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Paolo Scavino

en av svenskarnas favorit-Barolo

Azienda Vitivinicola Paolo Scavino di Enrico
Scavino dr det officiella lite ohanterliga namnet
pé en av Langbes frimsta producenter. Enrico

Scavino tillhor en av de fi som verkligen flyt-

tat fram vinet Barolos position i virlden de

senaste 35 dren. Hans nytinkande och strivan
mot higre kvaliteter njuter vi av idag. Frin att
tidigare ha varit ytterst kontroversiell dr han nu

en mycket erkind vinmakare i Piemonte.

VID MITT SENASTE besok i december
forra aret fick jag uppleva naturens
nycker, vilka paverkar vinet sa patagligt.
Regnet 6ste ned och det var omojligt att
kora runt i det mycket kuperade Langhe
med min Fiat 500. Vagarna regnade bort
och det var kusligt att se jordskreden
langs vinbergen. Det forekom till och
med att midnniskor drunknade i regn och
lera i Genua ldngre ned vid Medelhavets
kust och jag lirde mig en ny italiensk
glosa, alluvione som betyder 6versvim-
ning. Det kan inte vara létt att vara vin-
producent da naturen har sina nycker.
Men naturen har under de senaste fem-
ton aren inte bara varit dramatisk utan
dven varit mycket gynnsam for vinodlar-
na i Piemonte. Omradet har haft ett an-
tal fantastiska argangar under framfo-
rallt tva perioder 1996 till 2001 och
2004 och framat. Idag finns argangarna
2007 och 2008 for Barolo och Barbares-

AV ANDERS LEVANDER

Elisa Scavino tillsammans med sin far Enrico.

co pa marknaden. Det &r en relativt lang
fordréjning av den nya argangen da vi-
nerna alltid lagras linge innan de nar
marknaden. Idag &r Barolo och Bar-
baresco fran de bista producenterna vi-
ner av absolut vérldsklass och miter sig
vil med de bista vinerna fran bade Bour-
gogne och Bordeaux. Det har inte alltid
varit sd utan det stora kvalitetslyftet for
omradet och dess toppviner har faktiskt
skett under de senaste trettio aren.
Paolo Scavinos viner var en av mina
forsta kontakter med den “nya” och mo-
derna” Barolon pa 1980-talet. Jag minns
att vi var ett antal "vinnérdar” som verk-
ligen uppskattade vinproducentens nya
stil. Efterhand kom det flera producen-
ters viner till Sverige med den nya sti-
lens Barolo. Det ar lite mérkligt att det
var i Amerika och i Sverige som tidigt
uppskattade Scavinos viner. Men svensk-
ar har alltid varit nyfikna pa nya vintren-

der och inte hallit sig konservativt kvar i
gamla forestdllningar. Sverige adr darfor
en mycket intressant testmarknad for
manga vinproducenter. Var uppfattning
om ett vin fran savil konsumenter som
journalister har tyngd i vinvirlden trots
landets litenhet och begridnsade faktiska
konsumtion. Men ater till Scavinos vi-
ner. For tio-femton ar sedan uppfattade
jag en svacka da jag tyckte att kvaliteten
forsamrades en smula. Detta kan delvis
forklaras av att det kom fram manga nya
kvalitetsproducenter av Barolo, vilket
resulterade i att Scavinos viner inte stod
ut lika mycket som tidigare. Idag tycker
jag att hela huset har ryckt upp sig mar-
kant och definitivt tillh6r en av Langhes
bédsta producenter. Jag har vid manga
tillfillen under de senaste aren provat
husets viner och mirker en nytdndning.
Kvaliteten dr anyo pa hog niva och jag
vill hir framst lyfta fram argangen 2006.
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Barolo frén drgéng 1964. P& den tiden
blandades allt till en Barolo som séldes
utan ving&rdsbeteckning.




Vinkéllaren hos Paolo Scavino dr
fylld med fat fér att lagra Barolo.

DET HELA BORJADE redan 1921 d& Paolo
Scavino startade sin Azienda. P& den ti-
den blandade man viner fran ménga oli-
ka omraden till en Barolo som inte sal-
des under nagon speciellt vingardsnamn
eller cru, enligt fransk modell. Det var
forst under senare delen av sextiotalet
som vinerna borjade séljas under en li-
gesbestdmning eller cru i Piemonte. Det
var Pietro Rattis far Renato Ratti i La
Morra som var férst med vingardsbarolo.
Paolos Scavinos son Enrico Overtalade
sin far att buteljera och sélja viner under

sina vingardsnamn. Ar 1978 saldes det

férsta vinet under sitt eget namn, den
idag mycket legendariska och vilkidnda
Barolo, Bric dél Fiasc. Frukten kommer
fran ett vingardslige av hog kvalitet, Fi-
asco, i kommunen Castiglione Falletto.
Enrico hade under manga ar sett att dru-
vorna var av hog kvalitet fran detta spe-
ciella lidge. Fadern gav med sig efter
mycket tjat fran sonen och resten ir ju
historia som man brukar séga.

Enrico Scavino dr framforallt kdnd for
sina idéer kring vinmakning och var pi-
onjiar med de sa kallade rotofermatorer-
na. Han var vildigt upptagen och intres-
serad av hur vinerna kunde urlakas for
att fa maximal frukt och dven intensivare
farg. Nebbiolo druvan ger ofta lite ljusa-
re viner utan den kraftiga firgen som ex-
empelvis cabernet sauvignon och syrah
ger. Vidare ville han fa ut mer frukt i vi-
nerna och “uppfann” en ny teknik for
detta. Idag kallar vi detta en rotoferma-
tor, vilket dr en trumma som langsamt
roterar s att skalmassan hela tiden urla-
kas i jaskaret. Ingen 6verpumpning eller
nedtryckande av skalmassan beh6vs med
detta jiaskar. Idag har manga producen-
ter i Langhe denna typ av jadskar. Enrico
Scavino var dven en av de tidiga med att
anvianda franska barriques f6ér lagringen
av vinerna. Historiskt har man anvint
storre fat for mognadslagring och langa
urlakningsperioder. Enrico tillsammans
med Gaja och nagra andra pionjirer for-
dndrade hela vinifikationsmetoden i om-
radet och idag har man manga efterfolja-
re med denna teknik. Enricos forsta
rotofermator koptes in i Tyskland efter
en ritning gjord av honom sjilv pa ett
16st brevpapper. Han minns fortfarande
hur dyr den var. Den italienska Liren
hade svag kopkraft mot D-marken sa det

kostade pa att vara nydanare.

DET VAR INTE bara i killaren som Enrico
var uppfinningsrik utan stort arbete la-
des dven ned i vingarden. Han forstod ti-
digt att det var mycket viktigt att skota
sin vingard for att uppna hég kvalitet.
Detta later ju sjilvklart idag men det var
inte allas uppfattning forr i tiden. Enrico
forstod tidigt att beskira hart och anvin-
da sig av gron skord till sin faders stora
fortrytelse. Paolo, fadern forstod inte
riktigt att varfér skall man klippa bort
friska vinklasar fran vinstocken for att
uppna hégre kvalitet? Historiskt var vin-
bénderna inriktade pa att fa ut maximal
kvantitet fran sina vinstockar. Druvorna
sdldes mer efter sin vikt och inte kvalitet
och blandades samman i en gemensam
Barolo eller Barbaresco. Fadern blev se-
dermera Overtygad han om att det var
virt att anvinda sig av gron skord. Huset
Scavinos viner vann mycket pa férind-
ringarna och kom att bli en ny typ av Ba-
rolo pa marknaden. Jag tycker att det
framforallt ar i vingarden som de storsta
férdndringarna skett under senare ar fér
att uppna en béttre kvalitet pa vinerna.
Enrico forstod tidigt att dar fanns kvali-
tetsmissigt mycket att vinna med friska
vinstockar med liten avkastning. Givet-
vis har den nya tekniken med jiskar och
lagring pa franska fat férdndrat vinerna
men den storsta kvalitetsférindringen
har nog #nda skett i vingarden tycker jag.

ELISA SCAVINO AR VINMAKARE sedan ar
2005 och jag tycker faktiskt att huset har
vunnit pa detta. Det dr ofta ett faktum
att ndr den yngre generationen tar &ver
tillférs nagot nytt utan for den skull ta
bort nagra kvalitetsfaktorer. Nér jag tar
upp denna observation i Langhe avfirdar
manga mig och menar att det dr Enricos
vilja som fortfarande giller. Jag ar inte
helt 6vertygad om detta da jag kiinner en
tydlig kvalitetsfordndring under senare
ar i vinerna. Det absolut bista vinet fran
detta historiska hus jag har provat ar den
nu buteljerade 2006 Barolo Rocche
dell’Annunziata. Enrico och Elisa Sca-
vino sa inte emot mig nir jag nidmnde
detta. Dock dr producenter generellt inte
snara till att omtala ett speciellt vin som
det bista da de anser alla sina viner som
sina “barn”. Gar det rent filosofiskt att
utndmna ett specifikt vin som bést, ar
den stora fragan. Hursomhelst tycker jag
att detta vin dr det bista jag provat fran
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Scavino.. hittills skall samtidigt papekas.
Det ir givetvis svart att sirskilja vad som
ar argangspaverkan och foridndringar i
vinmakandet. Vidare tror jag att det
mycket gedigna kvalitetsh6jande arbetet
i vingardarna under manga ar ger béttre
och bittre viner for varje kommande ar-
gang. Denna typ av hart arbete ger resul-
tat mer langsiktigt och har en f6érdroj-
ningseffekt. Vi konsumenter skall vara
glada for det arbete som lades ned for ti-
otals ar sedan. Totalt producerar vinhu-
set Scavino inte mer 4n 120 000 buteljer
per ar varav cirka 50 procent dr Barolo.
Ovriga viner som produceras ir Dolcet-
to, Barbera och vitt vin gjort pa bland

annat chardonnay.

EN ANNAN FAKTOR som ibland gloms
bort dr traktens eller vinomradets gast-
ronomiska standard. Piemonte &r ur ett
gastronomiskt hinseende ett av Italiens
mest spdnnande. Det &r inte bara vinet
som dr hogintressant och prioriterat
utan dven maten &r i fokus hir. Regioner
med mycket bra viner har ofta dven en
hoég standard pa gastronomin. Det verkar
som maten driver fram en kvalitetshoj-
ning av vinet. Den hojda kvaliteten pa vi-
nerna driver i sin tur pa en ytterligare
kvalitetsh6jning av gastronomin i en po-
sitiv spiraleffekt. Det lugna och mycket
konservativa Piemonte har en kulinarisk
skatt. Omradet har under arhundraden
paverkats positivt av kulinariska influen-
ser fran bade Frankrike och alplinderna.
Denna mix av italiensk gastronomi i bot-
ten med ndmnda influenser har skapat
en egen mycket trevlig lokal matkultur.
”Slow food” kommer fran denna region
och alla som besokt omradet vet att en
maltid ir inte nagot som far slarvas bort
med stress och jidkt. Nej, den vita tryf-
feln, Brassato, Bagna Cauda och de fan-
tastiska hasselnotskakorna skall njutas
med andakt. For den vinintresserade la-
saren sa dr det ett “maste” att besdka
omradet foér savil kulinariska som oeno-

logiska utsviavningar.

| SVERIGE HAR Enjoywines under manga
ar importerat Paolo Scavinos viner. En-
joy har for ovrigt ett antal av de fraimsta
vinproducenterna fran Langhe i sitt
”stall”. Huset Scavino producerar sju oli-
ka Barolos dir sex av dem har en vin-

gardsbeteckning. Vinerna skiljer sig at
vilket tydligt mérks nir man provar
samtliga viner vid samma tillfille. I Sve-
rige importerar Enjoy samtliga viner
utom det nya vingardsliget Monvigliero
frdn kommunen Verduno. Verduno ir en
lite mer okénd del bland de omraden
som far producera Barolo. Monvigliero
ir det basta och mest omtalade ldget hir.
Vinerna frdn Monvigliero ir lite littare
och har en elegant struktur, lite burgun-
diska i stilen. Doften av hallon och rosor
forekommer ofta med frukt i forarsitet
mer in kraftfulla tanniner.

En favorit varje argang ir den idag klas-
siska Barolo Bric del Fiasc som sag sin
férsta argdng 1978. Argdngarna 2006,
2007 och 2008 éar alla tre mycket bra.
Stilen skiljer sig dock at med 2006 som
den mest strukturerade, 2007 ar mer
fruktig och charmig och 2008 som ett
mellanting av de tva tidigare argangarna.
Omradet som familjen Scavino #ger ir
1.6 hektar med en jordmén av sand och
den typiska blaaktiga leran som ater-
finns i omradet. Stockarna har plante-
rats fran 1934 fram till 1984. Det 4r med
andra ord stockar som idag kan produce-
ra kvalitetsviner av nebbiolo. Bric del Fi-
asc uppvisar alltid en hérlig komplexitet
med stort djup i en god och lite tuffare
stil. Fargen ar rubinréd med lite svarta
reflektioner. Doften ir ofta lite sluten i
ungdomen och behéver tid pa sig foér att
Oppna upp. Aromer som oftast féorknip-
pas med detta lige dr plommon, tobak,
choklad och svamp vid mognad och tjéra.
Avslutet dr langt och intensivt och har
tydliga tanniner. Spara vinet nagra ar sa
att fatstilen och tanninerna trimmas ner
nagot. Bric del Fiasc ir ett av mina favo-
ritviner i kommunen Castiglione Falletto
som ligger mitt i omradet som far produ-
cera Barolo i Langhe.

BAROLO CANNUBI AR ett annat mycket
kidnt vin som kommer frain kommunen
Barolo. Eller som man séiger i omradet,
vinet ir en “Barolo Barolo”. Pa det sittet
sdrskiljer man att vinet kommer fran
denna kommun som &ven gett sitt namn
till vinerna fran Langhe. P4 290 meters
hojd viaxer dessa gamla vinstockar som
planterades sa tidigt som 1946 i detta
historiskt viktiga ldge. Namnet Cannubi
ir lite mytomspunnet da det var det his-

toriskt mest kidnda laget for baroloviner.
Cannubi ir ett relativt stort omrade som
ligger vl synligt pa héger hand nidr man
nirmar sig byn Barolo i ett hirligt séder-
ldge. Under senare ar har dven mindre
lampliga skogsomraden planterats och
dven de har beteckningen Cannubi. Det
ar darfor viktigt for konsumenten att
veta vem som &r odlare och vilket ldge
druvorna haft till den Cannubi man in-
handlar. Familjen Scavino dger 0.5 hek-
tar och dr mycket néjda med utveckling-
en av denna vingard. Liget dr ett av
Cannubis bésta och Enricos stolthet
mirks tydligt. Jag har mirkt att manga
odlare har prestige sinsemellan och att
dga en bra del av cannubi ar viktigt. Vi-
nerna ir oftast lite liattare &n sina kusi-
ner fran Castiglione Falletto men initialt
mer aromatiska och mer eleganta. Dof-
ten ar soOtfruktig med inslag av roda
korsbar, moreller och blabédr. Syran ir
pafallande hog i attacken med ett struk-
turerat langt avslut som néstan explode-
rar i en smaksensation. Cannubi fran
Scavino ar alltid ett palitligt vin obero-
ende av argangen forutom de allra sim-
sta argangarna.

Barolo Carobric brukar Enrico omnam-
na som sin kor av olika stdmmor. Dru-
vorna till detta vin hirstammar fran inte
mindre dn tre olika vinomraden. Namnet
Ca-ro-bric 4r en sammanslagning av
namnen pa de tre olika vingardarna Can-
nubi, Rocche di Castiglione och Bric del
Fiasc. Tanken som Enrico har &r att de
tre olika vingardarna fran tva olika kom-
muner i Langhe tillfor sin egen speciali-
tet eller sin stimma. Aven detta vin &r
gjort pa frukt som hirstammar fran
stockar med gedigen alder sa att kvalitet
kan produceras. Totalt tar man frukt
fran nistan 3.5 hektar, vilket far anses
vara ett stort omrade i Langhe. Doften ir
harmonisk med ldtta aromer med ele-
gans dar lakrits, nypon och ljusa kérsbar
ir patagliga. Syran ar bra och tanninerna
haller bra. Ett fint vin fér gastronomiska
utsvdvningar i det hirliga piemontesiska
koket. Avslutet dr i harmoni och fatto-
nerna gor sig bara paminda i de unga vi-
nerna sa vénta in ritt alder med talamod.

BAROLO AMBROGIO AR ett lite mindre
ként lage for Barolo. Ambrogio ligger i

kommunen Roddi som ocksa ir relativt

okind for de flesta. Staden Roddi &r vik-
tig for bland annat utbildningen av tryf-
felhundar och 4r didrmed en centralort
for oss som gillar vit tryffel. Piemonte ar
under hosten vallfartsort for dlskare av
tryffel. Det dr en fantastisk upplevelse
att prova Barolo och Barbaresco tillsam-
mans med framfoérallt den vita tryffeln.
Omradet dr under hdstmanaderna be-
sokt av mat- och vinilskare fran hela
virlden. Alla for att njuta av tryffel och
vin. Det mer dn 4 hektar stora vinomra-
det Ambrogio forviarvades for drygt tio
ar sedan, 2001 och huset Scavinos forsta
argang var den erkint klena argangen
2002. Det regnade da oerhort mycket
fore och under skorden detta ar. Vin-
stockarna dr i genomsnitt 40 ar. Doften
dr dven hér sotfruktig med hallon och
jordgubbsaromer. Stilen &r lite mindre
sofistikerad i jdmforelse med de oOvriga
vinerna men av hog klass. En tydlig mi-
neralitet brukar utmirka vinerna fran
Ambrogio.

Rotofermentor hos Paolo Scavino.

Barolo Rocche dell’Annunziata Riserva
ir vinproducenten Scavinos toppvin. Ri-
serva innebér att det har lagrats lingre
in en vanlig Barolo och druvmaterialet
ar av bista kvalitet for producenten.
Rocche har en ypperlig placering i An-
nunziata. Scavinos del av Rocche uppgar
till drygt en halv hektar och planterades
s& tidigt som 1942. Viner fran den be-
romda kommunen La Morra brukar vara
lite mer feminina i jdmforelse med ex-
empelvis viner fran Monforte d’Alba el-
ler Serralunga d’Alba. La Morras viner
har dven den egenskapen att de 6ppnar
upp tidigt. Vilket ar positivt om man har
kort tdlamod. En Barolo fran en stor ar-
gang tar minst tio ar pa sig fér att 6ppna
upp och visa hela sitt register. Som tidi-
gare namnts var den nya argangen 2006
min storsta vinupplevelse fran huset
Scavino. Doften som strémmade upp ur
glaset bestod av en hirlig kompott av
mogna korsbér, bjéornbér, nypon och te.
Vinet ar fortfarande i sin ungdom och

har en fortsatt brant utvecklingskurva.
Smaken &r idag mer sluten med tydliga
tanniner och fat. Avslutet har minerali-
tet, tobak och rosor. Ett fantastiskt vin
som kommer att glidja manga baroloéls-
kare i framtiden. Glom inte att lagra vi-
net om ni vill ha full valuta fér pengen.
Jag provade argang 1996 i december
2011 med Enrico och Elisa pa krogen i
Alba. Det var forvanansvirt hur ung-
domligt och bra vinet fortfarande ér.
Doften var magnifik med réda korsbér,
violer, rosor, lider och vit tobak i en
ungdomlig sotfruktig stil. Den ungdom-
liga ldttheten tillsammans med elegan-
sen Overraskar, det ar ju ett vin med
femton ar pa nacken. Tillsammans med
vit tryffel var det ett 6gonblick att min-
nas for livet, tack Elisa och Enrico for

detta minne.
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Se upp med vilken
Barolo eller
Barbaresco ni koper

TIPS Vi har tidigare papekat att det dr
mycket viktigt att vilja riatt producent i
Piemonte och inte stirra sig blind pa
lage eller vilken kommun vinerna
hirstammar fran. Det finns hir en stor
likhet med Bourgogne i flera avseenden.
Vinernas struktur och stil 4r inte helt

olika och dven vikten av att vélja rétt

producent och inte namnet pa liget, cru.

Under de senaste tio till tjugo aren har
det dessvirre skett en mingd
nyplanteringar i Langhe av druvan
nebbiolo. Priserna fér Barolo och
Barbaresco har haft en mycket gynnsam
utveckling sett ur producentens
perspektiv. Vi konsumenter har dock
kanske en motsatt uppfattning. Pa ligen
som inte ldmpar sig for den sent
mognande och den erként kinsliga
nebbiolodruvan har det tyvarr
planterats en hel del nya stockar av
nebbiolo. Markomraden som tidigare
var skogsklddda eller var planterade
med dolcetto eller barbera har idag
nebbiolo planterat. Jag triffade en
amerikan som besokte byn Barolo efter
att inte varit diar pa femton ar. Han
kidnde knappt igen sig da det knappt
finns nagra skogsklddda kullar kvar.
Lockas darfor inte av ”billiga” priser for
en Barolo eller en Barbaresco, manga av
dessa viner &r inte alls av hog kvalitet.
Trots att vinerna séljs som en Barolo
eller en Barbaresco. Givetvis finns det
undantag for detta men jag hojer ett
varningens finger for industriellt
tillverkade viner gjort pa andra klassens
druvmaterial. I Tyskland sag jag for ett
antal manader sedan Barolo som
kostade 6 Euro. Det dr omdojligt att
tillverka en ”riktig” Barolo och sélja
denna for detta laga pris da
marknadspriset for bara druvorna
knappast kan ticka ett sa 1agt pris. Skall
vinproducenten tjina pengar pa vinet
och dven distributoren sa kan det inte
vara en bra affir. Sannolikt kommer en
del av innehallet heller inte fran Langhe
utan vinet dr med stor sannolikhet inte
gjort bara pa nebbiolodruvor som
lagstiftningen stipulerar.

Modernist eller
traditionalist

TIPS Under manga ar har producenter
uppdelats efter sitt sétt att gora sina
viner. For trettio ar sedan férekom en
intensiv debatt om olika skolor,
modernisterna mot traditionalisterna.
Idag dr detta synsitt forlegat da det ar
svart att siga att nagon producent ir
renodlat det ena eller det andra utan
uppdelningen hor attio- och nittiotalet
till. Modernisterna inférde nya tekniker
i vinmakningen med bland annat de sa
kallade rotofermatorerna och kortare
urlakningstider. Lagringen skedde
direfter pa franska barriques.
Traditionalisterna lakade ur vinerna pa
sedvanligt sitt under 1lang tid och
lagrade sedan vinerna pa stora ofta
slovenska fat under lang tid.
Modernisterna ville fa fram mer fruktiga
viner med hog extraktion och kortare
fatlagring. Idag blandar méanga
teknikerna fér bade lagring och
vinifikation. Fortfarande finns det vil
néagra rena traditionalister kvar men de
flesta har plockat det bista ur bigge
skolorna vilket gynnat kvaliteten for
helheten. Barolo och Barbaresco har
enligt mitt formenande aldrig varit
béttre dn vad det dr idag. Givetvis har
argangarna skillnader i sig men om
denna effekt inte beaktas ar dagens

vinmakning 6verldgsen den gamla. Det
ir framforallt i vingardsskétseln de stora
vinsterna gjorts under senare ar.
Tidigare gjordes stora landvinningar i
vinkéllaren och bada dessa faktorer har
gynnat kvaliteten fér Barolo och
Barbaresco.

Argangar for Barolo de
senaste aren.
Bedomningen dr
angiven pa en
femgradig skala;

1996: 5
1997: 4-5
1998: 4
1999: 5
2000: 4
2001: 5
2002: 2
2003: 3
2004: 5
2005: 4
2006: 5
2007: 4-5
2008: 4-5

Tidigare omtalade argangar ir, 1990, 1989,
1985,1982, 1971,1964, 1958, 1947,1931, och
1922

Allt &r av hég kvalitet hos vinmakaren Paolo Scavino — éven korkarna
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