga i stéllet for bara den forsta.

VAD DU DRICKER TILL Yngsta, torraste, kallaste. En Brut Nature utan dosage moter havssaltet
utan att ldgga sétma ovanpd, och en ung de Guarda har den skarpa dppelsyran som ritten
behover. Spara Reservan till kroketterna — hdr skulle lagringstonerna bara ligga i vigen. (de
Guarda, brut nature)

INGREDIENSER GOR SA HAR

600 g blackfisk - rensad, Torka blackfiskringarna noga och ligg dem i mjélken i 20
skurenil cm breda ringar minuter. Mjolken morar litt och gor att mjolet fastnar

3 dl durumvetemjol - grovt, jamnt.

eller vanligt vetemjol Hetta upp oljan till 190 grader. Hogre an till kroketterna —
blandat med lite semolina blackfisken ska in och ut fort.

2 dl mjoslk - till Lyft upp ringarna ur mjolken och lat rinna av nagot. De ska
blétliggning vara fuktiga, inte blota.

Viand dem i durumvetemjoblet och skaka av 6verskottet
ordentligt i en sil. Lost mj6l branns i oljan och gor den beskt.

11 neutral olja - till
fritering

Fritera i sma omgangar, en handfull at gdngen, i exakt 1-1%%
minut. De ska vara ljust gyllene, inte bruna. Blir de bruna ar

2 st citron - i klyftor

flingsalt



bladpersilja - grovhackad de redan sega.

aioli - till servering, valfritt Lyft upp pa galler och salta direkt medan de dr heta — salt
fastnar bara pa varm yta.
Servera omedelbart med citronklyftor, hackad persilja och
eventuellt aioli. Pressa citronen forst vid bordet.

KURIOSA Att blotligga blackfisk i mjolk for att mora den dr en spridd hemmaknep utan tydligt
vetenskapligt stéd — mjolkens kalcium och enzymer ar for svaga for att métbart bryta ner
kollagen pa tjugo minuter. Det som diremot fungerar dr det som faktiskt gor blackfisk mor:
mycket kort tid vid hog virme, eller mycket lang tid vid lag. Blotldggningen far sta kvar i

receptet for att den ger jaimnare panering.



Gravad lax
Rdtten som tvingar boken att limna det torra

5 2 dygn - latt - 8 portioner som forritt

F ram tills nu har den hir boken haft en enda staindpunkt om
sotma: undvik den. Nastan varje recept sager brut eller Brut
Nature, och skilet har varit gott — salt och fett mots bast av torr

syra.
Gravad lax river sonder den regeln, och det dr darfor den star hir.

Gravningen dr socker och salt i ungefér lika delar. Sockret finns i fisken,
inte som en eftertanke utan som halva metoden — det ar det som gor
konsistensen fast och smaken rund. M6ter man den med en bentorr cava
hinder det som hinder nir torrt vin méter sott: vinet upplevs surt och

tunt, och laxen upplevs sotare dn den dr. Bada blir simre.

Systembolagets smakskola ligger gravat och rokt under **halvtorrt™*
mousserande, och det ir ritt. En halvtorr cava ligger pa 32 till 50 gram
socker per liter — tillrackligt for att mota gravningen utan att bli en

efterratt.

Det ar obekvamt for en bok som argumenterat for torrt i sexton kapitel.

Men en regel som aldrig far ett undantag ir inte en regel, det ir en vana.

VAD DU DRICKER TILL Halvtorr, alltsd 32-50 g socker per liter. Gravningens socker gor en brut
sur och tunn ijdmforelse — vinet maste mota sétman, inte kimpa mot den. Det har dr bokens
tydligaste undantag fran torrhetslinjen, och det dr Systembolagets rekommendation, inte var.
(de Guarda, halvtorr)

INGREDIENSER GOR SA HAR

1 kg laxfilé - mittbit med Torka laxen torr och kontrollera med fingrarna att alla ben

skinn, benfri dr borta. Dra kvarvarande ben med pincett i fiskens riktning.

1 dl strésocker Blanda socker, salt och vitpeppar. Lika delar socker och salt
ar hela hemligheten — mer salt ger torr fisk, mer socker ger

1dlgrovtsalt - inte joderat .
sladdrig.

1 msk krossad vitpeppar . ) o o .
Gnid in blandningen pa kottsidan. Skinnsidan behéver bara

en tunn stro.



2 kruka dill - grovhackad, Tack kottsidan med dillen i ett tjockt lager.

stjdlkar och allt Ligg laxen i en form, tick med plastfolie och ligg nagot
3 msk s6tstark senap tungt ovanpa — en tallrik med ett par konservburkar ricker.
1 msk socker Lat staikylenitva dygn. Vind fisken och 6s den med den lag

o . som bildas var tolfte timme.
1 msk vitvinsvinéiger

Ror ihop hovmastarsasen: senap, socker och vinéger forst,
sedan oljan droppvis under kraftig vispning tills den
tjocknar. Ror i dillen sist.

1Y2 dl neutral olja

1 kruka dill - finhackad

Skrapa av dill och lag fore servering. Skiva tunt pa snedden,
fran stjarten mot huvudet, och ldimna skinnet kvar pa
skirbriadan.

kKUrIiosAa Ordet gravad betyder just begravd. Metoden var fran borjan en konserveringsteknik
dir fisken gravdes ner i sand ovanfor strandlinjen och fick jasa latt under tryck — ndrmare
surstrOmming an dagens milda sota variant. Det som i dag dr en delikatess borjade som ett sitt
att slippa sldnga fangsten.



Hallonpaj med mandel
Bokens enda efterritt — och dess sotaste vin

5 1h 5min - 1att - 8 bitar

I ‘ apitlet om maten sager pa ett stille att sota efterritter ar
svart med brut: vinet upplevs surt bredvid sockret, och den
som vill ha bubbel till efterriatten ska ga at andra hallet pa

sotmeskalan i stillet for att forsoka klara sig med torrt.

Det radet har hittills statt oanvant, for boken har inte haft en enda efterratt.

Har arden.

Systembolagets smakskola styr desserter till **s6tt** mousserande, och
specificerar latta, fluffiga och friska efterritter med hallon. Det dr ovanligt
exakt for att vara en matchningsrekommendation, och den pekar rakt pd en

paj som den hir: syrlig frukt, mandel i botten, ingen tung gradde.

Regeln under alltihop ar enkel och giller all dessertmatchning: **vinet
maste vara sotare in maten.** Ar det tvirtom smakar vinet surt, oavsett
hur bra det ar. En sot cava ligger 6ver femtio gram socker per liter, och

hallonens syra haller emot s att kombinationen inte blir kvivande.

Det dr den enda gangen i den hir boken nagot rekommenderas som ligger
utanfor det torra spannet — och den enda gangen det finns en efterritt att

rekommendera det till.

VAD DU DRICKER TILL SOt cava, 6ver 50 g socker per liter. Regeln dr att vinet ska vara sétare
in efterritten — annars smakar vinet surt bredvid sockret. Hallonens syra gor att
kombinationen haller sig frisk i stdllet for att bli mdttande. (de Guarda, sot)

INGREDIENSER GOR SA HAR
150 g smor - rumsvarmt Séitt ugnen pa 175 grader. Smora en pajform pé 24 cm.
14 dl strésocker Ror smor och socker vitt och posigt. Det tar langre tid dn

2 stigg man tror — fyra minuter med elvisp.

150 g mandelmisl Tillsatt d4ggen ett i taget och ror ordentligt mellan varje.

Blanda mandelmjol, vetemjol, bakpulver och vaniljsocker

1 dl vetemjol
) torrt, och vind ner i smeten. Ror precis tills det gar ihop.

1 tsk bakpulver



1 tsk vaniljsocker

400 g hallon - firska eller
frysta, otinade

1 msk strosocker - att stro
over

50 g flagad mandel

Bred ut smeten i formen. Den &r tjock och ska bredas, inte
hillas.

Fordela hallonen ovanpa och tryck ner dem litt. Frysta
hallon laggs i frysta — tinade bléder ut och gor botten sur.
Stro 6ver socker och flagad mandel.

Gradda 35-40 minuter tills mandeln dr gyllene och en sticka i
mitten kommer ut torr.

Lat svalna minst 20 minuter fore servering. Varm paj och
kall cava tar ut varandra.

KURIOSA Regeln att vinet ska vara sGtare én efterritten dr en av fa matchningsregler som haller
nistan undantagslost, och skilet 4&r méitbart: socker i maten héjer troskeln for hur mycket
s6tma man uppfattar i drycken. Ett halvtorrt vin efter en sockerkaka smakar darfor torrt,

ibland surt — samma vin fore kakan smakar sott.



Inlagd sill
Ddr boken hade fel, och Systembolaget hade rdtt

5 1dygn+ - 14tt - 6 portioner

D et hdr receptet star i boken for att ritta en av dess egna

rekommendationer.

Midsommartillfillet l1angre fram siger att sillbordet ska moétas av ung, torr
cava, och att en halvtorr blir kletig. Det ar fel, och killan som siger emot ir
samma kélla boken lutar sig mot pa annat hall. Systembolaget skriver
under rubriken *Mousserande till sill — tdnk s6tma och syra* att man ska

**undvika alltfor torra viner**.

Skilet dr enkelt nidr man tinker pa det. Inldggningslagen ar attika och
socker i ungefir lika delar. Sockret finns dar for att gora attikan drickbar,
och en bentorr cava moter bara attikan — inte sockret. Resultatet blir ett

vin som smakar surt och en sill som smakar sotare an den ar.

Det betyder inte att bubblan &r fel till sill. Det betyder att den ska ha dosage.
Halvtorr, 32 till 50 gram socker per liter, moter lagen i stillet for att slass

med den.

En precisering som raddar midsommartillfillet delvis: **stekt stromming
dr nagot annat.** Den dr osyrad och panerad, och dir giller torrt. Det ar

attikan som dndrar allt, inte fisken.

VAD DU DRICKER TILL Halutorr, och det dr Systembolagets rekommendation snarare dn var.
Inldggningslagens socker gor en brut sur i jamforelse. Rott vin ska undvikas helt — det smakar
enligt samma kdlla "bara surt, strivt och metalliskt" i sillsammanhang. (de Guarda, halvtorr)

INGREDIENSER GOR SA HAR

4 st urvattnade saltsillfiléer Vattna ur saltsillen om du anvéinder sddan: ett dygn i kallt
- eller 500 g inlaggningssill vatten, byt vatten tre ginger. Kopt inldggningssill hoppar
1 dl ittiksprit 12 % over steget.

Koka upp ittika, socker och vatten tills sockret 16st sig. Detta
ar 1-2-3-lagen, och proportionerna ir hela receptet — allt
annat dr smakséttning.

2 dl strosocker
3 dl vatten

1 st ro6dlok - tunt skivad



1 st morot - tunt skivad Latlagen kallna helt. Ljummen lag kokar sillen och gér den

2 msk hela grynig.
kryddpepparkorn Skar sillen i 2 cm breda bitar.
2 st lagerblad Varva sill, 16k, morot och kryddor i en glasburk.

1 msk senapsfrén Hall 6ver den kalla lagen sa att allt ticks. Satt pa lock.

Lat sta i kylen minst ett dygn innan du ater. Tre dygn ar
béattre; en vecka ar bast.

Servera kall, med kokt farskpotatis, graddfil och graslok.
Och en halvtorr cava.

KURIOSA 1-2-3-lagen dr en av fa svenska recepthemligheter som &r ett rent tal och inte en teknik.
Samma proportion anvinds till inlagd gurka, rédbetor och pumpa, och den 6verlever for att den
ar omojlig att glomma. Att den ocksa rakar landa pa en sockerhalt som kraver dosage i vinet ar

en olycklig slump for alla som just kopt en 1ada brut.



Ostron med mignonette
Bokens bdst belagda matchning — och Systembolagets andrahandsval

5 25 min - medel - 4 portioner som forratt

D et hdr dr den enda ritten i boken dér en svensk kélla
namnger bade drycken och stilen ordagrant. Systembolaget
skriver att *ett torrt och friskt mousserande vin som champagne

eller cava ar ett annat tryggt val* till ostron.

Lagg marke till *annat*. Bubblet dr deras andrahandsval — férst kommer
ett ofatat, friskt vitt med hog fruktsyra, alltsd Chablis eller Sancerre. Boken
tanker inte gomma det. En matchning som méste beskrivas som

forstahandsval for att kinnas vard att skriva om ar inte vard att skriva om.

Mignonetten ar dar du kan forstora det. Den klassiska varianten ar
schalottenlok i vindger, ingenting mer, och den ska forbli sa: **socker i
sisen slar ihjal en bentorr cava®*, och citron plus socker plus viniger ger tre
konkurrerande syroristillet for en som forstarker vinets. Ta vinager, ta

den ensam.

Och en sak till som hoér hemma just hér, eftersom den dr den enda faktiska
maitningen pa omradet: det ar vinets **jarnhalt** som avgor om skaldjur ger
den dir metalliska fiskbismaken, inte om vinet bubblar. Ett jarnrikt
mousserande blir simre till ostron an ett jarnfattigt stilla vin. Bubblan ar

alltsd inte magisk har — den ar bara ofta jarnfattig.

VAD DU DRICKER TILL Brut Nature, alltsa utan tillsatt socker. Havssaltet i ostronet behover
ingen s6tma att brottas med, och mignonettens vindger vill méta vinets syra rakt av.
Systembolaget sjdlva skiljer inte pa brut nature och brut — den preciseringen dr bokens egen.
(de Guarda, brut nature)

INGREDIENSER GOR SA HAR

24 st ostron - rikna sex per Hacka schalottenltken sa fint du orkar. Stora bitar hamnar
person som forritt kvariskalet i stillet f6r i munnen.

krossad is - till fatet Blanda 16k, vindger och peppar. Lat std minst 30 minuter,

2 st schalottenlk - mycket girna tva timmar — l6ken ska mjukna och skidrpan ga ur.

finhackad



1 dl rédvinsvinéger - eller Ingen olja, inget socker, ingen citron i sjalva mignonetten.
champagneviniger Tre syror som konkurrerar blir grumligt; en syra som

1 tsk grovmalen forstarker vinets blir tydligt.

svartpeppar Oppna ostronen precis fore servering. Hall ostronet i en
hopvikt handduk med den platta sidan uppat, fér in kniven i

citronklyftor - valfritt — N : ) on )
gangjirnet baktill och vrid — bind inte, vrid.

men se tipsen
Skir av muskeln under kottet sa att ostronet sldpper fran

skalet. Ett ostron som sitter kvar gar inte att dta elegant.
Hall bort det forsta skalvattnet och lat ostronet fylla sig med
eget igen pa nagon minut. Det andra vattnet dr rent.

Lagg upp pa krossad is. Servera mignonetten bredvid i en
skal med sked, inte pahélld — méingden &r personlig.

KURIOSA Attskaldjur och vin ibland ger en metallisk fiskbismak har métts, och orsaken visade
sig vara vinets jirnhalt snarare dn druva, argang eller kolsyra. Slutsatsen ar obekvim for
matchningsregleriallménhet: ett jarnrikt vin blir sdmre till ostron oavsett hur vil det passar pa

papperet, och ett jirnfattigt fungerar oavsett stil.



Paella

En av tre ritter DO Cava listar med namn

5 1h 10 min - medel - 6 portioner

D O Cava har en sida dir de listar ritter till sin hogsta
lagringsklass. Listan ar kort: paella, rokt al, ibéricoskinka
och friterade platanchips. Ingen motivering ges — de skriver bara

namnen.

Det dr svagare stod dn det later. En branschorganisation som parar sin egen
produkt med utvalda riatter siger ndgot, men de reglerar lagringstider och
markning, inte gastronomi. Pa systersidan for Reserva kallar de dessutom
cavan *den perfekta partnern till vilken meny som helst*, vilket

diskriminerar ingenting alls.

Men paellan star dér, och den dr vird ett recept av ett annat skil: den dr den
enda riatten i det har kapitlet som ar en hel maltid for manga manniskor.
Allt annat ar forratter, tilltugg och snacks. En bok om ett vin som inte ska

fortjinas behover dtminstone en riatt man dukar for.

Saffranet och den rostade risbottnen — *socarrat™ — ir det som gor att en
lagrad cava fungerar. De trettio manadernas brodiga, notiga toner méter
det brinda riset i stillet for att bara skira genom det. Den mekanismen ar

var, inte DO Cavas. De skrev bara namnet.

VAD DU DRICKER TILL Gran Reserva, minst trettio manader — det dr den klass DO Cava sjdlva
listar paellan under. Lagringstonerna moter det rostade riset och saffranet. Brut snarare din
Brut Nature: ritten dr mild och beh6ver inte skaras isdr, bara moétas. (Gran Reserva, brut)

INGREDIENSER GOR SA HAR
4 dl paellaris - bomba eller Léagg saffranetien dl avden varma buljongen och lat dra
calasparra — inte risottoris medan du gor resten. Saffran som slingsi torrt ger firg men

1,2 1 kycklingbuljong - mindre smak.

varm Bryn kycklingen i olivoljan i pannan tills den dr gyllene runt

1 g saffran - stott i mortel om. Lyft upp.

Fris 16k och paprika mjuka i samma fett, 8 minuter. Ligg i

6 st kycklinglar - benfria, i o ) .
vitloken sista minuten.

bitar



300 g rakor - med skal
500 g blamusslor - rensade
1 st gul 16k - finhackad
1 st rod paprika - i strimlor
4 klyftor vitlok - finhackad

2 st tomater - rivna, skalen
kastas

2 tsk rokt paprikapulver
1 dl olivolja

1 st citron - i klyftor

ROririven tomat och rékt paprikapulver. Lat koka ihop till
en mork, tjock massa — detta dr sofriton och den tar tid den
tar, cirka 10 minuter.

RoOririset sa att varje korn blir glansigt av fettet, en minut.

Hailliall buljong inklusive saffranet. Lagg tillbaka
kycklingen. Fordela allt jimnt och ror sedan ALDRIG mer —
omrorning ger risotto, inte paella.

Koka pa medelvirme utan lock i 15 minuter.

Tryck ner musslor och riakoririset. Koka 8 minuter till, tills
musslorna 6ppnat sig.

Ho6j virmen de sista tvd minuterna och lyssna: det ska
knastra. Det ar socarraten som bildasi botten och det ar
rattens basta del.

Dra av virmen, tick med en handduk och 1at vila 5 minuter.
Servera med citronklyftor, direkt ur pannan.

KURIOSA Att paella skulle innehalla bade kyckling och skaldjur ar en turistversion — den
valencianska originalritten har kanin, kyckling och grona bonor, och skaldjuren tillhér

kustversionen. Blandningen som serveras 6ver hela Spanien i dag uppstod ur just det som goér

den bra pa fest: den gor alla nagorlunda noéjda.



Patatas bravas
Potatis, hetta och den enda tapas ingen lamnar kvar

5 55 min - medel - 4 portioner som tapas

D et finns ett standardfel med patatas bravas och det ar att gora
dem for snilla. Bravas betyder ungefar vilda eller argsinta,
och sisen ska ha en hetta som faktiskt miarks — annars ar det stekt
potatis med tomatsas, vilket ocksa ir gott men inte samma ritt. Den
madrilenska originalversionen har ingen aioli alls; den vita klicken
ar en senare tillsats som spred sig med turismen och som numera ar

svar att argumentera bort, eftersom den ar god.

Potatisen ska kokas forst och friteras sedan. Tva steg, ingen genvag.
Forkokningen gelatiniserar stirkelsen sa att insidan blir kramig,
friteringen bygger skalet. Gor du bara det ena far du antingen mjoliga

tarningar eller en hard yta runt ra potatis.

Till det: kall cava, for samma skil som giller allt annat i kapitlet. Men har
finns ett extra argument. Chili gor att alkohol upplevs starkare och att
hettan biter hdrdare — och en riktigt kall, kolsyrad dryck ddmpar bada,

medan ett rott vin med tanniner férvarrar dem bada.

VAD DU DRICKER TILL Ung, torr och riktigt kall. Chilin i sasen forstdrker upplevd
alkoholstyrka, sd en cava pa 11,5 procent dr ett bittre val hir dn ett kraftigare vin. Ta brut
snarare @n Brut Nature — en aning dosage mjukar hettan utan att bli sétt. (de Guarda, brut)

INGREDIENSER GOR SA HAR
1 kg fast potatis - skalad, i3 Koka potatistirningarna i rikligt saltat vatten i 8 minuter —
cm tdrningar de ska vara ndstan mjuka men halla ihop. Hill av och lat

11olivolja eller neutral olja anga av i durkslag i minst 10 minuter. Torr yta dr avgoérande.

- till fritering Frasloken mjuki lite olja, 8 minuter. Ligg i vitloken sista

1 msk salt - till kokvattnet minuten.

400 g krossade tomater Ror i paprikapulver och cayenne och fris 30 sekunder —

1 st gul 16k - finhackad ey - . .
Hall i tomaterna, vindgern och sockret. Sjud utan lock i 20

3 klyftor vitlok - finhackad minuter tills sdsen tjocknat ordentligt. Mixa den sldt om du

2 tsk rokt paprikapulver - vill, eller 1at den vara rustik.

pimentoén, girna den heta

paprikapulver brinner fort och blir beskt, sa var snabb.



sorten

1 tsk cayennepeppar -
justera efter hur arg du vill
ha den

1 msk sherryviniger

1 tsk socker

salt

aioli - strikt sett inte
original, men fa vill vara
utan

Smaka av med salt och mer cayenne. Ssen ska smaka en
aning for stark nar du provsmakar den ensam — potatisen
tar udden av den.

Hetta upp oljan till 190 grader och fritera potatisen i
omgangar i 4-5 minuter tills den ar djupt gyllene och héard pa
ytan.

Lat rinna av pa galler och salta direkt.

Lagg upp potatisen, skeda 6ver den heta sasen och klicka
aioli 6ver. Servera genast, med tandpetare.

KURIOSA Rétten ségs ha uppstatt pa baren Las Bravas i Madrid pa 1960-talet, som till och med lit

patentera sin sas. Att just den baren uppfann réitten dr omtvistat och andra madrilenska barer

gor ansprak pa samma sak. Vad som dr sikert dr att den ursprungliga bravassasen inte inneholl

tomat alls, utan var en emulsion pa paprikapulver, olja och buljong. Tomatversionen — den hér

— vann pa volym.



Skinkkroketter

Fett inuti, fett utanpa, och bubblorna som skdr rakt igenom

5 1h - avancerad - 20 kroketter

m det finns en enda ratt som bevisar kapitlets tes si ar det

den hir. En croqueta ar en frityrstekt boll av en sa tjock
bechamel att den ar fast i kylskdpet, med saltad skinka i, och den
limnar en filmig hinna av fett i munnen som ingenting utom syra
tar bort. Ett stilla vitt vin klarar det halvvags. Ett rott viker sig
direkt. En kall, torr cava gor tva saker samtidigt: syran loser fettet

och kolsyran skrubbar bort resten mekaniskt.

Det finns ingen genvig. Smeten maste kylas — minst fyra timmar, hellre
over natten — annars faller kroketterna isar i fritsyren och du star med en
kastrull sonderkokt bechamel och ett kok som luktar brant. Det dr receptets

enda svarighet, och den handlar helt om att planera en dag i forvag.

De dr virda det. Att gora sina egna croquetas ar ett av de fa tillfidllen da
hemlagat slar restaurangversionen med bred marginal, eftersom de ska étas

atta minuter efter frityren och inte trettio.

VAD DU DRICKER TILL Iskall, torr och girna en Reserva — de arton manaderna ger en brodig
ton som moter friteringen i stdllet for att bara skdra genom den. Servera vid 6-8 grader. En
ljummen cava tappar precis den kolsyra som gor jobbet har. (Reserva, brut)

INGREDIENSER GOR SA HAR

100 g smor Smailt smoret i en tjockbottnad kastrull och fris

130 g vetemjol schalottenléken mjuk utan att den tar fiarg, 3 minuter.

ROr i mjolet och 1at det frasa under omrorning i 2 minuter.

7 dlmjolk - jlummen o . e .
Mjdlsmaken ska forsvinna men redningen far inte bli brun.

150 g serranoskinka -

finhackad, girna med Tillsdtt den ljumna mj6lken lite i taget under kraftig

vispning. Héller du allt pa en gang far du klumpar som inte

fettkanten kvar . >
gar att vispa bort.

1 st schalottenlok - mycket . . . . .
Koka smeten pa svag virme i 10-12 minuter under niastan

ﬁ.nhackad konstant omroérning. Den ska bli sa tjock att den sldpper
riven muskotnot - ett par kastrullens kanter och nistan dr svar att réra i. Det dr hela
drag hemligheten — en 16s smet ger kroketter som spricker.
salt och vitpeppar



2 st dgg - uppvispade
2 dl strobrod - giarna panko

1 dl vetemjol - till forsta
vindan

11 neutral olja - till
fritering

Ror ner skinkan, muskot, salt och vitpeppar. Smaka av;
skinkan ar salt sa var forsiktig.

Bred ut smeten i en form till cirka 2 cm tjocklek, tdck med
plastfolie direkt mot ytan sd att den inte far skinn, och kyl
minst 4 timmar — helst 6ver natten.

Forma kroketter med tva skedar eller fuktiga hinder, cirka 4
cm langa. Vand dem i mjol, sedan dgg, sedan strébréd. Vill
du ha extra knaprig yta: vind dem i 4gg och strobrod en gang
till.

Still tillbaka de panerade kroketterna i kylen i 30 minuter.
Kall panering fastnar bittre.

Hetta upp oljan till 180 grader. Fritera 4-5 at gingen i 2-3
minuter tills de dr djupt gyllenbruna. Overfull fritsyr sinker
temperaturen och ger feta kroketter.

Lat rinna av pa galler, inte hushallspapper — papper angar
undersidan mjuk. Salta latt och servera inom tio minuter.

kKURIOSA Croquetas kom till Spanien fran franskt kok under 1800-talet, men fick dar en

funktion de aldrig hade i Frankrike: att ta hand om rester. Kokt kyckling, sista skinkkanten,

gardagens gryta — bechamelen &r birare, inte huvudperson. Det forklarar varfor néstan varje

spanskt hushall har en egen version och varfor ingen av dem stimmer med den hér.



Stekt stromming
Husmanskost som aldrig fick veta att den horde ihop med bubbel

5 30 min - latt - 4 portioner

H ar kommer bokens mest svenska pastiende. Stekt
stromming ar fet fisk, panerad i rdgmjol, stekt i smor och
saltad hart — alltsa exakt det kapitlet handlar om — och den
serveras nastan alltid med 61, mjolk eller ingenting. Det ar ett

missforstand som har fatt pAga i hundra ar.

Problemet med fet fisk och vin ar fettets eftersmak: den ligger kvar och blir
tung mot slutet av tallriken. Ol 16ser det med kolsyra men ligger pa malt
och beska ovanpa fisken. En torr cava gor bara det forsta: kolsyran
skrubbar, syran skir, och det finns ingenting kvar som konkurrerar med
strommingen. Ragmjolets latta bitterhet far sidllskap av lagringstonerna pa

ett satt som ar svart att forutse och latt att kontrollera.

Detta ir alltsa inte en katalansk tradition som importerats hit. Det ir
motsatsen: en svensk vardagsratt som rakar vara byggd for landets nast
mest kopta finvin, i landet som koper mer Paraje Calificado 4n nagot annat.

Ingen har berittat det for strommingen an.

VAD DU DRICKER TILL En Reserva, torr och vdl kyld. De arton manaderna ger jdst- och
brodtoner som moter ragmjolet i panerningen — det dr den kopplingen som gér matchningen
bdttre dn den borde vara. Undvik halvtorrt: stromming och s6tma drar at varsitt hall
(Reserva, brut)

INGREDIENSER GOR SA HAR

800 g strommingsfiléer - Skolj filéerna snabbt i kallt vatten och torka dem mycket
farska, garna dubbelfiléer noga mellan hushallspapper. Bl6t strémming blir angkokt,
2 dl ragmjol - eller hilften inte stekt.

ragmjol, hilften strobrod Blanda ragmjol, salt och vitpeppar pé en tallrik.

2 tsk salt Lagg lite hackad dill pa kéttsidan av varje filé, vik ihop

. dubbelfiléerna och vind dem i mjélblandningen. Skaka av
1 tsk vitpeppar - nymalen

overskottet.
100 g smor - till stekning

1 kruka dill - grovhackad

Hetta upp en rejil klick smor i en stor stekpanna tills det
slutat frisa och borjat dofta notigt. Brynt smor, inte brint.



1 kg potatis - kokt, garna
farskpotatis

2 dl graddfil
1 st citron - i klyftor

lingonsylt - valfritt, men
traditionellt

Stek filéerna 2 minuter pa skinnsidan och 1-1%2 minut pa
andra sidan. De dr klara nir panerningen ar gyllene och
fisken vit hela vigen igenom.

Stek i flera omgangar och byt smor nir det blir morkt.
Gammalt brant smor gor hela satsen besk.

Hall de fardiga filéerna varma pa ett galler i ugnen pa 100
grader — aldrig staplade pa en tallrik, da mjuknar
panerningen.

Servera med kokt potatis, griddfil, citron och lingon. Oppna
cavan ndr du sitter dig, inte innan.

KURIOSA Stromming dr samma art som sill — Clupea harengus — men kallas stromming norr

om Kalmarsund, dir Ostersjons liga salthalt ger en mindre och magrare fisk. Grinsen ir alltsa
geografisk och inte biologisk: det 4r samma fisk som byter namn néir den simmar norrut.



Sésen till calcotadan
Ett helt vitlokshuvud, glodrostat — och en tradition som inte dricker cava

5 1h 5 min - medel - 4 portioner

D et hdr receptet stir i boken av ett skil som gar emot bokens

egen linje, och det ar darfor det ar vart att ha med.

Calcotadan ar Kataloniens stora varmaltid: grillade calcots — en sorts 16k —
som doppas i den hir sasen, its stdende med haklapp, och f6ljs avlamm och
korv 6ver samma glod. Den som soker efter en koppling mellan cava och
vitlok landar forr eller senare hér, for sisen innehaller ett helt glodrostat

vitlokshuvud pa fyra personer.

Och da kommer det obekvama: **cava dr inte den dokumenterade drycken
till calcots.** Festivalens egen beskrivning sdger att det 4r vin som gar runt i
porrd under hela maltiden, *helst r6tt*. Valls kommun skriver att festen
traditionellt avslutas med cava och bakverk — alltsd i andra d&nden av
bordet. Festivalsidan listar visserligen cava bland maltidens drycker ocksa,

sa kdllorna ar oense, men ingen av dem gor cavan till calcotsens dryck.

Det starkaste beviset ar negativt: EU-akten for IGP Cal¢ot de Valls beskriver
ritualen 6ver hundratals rader — vedhamtning, takpanna, handgrepp,

antal lokar per person — och nimner ingen dryck alls.

Vi tar med den dnda. En bok som bara samlar exempel som bekriftar den ar
en broschyr. Ssen dr dessutom utmarkt till det boken faktiskt
argumenterar for: notter, olivolja och rok ar fett, och fett ar dar bubblan gor
sitt jobb.

VAD DU DRICKER TILL Ung och torr. Motiveringen hdr dr bokens egen, inte traditionens:
mandel, hasselnét och olivolja dr mycket fett i en enda sked, och kolsyra plus syra dr det som
skavr det. Vill du géra som katalanerna gor dricker du rott ur porvé till lokarna och sparar
cavan till efterrdtten. (de Guarda, brut)

INGREDIENSER GOR SA HAR
1 st vitlokshuvud - helt, Lagg vitlokshuvudet och tomaterna hela pé en plat och rosta
ourskalat 1200 grader tills skalen svartnar och spricker, 35-45 minuter.



5 st mogna tomater

100 g mandel - skallad och
rostad

30 g hasselnotter - rostade,
skalade

2 dl olivolja - se kuriosa om
mangden

3 msk vinéger - vin- eller
sherryviniger

1 st torkad s6t paprika -
nyora om du hittar den —
annars 1 tsk sott
paprikapulver

1 skiva vitt brod - rostat, till
bindning

bladpersilja - en nave

salt

100 st calcots - eller

salladslok — riakna 25 per
person

Det har kallas att escalivera, och det dr inte en variant — det
ar sjdlva podngen.

Blotliagg den torkade paprikan i varmt vatten i 20 minuter,
skrapa sedan ur kottet och kasta skinn och kédrnor.

Krama ur vitloksklyftorna ur skalen. Rostad vitlok dr mjuk,
sot och rokig — inget alls likt ra, och det dr darfor sasen tal
ett helt huvud.

Skala tomaterna. Kasta skinnen.

Mortla eller mixa mandel och hasselnétter till en grov pasta.
Fint mixad blir sasen slidt och tappar tugget.

Tillsatt vitlok, tomat, paprikakott, brod och persilja. Arbeta
ihop.

Hillivindgern, och sedan oljan i tunn strdle medan du ror.
Sasen ska bli tjock som en 16s majonnés — den ska sitta kvar
pé en 16k som doppas, inte rinna av.

Salta. Lat std minst en timme f6re servering; smaken samlar
ihop sig.

Grilla calcotsen 6ver 6ppen eld tills de ar svarta hela vigen
runt. Svep in dem i tidningspapper och lat anga tio minuter.
At med hinderna: dra av det svarta yttersta lagret, doppa

den vita delen i sdsen, luta huvudet bakat. Haklapp &r inte ett
skiamt.

KURIOSA Festivalarrangorerna i Valls anger "80 cl” olivolja till 130 gram notter, vilket dr internt

orimligt och néstan sékert ett tryckfel for 8 cl. Vi anger 2 dl, vilket ger en sas som gar att doppa i.

Kalla den for 6vrigt inte det officiella receptet: festivalen skriver sjalv att varje familj har sin

hemlighet, och arrangerar dessutom en sastivling — vilket forutsitter att ndgon kanon inte

finns.



KAPITEL 16

Laga med Cava

Recept ddr Cavan hamnar i grytan i stdllet for i glaset

D et finns tva satt att laga mat med en flaska cava, och de ar inte

varianter av samma sak.

I det ena gar vinetigrytan. I det andra star det bredvid tallriken.
Foregdende kapitel handlade om det senare — vilken mat bubblan gor
bittre. Det har handlar om det forra: vad som hinder nir du hiller ut vinet

i en het panna och medvetet forstor det som gjorde det till mousserande.

For det ar precis vad du gor. Kolsyran overlever inte matlagningen. Fem
bar tryck, andrajasning pa flaska, nio till trettiosex manader pa
jastfallningen — allt det som kapitlen om trappan och fysiken dgnade sig at
forsvinner pa fyrtio sekunder i en gryta. Det finns inget sétt att laga med
bubbel och behélla bubblorna.

Med tva undantag, och bada star i det hir kapitlet.

Sorbeten fryser in vinet i stallet for att koka det. En del av kolsyran blir

kvar instdngd i iskristallerna och frigérs i munnen nir isen smélter.

Champagnesasen gor nagot smartare: den lagas fardig utan vinet, och
cavan hillsiav virmen precis fore servering. Bubblorna hinner aldrig mota
nagon hetta. De gor dessutom ett synligt arbete — sasen reser sig och

sufflerar nir kolsyran gar ur 16sningen mot griddens fettpartiklar.

Det ar alltsa inte helt sant att bubblorna aldrig nar tallriken. Det dr sant att

de aldrig 6verlever tillagningen — men de kan tillsittas efter den.

Sa varfor laga med den alls?



Darfor att det som blir kvar nir bubblorna dr borta ar ett ovanligt bra

matlagningsvin.

Cava ar torrt, syrarikt och lagt i alkohol — ofta 11,5 procent mot 13 for ett
genomsnittligt stilla vitt. Alla tre spelar roll nir négot ska reduceras. Syran
ar det som skir genom fett i en sds; den laga alkoholen betyder att du kan
koka in en hel deciliter utan att grytan blir skarp; och torrheten gor att

sOtman i ratten kommer fran maten och inte fran vinet.

Ett halvtorrt vin i en reduktion blir sirap. En cava blir sas.

Vilken flaska ska i grytan?

Den billigaste torra du kan hitta, med tva undantag.

Det later snélt och dri stillet en teknisk observation: lagringstonernaien
Gran Reserva — brodet, jasten, det nétiga — ar flyktiga och de kokar bort.
Du betalar for trettio ménader i en grotta i Sant Sadurni och hiller ut dem i
en gryta dar de 6verlever i en och en halv minut. En ung de Guarda ger dig

samma syra och samma struktur for en tredjedel av priset.

Undantagen ir de recept dir vinet ir rittens enda smakséttare. Cavasisen
till fisk ar ett sddant: fyra ingredienser, varav en har smak. Dar l6nar sig en

Reserva, och du marker skillnaden.

Och sorbeten ar det andra: dir kokas ingenting, sd allt du hilldei finns

kvar.

Champagnesasen kokar visserligen inte heller vinet — men dir ar cavan
inte smaken utan kolsyran, och fond och griadde star for resten. Till den ar
den billigaste torra ratt val. Det avgorande ar inte om vinet hettas upp, utan

om det ar vinet man ska smaka.



Regeln om resten av flaskan

En enda ritt i det har kapitlet gér av med hela flaskan, och det ar kycklingen
—dar ar vinet all vatska som finns, och den blir darefter. Alla de andra tar
en tredjedel eller mindre. Tva och en halv deciliter till musslorna, tva till
sasen. Kvar star mellan fyra och fem deciliter 6ppen cava som antingen

dricks eller slings.
Det ar inget problem att 16sa. Det ar hela idén.

Att laga med samma vin som du dricker till ar det narmaste matlagning
kommer en garanterad matchning — det finns ingenting i glaset som inte
redan finnsisadsen. Katalanerna gor det inte av tradition eller av snalhet,

utan for att det ar svart att gora fel.

Oppna flaskan. Hill ut en tredjedel. Behall resten.



Cavasorbet
Det enda tillfdllet da bubblorna faktiskt Gverlever

5 4h 15 min - 14tt - 6 sm4 portioner

V arje annat recept i det hir kapitlet kokar bort bubblorna. Det

har ar undantaget: har fryser du in dem i stillet, och en del av
kolsyran blir kvar instangd i iskristallerna. Det marks. En
cavasorbet prickar pa tungan pa ett siatt som en citronsorbet aldrig
gor, och det dr inte inbillning — det 4r gas som frigors nir isen

smalter mot 37 grader.

Sorbeten hor hemma mitt i en l1ang maltid, inte i slutet av den. Att servera
en syrlig sorbet mellan riatterna for att nollstdlla munnen dr en gammal
europeisk restaurangvana, och det forklarar varfor den hiar ar s aggressivt
syrlig och nastan omarkligt sot. Som efterratt ar den for stram. Som paus
mellan skaldjuret och kottet ar den perfekt. Att géra den pa just cava ar
daremot ingen dokumenterad tradition — det ar en modern och mycket

vanlig variant.

Du behover ingen glassmaskin. Du behover en form, en gaffel, och

talamodet att ga tillbaka till frysen fem ganger.

VILKEN CAVA Hdr dr det enda receptet i boken ddr en Brut Nature dr vitt val: du tillsdtter egen
sockerlag och vill styra sotman sjdlv. En vanlig brut fungerar ocksd — dra dé ner sockerlagen
med en tredjedel. (de Guarda, brut nature)

INGREDIENSER GOR SA HAR

5dl cava - iskall, Brut Koka socker och vatten till en klar lag, 2 minuter. Dra av
Nature viarmen och roririvet citronskal. Lat kallna helt — héller du
1Y dl socker varm lag i cavan gar allt du vill at férlorat pa en sekund.

1v5 dl vatten Still lagen i kylen tills den dr genomkall, gdrna en timme.

Blanda den kalla lagen med citronsaften och cavanien lag,
bred metallform. Bred form fryser fortare och ger finare
kristaller.

1 st citron - saft och rivet
skal

1 st aggvita - valfritt, ger

. : Still in i frysen. Efter 45 minuter: rér om ordentligt med en
kriamigare konsistens

gaffel och skrapa loss det som frusit mot kanterna.

farsk mynta - till servering Upprepa var 30:e minut, fyra till fem ganger. Varje

omrorning bryter iskristallerna — hoppar du 6ver en far du



ett isblock.

Vill du ha kramigare konsistens: vispa aggvitan till 16st skum
och vind ner den vid tredje omrorningen.

Servera i sma, forkylda glas efter totalt cirka 4 timmar, med
ett myntablad. Sorbeten ska vara skrapig, inte hard.

KURIOSA En sorbet mellan riatterna kallas pa franska trou normand — "det normandiska halet"
— och gjordes ursprungligen med calvados, med den uttalade avsikten att skapa platsien redan
full mage. Forestillningen att alkohol bokstavligen gor plats at mer mat saknar fysiologisk

grund. Att kylan och syran nollstiller smaklokarna gor det diremot inte.



Cavasas
En beurre blanc som bytt vin och blivit vassare

" 25 min - avancerad - 4 portioner

E n beurre blanc ar egentligen bara tre saker: en syra, en
reduktion och orimligt mycket smor. Klassikern anvander
torrt vitt vin och vinager. Byter du ut vinet mot cava hiander nigot
som inte ar kosmetiskt — cavans syra ligger hogre och renare an de
flesta stilla vitvinerna, vilket betyder att du klarar dig utan
vindgern och far en sds som smakar mer av vin och mindre av

surhet.

Det hir ir ingen katalansk tradition. Det dr en fransk grundsas med ett
spanskt vin i, och boken pastar inget annat. Men det dr den bésta
demonstrationen av vad cava faktiskt bidrar med i en gryta, for har finns
ingenting annat att gdomma sig bakom: fyra ingredienser, och vinet dr den

enda som har smak.

Sasen ar laskigt 1att att spriacka. Hall virmen 14g, tillsatt smoret kallt och en
bit i taget, och sluta rora nir den ar blank. Spricker den andé: en matsked

iskallt vatten och kraftig vispning raddar den nastan alltid.

VILKEN CAVA Hiyr lonar sig en Reserva. Vinet dr sasens enda smaksdttare, och de arton
manaderna pa flaska ger en brodig, ndstan nétig ton som Gverlever reduktionen. En de Guarda
ger en tunnare sas — fullt drickbar, men den tappar mitten. (Reserva, brut)

INGREDIENSER GOR SA HAR

2dl cava - torr, girna
Reserva

2 st schalottenlok - mycket
finhackad

200 g smor - iskallt, tarnat

12 dl vispgriadde - valfritt,
men gor sdsen mer
forlatande

salt - helst flingsalt

vitpeppar - nymalen

Koka schalottenloken i cavan i en liten kastrull med tjock
botten. Lat koka ner tills det bara dr ett par matskedar
sirapig vatska kvar, cirka 10 minuter. Det hir ar hela smaken
— snala inte med reduktionen.

Vill du ha en sikrare sas: hill i grdadden nu och koka upp.
Mjolkproteinerna stabiliserar emulsionen och gor det
mycket svarare att spriacka den.

Sank viarmen till det ldgsta som gar. Sasen far aldrig koka
fran och med nu.

Vispa ismoret nagra tarningar i taget. Vénta tills varje
omgang smailt innan nésta gar i. Sdsen ska tjockna och bli



citronsaft - nagra droppar,
till sist

blank, inte fet och skiktad.

Sila bort schalottenléken om du vill ha en helt slit sas. Behall
den om du vill ha tugg.

Smaka av med salt, vitpeppar och nigra droppar citron.

Servera direkt — sdsen haller sig ljummen i cirka 20 minuter,
men tal inte att virmas om.



Champagnesds, fast med cava
Den enda ritten i boken ddr bubblorna gor jobbet

5 45 min - 14tt - 6 portioner

D et har receptet motsager kapitlets egen inledning, och det ar

darfor det star har.

Alla andra ratter i kapitlet kokar bort kolsyran. Den hér gor tvartom: fond
och griadde reduceras till en fiardig sas, och forst darefter — av virmen,
precis fore servering — hills det mousserande vinet i. Bubblorna finns kvar
nér sasen nar tallriken, och de gér nagot synligt. Sasen reser sig, blir luftig,

sufflerar. Det ar inte en smakeffekt utan en fysisk.

Sasen ir en svensk restaurangklassiker, forknippad med Wedholms Fisk i
Stockholm, och varianten har bygger pa den version Nils Molinder lart ut.
Originalet heter champagnesés av samma skil som allt annat i den genren

heter sd: champagne var det man tog.

Men ingenting i tekniken kraver champagne. Vinet hiller du i pa slutet, det
kokas aldrig, och det som beho6vs av det dr kolsyra och syra — precis de tva
egenskaper cava har i 6verflod och tar betalt en brakdel for. Det har dr alltsa
bokens tesi en kastrull: samma ritt, ssmma resultat, en tredjedel av priset

pa flaskan.

Och till skillnad fran beurre blancen ldngre fram i kapitlet kan den hir inte

spricka. Det finns inget smor att emulgera och ingenting som skar sig.

VILKEN CAVA Ung, torr och nyoppnad. Det hdr dr det enda receptet i boken ddr kolsyran maste
vara kvar i flaskan nar den hdlls i — en cava som statt 6ppen sedan igar ger ingen suffle alls.
Lagringstoner spelar ingen roll ndr vinet aldrig kokas, sa ta den billigaste torra. (de Guarda,
brut)

INGREDIENSER GOR SA HAR

5 dl fiskfond - girna spadet Koka ner fiskfonden till ungefir hélften i en tjockbottnad
fran pocheringen kastrull. R6r om da och d& — fond som fér std brénner fast i

5 dl vispgradde botten.

Skulle den édnda fastna: hill 6verien ren kastrull och
fortsdtt. Brind fond smakar igenom hela sdsen och gar inte



1dlcava - torr, nyoppnad
— hallsiallra sist

salt - efter smak, till slut

att radda.

Tillsdtt gradden i tre omgangar, inte pa en gang. En kastrull
med all griadde i kokar 6ver pa det 6gonblick du tittar bort.
Lat reducera till den konsistens du vill ha — sasen ska rinna

men ticka en sked. Rikna med tjugo till trettio minuter
totalt.

Smaka av med salt. Gor det nu, fore vinet, eftersom du inte
ska roraisasen efterat.

Dra kastrullen av virmen. Héll i cavan precis fore servering
och rér om sa lite som méjligt — varje omrorning driver ut
den kolsyra som &r hela podngen.

Servera direkt. Suffleringen haller i nagon minut, inte
langre.

KURIOSA Att sdsen sufflerar d&r samma fysik som far ett glas att skumma: kolsyra som varit 16st i

vatskan gar ur 16sningen nar trycket sldpper och temperaturen stiger, och bubblorna behéver en
startpunkt att bildas kring. I ett glas ar det repor och fibrer; i en sas ar det fettpartiklarna fran

gridden, som finns 6verallt. Darfér skummar en griaddsas kraftigare dn vatten skulle gora.



Kyckling i cava
Hela flaskan i grytan, och ingenting annat att délja sig bakom

5 1h 20 min - 14tt - 4 portioner

D et har ar kapitlets enda recept som gor av med hela flaskan,
och det ir ocksa det enda som verkligen behover den. Det
finns ingen buljong, inget vatten och ingen gradde i grytan.
Kycklingen kokar i cava, och det som blir sds ar cava som fatt koka

inien timme tillsammans med sitt eget mjol.

Pollastre al cava star i den katalanska hemmatlagningens repertoar snarare
an irestaurangernas — den sortens ratt som dyker upp i lokaltidningar
under rubriker om vad ndgons mormor lagade, och som beskrivs som ett
nyborjarrecept. Det stammer. Tekniken ar fyra steg och inget avdem kraver

omdome: mjola, bryn, hill pa, vinta.

Mjolet ar det som gor det. Kycklingen vinds i mjol innan den bryns, och nar
vinet gar i loser sig mjolet fran ytan och redar sdsen medan den reducerar.
Det 4r samma princip som en gammaldags fricassé, och det ar skalet till att

en gryta med bara vin i inte blir tunn.

En drlig varning: eftersom vinet dr det enda som stir for smaken vid sidan
av loken marks det tydligt vad du hallde i. Halvtorrt blir s6tt. Sot cava blir
odrickbart.

VILKEN cAvA Hela flaskan gar i grytan, sa ta den billigaste torra du hittar — lagringstonerna i
en Reserva kokar bort pa nagra minuter och du skulle betala fér nagot som aldrig nar
tallriken. Brut, aldrig halvtorrt: efter en timmes reduktion blir all restsotma tredubbelt sa
tydlig. (de Guarda, brut)

INGREDIENSER GOR SA HAR

1 st kyckling - cirka 1,4 kg, Torka kycklingbitarna torra och salta och peppra dem rejilt.
delad i 8 bitar — eller 8 Vind dem sedan i mjolet och skaka av 6verskottet — det ska
kycklinglar sitta ett tunt lager kvar, inte en panering.

1 flaska cava - 75 cl, torr Bryn bitarnaiolivoljanien vid, tjockbottnad gryta, i

brut omgangar sa att de far plats utan att ligga mot varandra. 6-8

minuter med skinnsidan ner, tills den ir gyllenbrun, sedan 3

4 st gul 16k - tunt skivad
minuter pa andra sidan. Lyft upp.



4 Kklyftor vitlok - hela, latt
krossade

1 dl vetemjol - att vinda
kycklingen i

4 msk olivolja

2 st lagerblad

salt och svartpeppar

bladpersilja - hackad, till
servering

Laggiloken i samma fett och stek den mjuk och gyllene pa
medelviarme, 10-12 minuter. Ta god tid — 16ken ir rittens
andra smak och den ska vara s6t, inte blek. Ligg i vitloken
sista minuten.

Héll i hela flaskan cava och skrapa loss allt som fastnat i
botten. Det kommer att bubbla kraftigt i tjugo sekunder; lat
det gora det.

Lagg tillbaka kycklingen med skinnsidan uppat, tillsitt
lagerbladen och 1at sjuda utan lock pa svag virme i 45-50
minuter.

Sésen ska ha reducerat till ungefir hilften och tjocknat av
mjolet. Ar den fortfarande tunn: lyft upp kycklingen och
koka upp sasen hart i nagra minuter.

Fiska upp lagerbladen, smaka av med salt och peppar. Stro
over persilja och servera med bréd eller kokt potatis.

KURIOSA Att mjola kott innan det brynsien vinbraisering fyller tva syften samtidigt: mjolet

bidrar till bryningen och lossnar sedan i viatskan och redar den. Tekniken kallas i franskt kok

singer, och den &r skilet till att en gryta med enbart vin som vétska dndé kan ge en sas med

kropp. Ingen extra redning beh6vs — den satt pa kottet hela tiden.



Mussloricava
Katalonien pa tolv minuter, varav elva dr vintan

5 20 min - 14tt - 2 portioner

D et hir ar receptet som gor hela kapitlets argument at dig,
utan att du behover siaga ett ord. Du hiller en tredjedels
flaska i en gryta med musslor, ligger pa locket, och fyra minuter
senare har du en sis som ingen mangd matlagningsvin kan
forklara. Syran skir genom musselsaltet, bubblorna forsvinner
direkt i varmen och lamnar kvar exakt det som gjorde dem mojliga:

ett torrt, stramt, dppelaktigt vin som ar byggt for skaldjur.

En anmirkning om ursprunget, eftersom boken lovat att inte hitta pa
tradition: musslor kokta i vitt vin ar en europeisk grundbult, och den har
versionen byter helt enkelt ut vinet. Att just cava skulle vara det
traditionella valet lings katalanska kusten ar nagot vi har hort pastas men
inte kunnat beligga, si vi pastir det inte. Ritten ar en modern variant av

nigot mycket gammalt.

Den fungerar likafullt, av ett skil som inte kraver nagra anor: cava ar vitt
vin, det rakar bara ha genomgatt en andrajasning pa flaska forst. Att koka
bort bubblorna ar inget sloseri — de har redan gjort sitt jobb i vinet innan

det hamnadeidin gryta.

Det som blir kvar i flaskan dricker du till. Det dr inte en eftertanke, det ar
hela poangen: samma vin i grytan och i glaset ar det narmaste matlagning

kommer en garanterad matchning.

VILKEN cAVA Ta den enklaste torra du hittar. En Gran Reserva har lagringstoner som kokas
sonder pa fyra minuter — du betalar for nyanser som aldrig nar tallriken. Brut, inte halvtorr:
musslorna dr redan salta och en s6t sas blir kletig. (de Guarda, brut)

INGREDIENSER GOR SA HAR
1 kg bldmusslor - firska, Skolj musslorna i kallt vatten och dra av eventuella
med stdngda skal byssustradar. Kasta alla som ar spruckna, och alla som star

22 dl cava - torr, brut



1 st schalottenlok -
finhackad

3 klyftor vitlok - tunt
skivad

1 st farsk chili - urkarnad,
finhackad

25 g smor
2 msk olivolja

1 kruka bladpersilja -
grovhackad

svartpeppar - nymalen

brod att doppa med - inte
valfritt

Oppna och inte stinger sig nir du knackar pé skalet — de ar
doda och ska inte i grytan.

Fras schalottenlok, vitlok och chili mjuka i olivoljan i en vid
gryta med titt lock, cirka 3 minuter. De ska inte ta fiarg.

Halli cavan och koka upp. Lat puttra en minut sa att den
varsta kolsyran gar ur — annars kokar det 6ver néar du lagger
imusslorna.

Liagg i musslorna, sitt pa locket och koka pa hog virme i 4-5
minuter. Skaka grytan ett par ginger. De dr klara nir skalen
star 6ppna.
Lyft upp musslorna med halslev. Kasta dem som fortfarande
ar stingda.

Lat spadet koka ihop en halv minut, dra av virmen och ror
ner smoret sa att ssen far glans. Smaka av med peppar —
salt behovs sidllan, musslorna tar hand om det.

Haill sdsen 6ver musslorna, stro 6ver persiljan och servera
direkt, med brod och resten av flaskan.

KURIOSA Regeln om att kasta musslor som inte 6ppnat sig dr seglivad men 6verdriven. En

mussla kan forbli stingd for att adduktormuskeln sitter ovanligt hart, inte for att den ar dalig.

Kockar med gott samvete 6ppnar dem for hand och luktar. Bokens héallning: gor det om du vill,

men lukta forst.



Register
Alla 30 tillfdllen och recept i bokstavsordning.

Cavasorbet recept - Laga med Cava

Cavasas recept - Laga med Cava

Champagnesas, fast med cava recept - Laga med Cava
Chipsen tillfille - Fett, salt och friterat

Efter utstdllningen tilifille - Halvviigs och efterat
Examen tillfille - Det som firas och det som 6verlevs
Friterad blackfisk recept - Fett, salt och friterat
Gravad lax recept - Fett, salt och friterat

Hallonpaj med mandel recept - Fett, salt och friterat
Inlagd sill recept - Fett, salt och friterat

Julafton tillfille - Svenska ursikter

Kriaftskivan tillfille - Svenska ursikter

Kvillen efter beskedet tilifille - Det som firas och det som Gverlevs
Kycklingicava recept - Laga med Cava
Midsommarafton tilifille - Svenska ursikter
Mussloricava recept - Laga med Cava

Méndagen tillfille - Tisdagen och andra of6rtjinta dagar
Nobelbanketten tillfille - Undantaget

Ostbrickan tillfille - Fett, salt och friterat

Ostron med mignonette recept - Fett, salt och friterat
Paella recept - Fett, salt och friterat

Patatas bravas recept - Fett, salt och friterat

Pausen tillfille - Halvvigs och efterat

Sista kartongen tillfille - Det som firas och det som éverlevs
Skinkkroketter recept - Fett, salt och friterat

Stekt stromming recept - Fett, salt och friterat

Sasen till calgotadan recept - Fett, salt och friterat

Tisdagen som inte fortjanade det tilifille - Tisdagen och andra ofortjinta dagar
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Tolvslaget tillfille - Svenska ursikter

Valborg tillfille - Svenska ursikter
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