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Efter decennier av f6rsék och provsmakningar ar ekoingenjér Peter Mosten antligen fardig med sin
bjorksavschampagne.

En dryck med valgérande effekt.

Bjorkchampagnen produceras i den nerlagda flygflottiljen F4 pa Frosén. Fast champagne far han férstas inte
kalla drycken.

— En svensk advokatfirma, representerande Champagnedistrikten, hdrde av sig valdigt snabbt, sédger Peter
Mosten, grundare av det mousserande bjérkvinet Sav.

Ursprungsreceptet hittade Peter Mosten fér snart 30 ar sedan i en botanisk bok fran 1780-talet. Han féljde
receptet och tillverkade drycken.

— Den var odrickbar.
Efter det jobbade Mosten ihardigt, all fritid gick till bjérkvinsprojektet.

—Jag holl till hemma i tvattstugan, i garaget eller i kbket. Men det blev sa stokigt. Det smaller nar det ar hdgt tryck
i flaskorna, korkar fldég genom fénsterrutor och champagnen sprutade pa gardinerna. Jag forsdkte experimentera
nér jag var ensam hemma, men jag hann sallan utplana alla spar. Det héll pa att sluta i skilsméassa.

Fjolarets produktion var relativt blygsam, 5 000 flaskor.

— Men i &r har vi samlat in 25 000 liter bjorksav, sd i bérjan av nasta ar kommer 20 000 flaskor Sav av argang
2007.

Saven innehaller bland annat mineraldmnen och xylitol, &ven kallat bjérksocker.

— Det ar bra for tanderna, haret och huden.
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*Saven tappas genom att ett litet hal borras i bjorkens stam och ett tappningsror, kopplat till
ett kérl, kors in i halet. Fran bérjan gjorde Peter Mosten all tappning sjélv. Nu anlitar han
privatpersoner och underentreprendrer, sma skogsbolag som normalt sysslar med réjning
och vardering av skog och som utékat sin verksamhet.
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