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Slutet av maj. Snén ligger pa
héjdryggarna mellan Ange och
Ostersund. Nir jag kliver av ta-
get ar luften atta grader. Mous-
serande vin serveras val kyit.
Atta grader utgér den nedre
gransen. En vallagrad, hégkva-
litativ champagne tal sakert
tretton grader. Men ett vin gjort
pa bjork...?

- Tio grader, siger Peter Mosten tryggr. Der ger
en bra balans mellan friskhet och smak.

Han om ndgon ver. Han har vigt en stor del
av site liv de bjorkvin eler au ha hiar ent recept
pa "bjérkchampagne” frin 1700-talet.

En viss passion krivs uppenbarligen. | tio ar
experimenterade Peter Mosten med sire vin,
Hemma. Kotkar som smillde i natten, vin som
sprutade ned kok, wiitstuga och garage. En
sorakrig jastluke lag dver bostaden. Hans fru
bad honom vilja: antingen flyttar jag. Eller sa
flymar du. Arminstone dina experiment. ..!

Forsoken gick alle bitere. Peter skickade srill-
viner till ryska Mosel och dess vininstituter for
analys. Svarer it inre viinta pi sig.

- 83 hér skulle vi vilja art viner sdg ut innan
man gor sck av det, sade de, DJ férstod jagatt
der kanske kunde bli nigor. ..

Sager Peter och masserar sin hand. Tum-
kudden ar rjock och ridd. Champagnetumme.
En vanlig arbetsskada i de franska diseriken,
Mindre vanlig i Sverige. Mirt i handen syns en
bliaktig svullnad runtert iire dir lakaren gick in
och drgirdade senora. Lingfingret hade dragic
ihop sig till en krampaktig krok.

- Jag ska helst inre réra flaskorna. Pi bra
tinge. Men du farsedr, der @r svire. Vi dr fi
Och verksamheten har fyrdubblass pa eet ir.

Savar kort period

Principen ir enkel: Bjdrken lagrar néring rill
nista vixtperiod i sing rorter. Pi viren stiger
naringen som sav i stammen upp till keonan,
Bjorken savar bara en kort period pd viren nir
snon just har smile och dagstemperaturen nar
aver nidgra plusgrader. Savningen slurar tvir
nar [Gven slar ut.

Till drets volym keiivs sav frdn ca 200 bior-
kar. Sav dr Firskvara, sa forr viskan limnar
sammen startar nedbrymingsprocessen, Si
dunkarna frakeas siabbr till fabriken dir saven
foridlas till mousserande vin i den nedlagda
flygflottiljens gamla storkak.

Terroir ar avgérande
I likhet med sina kollegor pa kontinenten brot-
tas Peter Mosten med de standiga frigorma:

Niir skall viner skirdas? Hur ska viner hante-
ras? Lagras? Nir iir viner klare?

Terroir, viixiplasen och dess forhillanden,
ir helt avgdrande for vinframstillning. Nigra
av viitldens mest kiinda vita viner som Chablis,
Pouilly-Fumé, Sancerre och champagne odlas
pa kalkberggrund. De basta vingirdarna lig-
ger ofta i en sluttning. Der ger god drinering,
soltimmarna 6kar. Ju mer basisk jordminen dr
desto syrligare frukr far man. Der mirks tydlige
i Chablis. Vinerna ir friska och mineraliga, lik-
som | Champagne diir viner viixer pd solid krica.
Vinerna bir tydlig prigel av jordmanen.

Det dr svire att inte gora jimforelsen med
Jamdland och Kget runt Storsjin. De solexpone-
rade, kalkrika och vildranerade lingsluttning-
arna. Majligheten att dra ur tappningssisongen
genom art variera avstander till Storsjéns iskalla
Varmenreservoar.

Peter Mosten avslijar inte mycket om sina
erfarenheter, men anser sig se pa foran om bjér-
ken pa platsen passar for vinproduktion, Man
kan gissa arsiviil drinering som kalkfsrekomst
star art lisa | markens vixer,

Redan den gamle Johan Fischerstrom menar
pi 1780-talet i sitt svenska hushillningslexikon
att den bist och mesra saven kommer ifrin
trid som viixer pa hisglint och stenig jordmin,
medan den frin liglinta sallen blir mera var-
tenhaltig och mindre sor. Och enlige finska
erfarenheter fick man den bista saven frin "en
stor manggrenad masurbjork vilken vixer pi en
backes sydslutiming”.

Inga skaderdjur

Bjorken dr heller inte ansatt av de skadeinsek-
ter och mégelsvampar som vinodlarna normalr
bekiampar. Sav innchiller alltsi inga rester av
vaxtgifier eller belkimpningsmedel cftersom
ravaran tas fran skogar som dr FSC-certifierade
via Skogssillskapet. Processen i sig dr ren, Eko-
viner blir fir Gyrige allt mer populiirt och Perer
Mosren iir n6jd are ha hittat en produke dir

Peter Mosien, mannen  bakom
svenskia bjorkchampagnen.
Foto: Sverker Jobansion

bjorken kan foradlas lokalr, vilker minimerae
[TANSPOrterna,

- Bjirkens virde tkar dessutom eftersom man
kan t ut sav var tredje dr och den Ginda blir
gagnvirke si smaningom,

Vi gir en sving. Traffar kocken i lunichrestan-
rangen intill fabriken. Han dr entusiasrisk over
bjérkvinet och dess tjuskraft. Pratar syra och
beska. Viss sotma. Risorto med Sav har han tes-
tat. Niista riite blir en kall. grén drsoppa splidd
med bjirkvinet,

Jag barjar bli sugen pd atr smaka. Men det gis
forstiis inte. Vi dr i Sverige. Att servera alkohol
pi fabriken ir forbjuder. Vi miste skicka en
bestillning till Systembolaget, for art de sedan
ska konrakea Savprodukrer for atr de ska skicka
en flaska som vi ska képa ut nere pa Systemen

- Turistgrupper som besiker oss - vana at
képa rill fabrikspris pi vingirdarna i Europa
- har lite sviirr au forsed varfor. Ja, jag ocksi.

Om nigon vecka ska Peter std infbr niringss
departementer och beskriva hur man kan un:
derlirea foretagander i den grona sekrorn. Han
vetkar ha nigra tips.

20 000 fiaskor forra aret
Ar 2006 tappades 5000 flaskor. Aret diirpi
20 000 flaskor. Drycken som pd inga villkar
far kallas bjbrkchampagne exportecas bland
annar dll kontinenten och Japan. Men fram-
tiden dr svir arr bedama, tycker Peter Mosten,
Om ryskarna och japanerna vaknar pi allvar
kan det visserligen bli hur stort som helst, Och
engelsmannen, [rstas. Storsta expordandet for
champagne ar Storbritannien dir der arligen
siljs runt 39 miljoner flaskor. Sverige importe-
rar drligen cirka en miljon flaskor champagne,
som ji prismissigt och profilmissige dr Savs
nisch. Problemet dr art exporr anses vara ex-
tremt riskfylle, Lokala mirken gar ofta bist.

Vigir ut och rar nigrz bilder. Sndn yr i lufien,
knopparna Firgar bjdrkarna i rasa och ljusgrént,
Suart iir savningen dver. P8 en stolpe utanfor fa-
briken sitrer en gammal fetbukig |54 "Tunnan®™
som ett minne frin Flygvapnets storherstid pi
Fréson. Under en korr period var der viirldens
snabbaste flygplan.

- Men, siiger Peter Mosten, sinkee man faren
si flog det ungefir lika bra som etr strykiiimm,

Kanske dinker han pa sin egen marknads-
situation. Bakom oss lyfrer et passagerarplan
mot marknaden med enr rusige vrdl.




