MAT & DRYCK

Ali Alkatlaby kommer fran Syrien och bor numera i Bjigrnum. Han arbetade

paé vingard i sitt tidigare hemlmand och &r en valkommen expert i Vittsjo.

Det ndrmar sig skordetid pa Vittsjo Vingard.

For fyra ar sedan planterades de forsta plantorna
av sorten Solaris, och i dr ar det dags for forsta
skord. Aven om det &r brada dagar for vinodlare
tar vi oss tid att sitta ned en stund.

iean rinner sakta mellan gran, tall
bok och bjork. I en varsin hédngstol
har Michael Roe och Ali Alkatlaby
parkerat sig. Det ér fyra ar sedan som
500 vinplantor sattes i jorden pa aker-
sluttningen som breder ut sig nedanfor oss. Sedan dess
har ytterligare sticklingar drivits upp och ytan med
vaxande vin har mer an tredubblats. For Michael, som
ocksa driver Furulidens vérdshus i Vittsjo tillsammans
med sin fru Amanda Roe, ér satsningen pé en egen vin-
gard pa sitt och vis en tillbakagéang till rotterna.

- Jag véxte upp i en liten by som heter Corning i sta-
ten New York, inte helt olik Vittsj6. Den ligger i vin-
regionen Finger lakes, som ar mycket intressant just
nu och har plockat hem massor av priser. Dir borjade
jag jobba pa vingard nér jag var 17, och intresset har
hangt med, berattar han.

UNDERRUBRIK

Nir Amanda Roes far, vinjournalisten Jan Samuels-
son — som bor i huset intill vingarden - drabbades av
sjukdom och blev bunden vid hemmet bestimde sig
Michael for att vicka liv i sina vinodlarambitioner.

— Jag ville ge honom nagot att titta ut 6ver genom
sitt fonster. Jag hittade en samarbetspartner, Matti

Hémaldinen, som gick in som deldgare i projektet. Det
kravs bade tid och pengar for att gora detta verkligt.
Ali Alkatlaby ar anstélld for att skota det dagliga ar-
betet med vingarden - fran ograsrensning till nyplan-
tering.
- Jag kom frén Syrien till Sverige for fem ar sedan
och har arbetat pa vingard i manga éar beréttar han.

UNDERRUBRIK

Och 2019 blir ett spannande ar. De svillande druvor-
na som snart nar full mognad kommer att skickas till
Ahus for att processas till vitt vin.

- Vittsjo Vitt dr arbetsnamnet. Konstniren Stefan
Igelstrom haller pa att designa den forsta etiketten till
oss, berdttar Amanda Roe.

- Vi ser att vingarden ska kunna inga i ett helhets-
koncept kring verksamheten med pensionatet. Tanken
ar att fa igang en agroturism-anldggning dar besoket i
sig blir en upplevelse. Skineleden gar precis forbi, och
intresset for vandring 6kar enligt métningar.

Nyligen har 800 lavendelplantor bestillts som ska
rama in helheten, och Michael pekar ut var de special-
bestillda valvbagarna ska sta som blir porten in till
vingarden.

- Vi héller dven pa att planera for en paviljong som
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"VITTSJO VITT AR ARBETS-
NAMNET. KONSTNAREN
STEFAN IGELSTROM HALLER
PA ATT DESIGNA DEN FORSTA
ETIKETTEN TILL OSS”

ska funka bade som mottagningscenter och kanske en
scen for musikarrangemang, berdttar han.

UNDERRUBRIK
Tva olika druvor, den grona Solaris och réda Rondo,
vaxer nu i pa omréadet. Sorterna dr anpassade for att
klara vart klimat och antalet soltimmar under som-
maren dr avgorande for resultatet pa skorden.

- Min pappa sa redan for tjugo ar sedan att inom fem-
tio ar kommer detta att vara en vinzon, sdger Amanda.

— Med ett fordndrat klimat kommer vinkartan att ri-
tas om. Vi traffade en tjej pa en champagneprovning
som har familegard i Champagnedistriktet, och hon
bekriftade att det kokar ddr nere.

Forsta skorden och forsta vinet blir en milstolpe for
paret Roe. Men utéver vin ser Amanda att satsningen

Michael Roe &r uppvéxt i ett av

.( \ staten New Yorks vindistrikt. Nu

driver han Furulidens pensionat
tillsammans med sin fru Ama

(lilla bilden).

e

pa vingarden kommer att leda till flera mojligheter dn
bara det egna vita vinet.

INSPIRATION FRAN HELA VARLDEN

- Vi vill ordna aktiviteter som motiverar ett besok.
Vingardspiknik, bréllop, musikarrangemang, glamping
(glamour camping) ett utflyktsmal for konferensgéster
pé pensionatet eller for bussresor. Nér vi tog dver Fu-
ruliden for nio ar sedan var golfgister var huvudmal-
grupp. Nu har golfen sina egna stugor och vi behover se
nya mojligheter. Men vi ser ocksé en ny typ av turism.
Gdster i alla aldrar som soker sig till avkopplande mil-
joer — vi hade ett par i 20-arsdldern pa pensionatet i
sommar dér tjejen lade sig pé en filt pa grasmattan hela
dagen och killen satt med en bok pé var altan. Det vixer
négot annat dn det vi har sett forut. Utver vinet Oppnas
aven en ny produktflora upp med druvorna, till exem-
pel vindger. Vi har rest mycket i vart jobb och hamtat
inspiration fran hela varlden - vi forsoker att samla pa
oss bra idéer och genomfora dem.

— Det kréaver mycket jobb, men det ér en livsstil. Nar
jag borjade med vinodlingen hér ute undrade bonder-
na runt omkring vad jag var for en tokig amerikan.
Men vi har fatt mycket st6ttning av dem och nu éar det

ingen som skrattar langre, sager Michael.




Getostdruvor

Dessa sma delikata aptitretare smaker utmarkt
med ett glas vin!Enkla att gora och variera ar de
ocksa. Farsk getost, notter och honung ger hérliga
kontraster i en tugga.

Har ar nagra varianter: Getostdruvor rullade

i krossade pistaschnotter, krossad rosépeppar,
Farska hackade orter eller svartpeppar

Ingredienser

En klase gréna eller réda druvor
(eller varfor inte blanda)

4509 getost

4 msk krossade pistaschnotter

4 msk krossad rosépeppar

4 msk grovmalen svartpeppar

4 msk honung flytande

4 msk hackade farska orter som rosmarin, basilika
och timjan

Proseccodruvor

1. Skolj och torka druvorna
Marinerade vindruvor frostade med socker.

Ingredienser
1 kartong vindruvor

2. Hacka notter och orter, krossa peppar och
fordela pa olika fat

3. Skar bort eventuell hard kant runt osten. 2 dl prosecco

4. Mosa getosten i en bunke 1 dl socker

5. Rulla bollar av getosten tills den ar smidig att Gor sa har:

trycka ut och forma runt druvorna. Plocka vindruvorna och lagg i en bunke.

4. Rulla i de olika hacken, skar forsiktigt med en Hall 6ver prosecco och lat sta och dra minst
taggad kniv. Ldgga upp de olikfargade getost- tva timmar i kylen. Hall av lagen och rulla
druvorna pa ett upplaggningsfat. vindruvorna i socker. Servera kalla.
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