Felton Road

— VINER UTAN HORKUS PORUS

| en dalgéng i varldens sydligaste vindistrikt — Central Otago pa
Nya Zeeland — hittar vi producenten Felton Road. Tillsammans
med vingarden Ata Rangi i Martinborough erhéll vineriet 2010
utmarkelsen “Tipuranga Teitei o Aotearoa”. Oversatt fran ur-
sprungsbefolkningens sprak maori betyder det ungefar “Grand
Cru av Nya Zeeland". Detta bekréftade bara vad manga redan
visste, namligen att Felton Road anses vara en av de tva basta
vinproducenterna i hela landet. Alldeles efter skorden forra aret
fick jag en pratstund med &garen Nigel Greening medan vinerna

fortfarande lag och jaste.

Text och foto: Niklas Karlén

Landskapet i Central Otago ir som direkt
hidmtat ur Sagan om Ringen. Massiva bergs-
sluttningar, spegelklara sjdar och vackra dal-
gangar. Mitt i allt detta, i underdistriktet
Bannockburn, ligger producenten Felton
Road. Vinodlingarna slingrar sig som en
histsko lings med bergssluttningarna. Hir
vid dalgingens slut har man ett sirskilt
gynnsamt mikroklimat. Liget maximerar
nimligen solexponeringen medan de drygt
tvitusen meter higa bergskedjorna runtom-
kring bidrar med regnskugga. Jordménen ir
i huvudsak sandblandad lera som formats av
s kallat ”glacidrdamm” som med 4ren blast
ner frén de kringliggande bergskedjorna.

Redan vid millennieskiftet nir Nigel
kopte vingirden av Stuart Elms, som grun-
dat egendomen ett par ar tidigare, hade han
bestimt sig for att producera ekologiska vi-
ner. Biodynamiken sig han till en bérjan pa
med viss skepsis men bara efter ett par &r
bérjade dven omstillningen mot biodyna-
misk odling. Sedan 2010 4r vingirden certi-
fierad av organisationen Demeter. Nigel vill
emellertid tona ner de sidor av biodynamisk
odling som handlar om det han kallar fér
"hokus pokus”och "numrerade preparationer
som tagna ur Harry Potter” och istillet fram-
hiva vikten av att ha ett lokalt ekosystem i
balans.

Nigel framhiver att den stora skillnaden
mellan Felton Road och andra vingérdar dr
att man i huvudsak bedriver verksamheten
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som en farm och inte som en vingird: All-
ting dr ett slutet ekosystem i vilket man
dstadkommit balans. Han pekar upp mot
sluttningen och visar mig skillnaden mel-
lan Felton Road och grannens vingérd. Hos
grannen véxer rosenbuskar som ogris pa de
vildiga kullarna och griset har helt torkat ut.
Pi Felton Roads sida stir ett mindre antal
rosenbuskar och griset praktiskt taget lyser
gront.

Jag drack vil for mycket,
och i synnerhet viner
frin Bourgogne

Nigel forklarar att det beror pd att man
pa Felton Road har getter som dter rosorna
som dirmed hills i schack. Getternas avio-
ring fungerar sedan som gdédsel for graset
som i sin tur betas av kor. Allting verkar vara
minutidst uttinkt. Inget behover tillfras ut-
ifran och alla restprodukter vid vinproduk-
tionen tas om hand genom kompostering,
brandytillverkning m.m. Nigel 4r noga med
att poingtera att de inte har négon renings-
anldggning. De restprodukter som ar for
sura for att dter bevattna odlingarna med
producerar man istillet rengéringsmedel av.
Mellan raderna av vinrankor vixer méingder
med tickgrodor som dven de bidrar till eko-

Vinrankor hos Felton Road.

systemet och djurlivet. I och med detta till-
vigagingssitt menar Nigel att Felton Road
gér tillbaka till kirnan av vad antroposofen
Rudolph Steiner egentligen menade med
biodynamisk odling: ett system i naturlig
balans.

Nir jag fragar Nigel vad som fick ho-
nom att sadla om frin att vara creative
designer 1 Storbritannien till att ge sig in
i vinbranschen svarar han med ett skratt:
"jag drack vil for mycket, och i synnerhet
viner fran Bourgogne”. Kirleken for vilgjord
pinot noir férde honom till Central Otago
dir gynnsam mark fanns for en billigare
penning dn i Bourgogne. Totalt sett dger
Felton Road idag 80 hektar land men endast
32 hektar av dessa limpar sig for vinodling.
Ovrig areal beh6vs for att uppritthilla det
slutna ekosystem man skapat. Skordeuttaget
ligger kring 35 hl/ha vilket ger en drlig pro-
duktion p4 runt 12 000 lidor vin. Fokus lig-
ger uteslutande pa tre druvsorter: pinot noir,
chardonnay och riesling. Den forstnimnda
star f6r den absolut stérsta delen av produk-
tionen och det ir ocksd den druvsort som
hela regionen fatt sitt goda rykte for.

Felton Roads vinmakarfilosofi ir enkel:
minimal inblandning. Man filtrerar inte och
later vinerna avsiktligt syresittas for att pd
sikt bli mer stabila. De viner som ir gjorda
pa pinot noir samt en del av dem som gors
pa chardonnay lagras pi mindre ekfat. Alla
ekfat kommer fran Bourgogne. Dir har man

Felton road arbetar biodynamiskt vilket bland
annat innebdr att man grivver ner koborn i vin-
garden men dgaren Nigel Greening betonar att
det handlar om att skapa ett ckosystem i balans
snarare in hokus pokus

ett lingtgiende avtal med en tunnbindare
som specifikt forser vineriet med fat utifrin
exakta 6nskemal om allt ifran vilken sdrskild
typ av ek som ska anvindas till rostningsgra-
den. Vinerna som gors pa pinot noir ligger
pi ungefir en tredjedel ny ek medan deras
instegschardonnay endast har en hint av ny
ek. I 6vrigt dr det neutrala, anvinda ekfat
som giller.

P3 Felton Road foredrar man att skorda
tidigt och pa s sitt d4stadkomma viner som
dr mer mineraldrivna 4n generdst fruktiga.
Trots detta har de flesta vinerna en rela-
tivt hég alkoholhalt runt 14 procent. Nigel
forklarar att det beror pd de stora tempe-
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raturskillnaderna mellan natt och dag i
Central Otago. Under dagen bildar vinran-
kan socker genom fotosyntesen som den se-
dan konsumerar nattetid. I Central Otago
kan det emellertid bli sa kallt under nitter-
na att vinrankan istillet for att konsume-
ra socker gir i dvala. Detta gor att sockret
i vinrankan ackumuleras och att man di i
slutindan fér ett alkoholstarkare vin.

Man anvinder sig endast av den jist som
finns naturligt i vingdrden. Nigel berittar
att de haft forskare pd egendomen som un-
dersokt de olika jistsvamparna och kommit
fram till att trettio procent av dem inte finns
ndgon annanstans i varlden. Har snackar vi
terroir!

Vinanliggningen ir modern och allt sker
genom gravitation. Vinerna fir oftast kall-
macerera i 5-7 dagar innan alkoholjdsning-
en tar vid. Detta ér i stort sett noédvindigt
for att de naturliga jéstsvamparna ska bérja
arbeta. For en fjirdedel av vinerna anvinder
man hela klasar. Efter alkoholjisningen far
vinerna vila i drygt en vecka pi sin jistfill-
ning innan det dr dags for lagring i killaren.

Vil nere i kiillaren fir jag smaka flera av
de viner som ligger pa fat. 2014 Bannock-
burn Pinot Noir ér friskt med en fin 6rtighet
och réd frukt med mineralitet och mintka-
rameller. 2014 Calvert Vineyard Pinot Noir
ir rustikare med nagot sandigare tanniner.
I doft och smak &terfinns lider, hallon och
vit sten. 2014 Cornish Point Pinot Noir

ir patagligt fruktigare och med en mycket
mjukare textur. Aven hir hittar vi hallon och
en viss ortighet. 2012 Block 3 Pinot Noir
har betydligt mer karaktir frin ekfaten med
sandeltra, ceder och 6rter. Det kommer utan
tvekan att utvecklas positivt med tiden da
tanninerna rundas av med lagringen.

2012 Block 5 Pinot Noir piminner mer
om Calvert Vineyard i stilen in Block 3.
Vinet har en nyanserad doft med lider, hal-
lon, kanel och cedertrd. Det ir értigare och
mindre chokladigt 4n Block 3.1 2014 Ban-
nockburn Chardonnay kinner jag inte ens
en hint av de 8 % nya ekfaten som ska ha
anvints. Stilen ér ren, frisk och citrusdriven.
2014 Block 2 Chardonnay ér citrusdriven pa
ettliknande sitt men med behagliga toner av
zest, hasselnotter och jordnétter dirtill. Den
ir dven nigot mer burgundisk i stilen. Ries-
lingvinerna dr goda men utmirker sig inte i
sillskapet.

Felton Roads viner finns med jimna
mellanrum att i tag pa via Systembolagets
bestillningssortiment. Man exporterar sina
viner till drygt 35 linder och hela 75 % av
produktionen gir pa export. Nigel fortydli-
gar att det inte pd ndgot sitt beror pa att
man inte kan fa alla sina viner silda pa den
inhemska marknaden. I stillet 4r det si att
han vill visa f6r 6vriga virlden att man kan
gora viner i Central Otago som ar vil i klass
med de storsta vinerna i Frankrike. Och tur

for oss ar vil det! ?
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