Den 11 oktober for atta personer till Blaxsta vingard nara Vadsbro. Vi valkomnades av Ulrika
Amnegard, som pa ett medryckande satt under tva timmar visade oss runt och berattade om
dels vinodlingarna dels foradlingen av druvorna fram till fardigt vin.

Idén att odla och gdra vin hade utvecklats ur erfarenheterna da de bodde i Kanada, varifran de
importerade rotékta vinplantor, som de sedan forokat. De framstaller dven vin fran andra
frukter som vaxer pa den egna garden och gardarna i narheten, bl a dpplen och péron.

Det var en rakall morgon med regn hangande i luften. Ute berattade Ulrika om det narbelagna
vinfaltet pa sydsluttningen ner mot Langhalsen som ocksa fick 14 av en Iang lada nu
omvandlad till foradlingsanlaggning. P& den odlingen hélls plantorna mycket laga for att fa
varme fran marken och druvorna skérdades inte forran i december nar det maste vara sa kallt
som minst -7 grader. Allt i avsikt att gora eiswein — sott dessertvin. Genom att druvsaften
delvis &r frusen har druvsocker, aromamnen och saften koncentrerats i druvan och det blir ett
annat resultat an nar skorden sker da druvan mognat pa hdsten och innehaller maximalt med
druvsaft.

Vi guidades genom rummen for de olika processerna som maste till for att fa fram hog
kvalitet pa vinet.

Slutligen bjods vi in i barserveringen. Antligen normal rumstemperatur. Vi fick ett litet glas
med okénd dryck att provsmaka och skulle forsoka identifiera de olika smaker vi kunde
urskilja.

Vi lyckades sa smaningom med gemensamma krafter och lite ledtradar fran Ulrika utréna
ingefara, kanel, kardemumma och pomerans. Vi hade fatt ett glihwein det som hos oss oftast
kallas glogg. Fulla av ny kunskap och lust att kdpa vin fran Blaxsta vigard fick vi noja oss
med honung och lonnsirap eftersom det dnnu inte &r tillatet med géardsforséljning av alkohol.



