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Vi brukar skdimtsamt sdaga
att oar familj har begrdinsad
antasi, antingen blir vi

e eller sa dgnar vi 0ss at

Isabella Oddero, Piemonte

Ett besdk hos familjen Odderosi-La Morra ar en djupdykningi =
kvalitet. Egendomens spridda vingdrdslagen genomsyras av en
fenomenal formaga att uttrycka ursprungets storhet i varje vin.
Livets Geda samtalar med Isabella Oddero, en av eldsjilarna bakom
familjens framgangar.
TEXT: ULRIKAKARLSSON
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Beratta om egendomen!

—Var familj har huserati La Morra sedan 1700-talet ochtillhir en
av Barolo s dld sta egerdom ar. Delar av vineriet harstammar fran
dentiden, numera anvardsde gamla byggnaderna som lagringskal -
lare. Var forsta buteljering lanserades 18 78, id ag ir det sjitte och
sjunde generationen som prodicerar viner pd garden.

Oddero liggeri Santa Maria i La Morra men vingdrdama ar
utspridda mellan olika byar. Efter andra varld skriget var Piemonte
extremt fattigt. Det var hirda tider fir bénderna men minmorfar,
Giacomo Oddero, var fast besluten att stanna i regionen och fort-
satta familjens vintraditiorer. I den mandet gick forvir vade han
vingdrdar i de olika byarna, tack vare hans generation kan viidag
gora viner fran < kallade single vireyards.

Giacomo var ennyckelpersonnér man i Langhe tog fram riktlinjer
fisr tnir vinproduktionen skulle ® ut, ndgot som starkt bidragit tll
den generellakvalitetsutvecklingen i appellationen.

1997 lam nade Giacomo &ver ansvaret for vinmakningen till sin
dotter Mariacristina. Numera ar jag ochmin kusin Pietro en del av i
verksamheten. Vi brukar skimtsamt siga att var familj har begran-
sad fantas, antingen blir vi 1akare, som min mor ochflertalet
slaktingar, eller < agnar vioss dtvinprodukton.

Varliggerdeolika vingSrdarna?

—Egendomen bestdr av3 &hektar, 70 % avdessa ar nebbiola. Likt
ménga andra i Piemonte har vi planteringar med hasslnatstrad. Vi
har genom dren lyckats forviarvam dnga bra vingdrdar, idag ar det
svart att utika arealen pa grund av higa priser. Vi gor 5 sngle vine-
yardsiBarolo och vi har vingdrdar i Neive i Barbareson. 2017 kiipte

vien hektar m ark i Monvigliero i Werdum, envingard med &5-driga
stockar. Férsta drgdngen hamnade i var stand ard barolo men ambi-
tioren ir att buteljeradet som ett eget vingdrdslage.

Utiver dessa gor vi Barolo Classion , encuvee fran tre olika vingar-
dar. Varje lage vinifieras sparat for att sedan blandasochlagras
ytterligare ndgot &r innan buteljering.

Ni producerarriesling vilket ar ovanligt iPiemonte. Hur ommerdet
sig

—Min morfar hakade pd den internationelladruvtrendenoch
planterade chardonnay, en druva Mariacri stina visserligen ar for-
tjust i men som i Piemonte kanupplevas platt, i synnerhet vid varma
ar. Vingdrdenligger higt i Langhe, i det som kallasLanghe Alta. Nar
rankor behivde bytas utersatte hondem med riesling for att ge
vinet battre fraschr. Numera ar all chardonnay borta, frainoch med
drging 2016 gor vi enremdlad riesling med tydlig identitet.

Vi har ocksi moscato d’Asti i portféljen. Vingdrden var en bréllops-
gdva fran min mormors mor till sinmanpabréllopsdagen, en
sedvirgja som var vanlig i Piemonte pa den tiden. Vi har fortsatt odla
moscato som enhyllning till var familjetradition.

Beskriver ni er som modernister eller traditionalister iBarolo?

—Vi anviander moderna ekniker fér att virdavéra traditioner. Det
betyder att vdra viner ar traditionellamen vi gor standiga forbatt-
Tingar genom att anamma ny teknik och med ett 6ga pa framtiden.
KlassisktfranBarolo kraver ldng tid fir att mogna, vi forsoker gira
virer om ar nagorlunda tillgingligaredan om unga. Vir ambition
ar att skapa viner som ar vibrerande och levande, inte stingda.

Pietro, Mariacristing
Giacomo och Isahella
familjen Odderoi La Marra
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Niharenspannande filosofi kring lagringen, beratta!

—Nyligen ki pte vi 12 betongtankar, dessa anvand sfor att 1dta vinet
vila under -8 manader.

Viret spenderar 1dng tid i ekfat for att ssdantappaséver i stiltank. Ek
ar pord st och tilldter vissoxidationmedan stal ir ett neutralt material
som inte slapper inndgot syre. Vi anser att forflyttningen chockar
vinet, vilket gor att vi anvinder betong som mellanled i lagringen.

Betongen har manga firdelar. Den ar neutral och adderar inga artifi-
ciella smaker till viret. Den tilldter 1dngsam oxidationoch betong leder
inte elektricitet, vilket paverkar tanninernaskemiska uppbyggnad.I
stiltank paverkas nebbiolo av statisk elektricitet vilket resulterari viner
som ar dova, strava och dampade i frukten. Med hjalp av betongtan-
karna fir vinet enlugnare forflyttning vilket paverkar kvalitén,
speciellt for nebbiolo. 2011 bérjade vi anvanda betongtankar och vi
marker stor skillnad i vinerna.

Vilkentypav ekanvander ni?

—Oddero, Giacomo Corterno och Casello di Verdurm varde forstai
Piemonte att arbeta med Stockinger, end sterrikisk tunnbindare som ar
extremt srids. Ekfaten ar gjordaiOsterrike av dsterrikisk ek, enhdr-
dare typ av trd @m passar perfekttill ndgra av viraenskilda
vingdrdslagen. Vi anvander Stockinger till Barolo Classico, Vigna
Rionda, Bussia Vigna Mordoca, Villero och Barbaresco Gallina.
Stockinger ar numerakultfétklarade och producenterna stér pd ki for
att faképa. Tack vare tro get sam arbete har vi fortur, ndgotvi ar tack-
samma for idag.

Till Brunate, Rocche di G asti glione och Monvigliero anvander vi fran-
ska ekfat fran en tunnbind are i Bourgogne. Vinerna ar betydligt
elegantare ochinte lika rikai struktur vilket gir attde passarien
ndgot mjukare ek frin sko garnai Allier.

Till Barbera d’Alba, Barbera d’Asti och Langhe Nebbiolo kommer faten
franitalienska Gambelotto.

Niarbetarutesuta ndemed stora fat, varfords?

—Faten finns med fir att bidra till den oxid ativa processeni vinerna,
inte fir att ge karaktar av §alva eken. Vissa producenter i Barolo
anvinder ny ek till sna viner, ndgot vi anser vara far aggressivt mot
rebbiolo. Vinernablir standardiserade och likriktade, de sakmar
ursprungetsidentitet.

Nebbiolo har enenastdende formaga att std pd egna ben, den rika
strukturen gor att den inte behdver luta sig motek for att prestera,
istallet bidrar eken med nyanser till vinet.

Vira sirstaekfat ar 55 dr gamla ochrymmer 108 hl. Tidigare bygg-
desdessa pd platsmennumera ir vi tvungna att rivadelar av vaggar

och tak fér att med hjalp avlyftkran f3 dem pa plats. Killaren ar anm
inte helt dterbyg gd da fler fat ar pd vagin.
Nihargjort flerinvesteringar ivinkallaren, vilka ds?

— Vi tar bort alla stjalkar innan fermentering, vilket ar ko stsamt och
tidskravande. Var firra avstjalkning sm askin anvinde en teknik dar
stjalkarna bréts vilket gjorde att viss bitterhethamnade i vinet.
Bitterheten firsvinner naturligt genom lagring, meni vir Langhe
Nebbiolo som konsumeras relativt snartefter buteljering, marktesbit-
terheteni det fardiga vinet.

I ndgraav viramindre vingdrd digen, som Brunate och Rooche di
Castiglione, togs sjalkarna bort fir hand vilket var enormt arbetsr avande.

I vir nya maskin anv inds en helt annan teknik. Kvistarna tasbort
utan att brytas ochdruvorna krossas inte vid avstjalkningen, vilket fir-
barratkvalitén vasertligt.

Maskinen ar komplicerad ochtar langtid att rengéra men gir jobbet
till 100 %.

Vissa producenter i Barolo anvander sig av hela Klasar i tillverkningen
men det passar inte oss. Nebbiolo behiver inte tanninema fran stjal-
karna, den har tillrackligt i skalen. Den ar raka motsat®n till pinot moir
som gynnas av viss tanninstruktur fran sjilkama och absorberar ny ek
paettpostivt sitt.

Fér oss ar det viktigt att forhdlla oss till de forutsatmingar om
ursprunget ger oss
Hurharklimatforandringarna psverkat Rarolo?

— Storheten med Piemorte &r att regionen har en stark inverkan pd
argdngenskaraktar. Alla dr ar olika, speciellt sed an vi drabbats av kli-
matférandringar. Vi har extremt varma r men ocksd kallaochregniga.
Féross ar det skrammarde nir vidret forandras, vim dste laraosspd
nytt och firhdlla oss till helt nya forut satmingar. Det ar oméjligt att
prata om gererella karaktarsdrag, numera kandet skilja s g mellan
radernai vingdrden. Klim atférandringarna ir formodligen hir for att
stanna, det giller att tackla dem pa ratt sitt.

Fér att uppnarikt gt bra kvalitet ma ste vi sinka skirdeuttagenoch
fram forallt arbeta med timing. Fér den gréna skirden pd viren ar
timing avgérande. Nar tiden ar inne maste den ske omedelbart vilket ar
komplicerat i praktiken. Oddero ir en fragmenterad egerdom , vi miste
arbete parallellti flera vingardar samtidigt, vilket kraver manga arbe-
tare. ] dagslaget har vi 20 helarsanstillda och varje hektar kraver 700
arbetstimmar per dr. Med klimatférandringarna behiver vi anstalla
annu fler, det ar en utveckling som inte gar att paverka.

Vissa hiavdar att ndgra avvara bastalagen inte Klarar klimatférand -
ringarna, med vi anser att de fortfarande presterar pa topp. De gamla
rankorna har djuparétter som kanhantera stressen vid riktigt varmt
vider och darmed uppndbalans.
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Nivirnarom miljsn, hur msrksdetlvinerna?

— Mariacristina vaxlade tidigt om till organisk produktion, detta
betyder att vi vardar naturen genom ett férsiktigt ochnoggrant
vingdrdsarbete. Att gira bra virer avddaligadruvor iri princip
oméjligt, daremot ar det fullt méjligt att gira daliga viner av bra
druvor. Kunskapen om kvalitet grumdar sgi vingdrden och fortsitter
hela vagen till buteljering.

Méinga konsumenter efterfrdgar organiska virer menvill betala
samma pris som for ettindustriellt fram stallt vin. Organiska viner
kriver betydligt mer arbete i vingdrden, framforallt under svira for-
hallarden. Det betyder att de kostar mer att prodicera.

Det pigdr en standig svaveldiskussion, bade i vinvirlden och blard
konsumenter. Att inte till sitta svavel i vara viner vore forddande. Dels
for attde skall transporteras éver hela virlden men ocksa fér att
Barmolo och Barbaresoo lagraslange och behiver enliten miangd svavel
for att undvika stora flaskvariationer. Storheten med riktigt bra viner
ar att de haller konstant kvalitet mellan flaskorna,

Vi foredrar minimala méangder svavel for att inte ta bort vinetsiden-
titet, svavel “stad ar bort”och tenderar att sandardisera vinet om det
anvindsi for stora mangder.

Mantalar om naturviner och “andraviner”, det anser vi vara for
extremt. Vi har ett starktmiljtanki alla led och arbetar alltid med
miljénsbasta i fokus vilket genom syrar vinerna.

Hardunégra drgéngar du uppskattar mer §nandra?

—IBarolo hittar man alltid ndgot positivti varje drgang, det ar appel-
lationens swrhet.

2006, 2010, 2012 och 2016 ar Klassiska drgangar, viner som bér Kla-
ra 50 drikallaren.

2012 var en balanserad drging men saknar nebbiolo s struktur och
intensiva tanniner. Vinerna har en renhet som jag alskar. Det ar en
gastronomisk drgang med stor mineralitetochlitt att kombinera med
mat. Férmodligen Klarar vinerna inte 20 ari killaren, de ir goda nu
2005 och 2008 liknar 2012, det ar viner med stor fraschér, betydligt
oppnare in klassiska dr. 2014 gav oss gjalvfortroende. Vissa producen-
ter drinte nijdamed irgingen, men fér o ssvar det en utmaning.
Regnetflodade i juli vilket innebar extra arbete i vingard arna.
Skirden var ®n och avdutadesi dutet av oktober. Resultatet ar ele-
ganta viner med tydlig frukt. 2014 galler det att valja ratt producenter,
till ochmed rattvingdrdar for de stirstaupplevelserna.

Under 2015 och 2016 var det svart att gira ddliga viner men 2014
stalldes allt p sin spets.

2018 var till en bérjan knepigt, urder varen drabbadesE arolo av sto-
ramangder regnmed svampangrepp som féljd. Vi sprayade med
koppar men det skiljdes bort av regnet, i vissa vingardar farlorade vi
hilften av produktionen. Under skirden var vadret fantastiskt, vilket
resulterade i underbara viner.

Om du firviljafavoriwinet bland era vingdrdsiigen, vilketjrdet?

—Vigna Rionda tillhér Barolo smest prestigefylldalagen. Vi ageren
hektar vilketresulterar i 2 000-2 500 flaskor. Riorda betyder rurd pa
italienska, vilket ar formen pd vingdrden. Den ser ut som ennaturlig
am fiteater beligen i Serralunga d’Alba. Ving arden har sydlig expone-
ring, ligger skyddad och utsitts knappt fir ndgon vird, inte heller
stora temperaturvariationer vilket gir dentill vart varmaste lige. Det
ir ontom vattenoch rankorna far kimpa fér attéverleva, jordmanen
ar naringsfattig med kalkavlagringar ochéverblivna mineraler.
Druvorna mognar tidigtoch Vigna Rionda skirdasoftast forst.
Vinerna ar kravarde med stor tanninstruktur ochlang livslingd, de
ligger minst 10 &ri killaren innan de lanseras. Nebbiolo s storhet ar
forma gan att visa spektrum av smdnyanser, vilket ar tydligt just har.
Att kombinera Vigna Rionda med Albas vita tryffel ar magi skt.
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Provning Oddera

2015 Langhe Bianco Gollaretto

Husets vita vin &r yppigt och tillgéingligt fyllt
av passionsfrukt och mangojuice. De exotiska
frukterna kantas av en fetare touch, inslag av
bivax och uns marsipan mynnar ut i pepprigt
avslut. Detta ir sista Argangen niir riesling har
siillskap av tredjedelen chardonnay.

2016 Langhe Nebbiolo

Doften lockar med mjuka, sensuella bértoner,
uns parfym lurar i bakgrunden. Smaken ar
vassare dn vintat med kinnbara tanniner och
korsbirsliknande frukt. Nejlika och farsk
kardemumma har sillskap av aromatisk
syrlighet. Mjuknar snabbt i munnen.

2015 Barbaresco Gallina

Ett vingardslige med sydlig exponering och
sandig jordmén. Resultatet ir purungt och lite
busigt, om én inbjudande lickert av roda
dpplen, skogshallon och rosenblad.
Mineralitet lurar i bakgrunden, likasa parfym
och mylla. For dagen med nigot spretig syra
och stram ryggrad, ett vin som bér fa vila
nagra ar for att till fullo blomma ut.
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2014 Barulo Classico

Underbart redan nu, ett precist vin med fin
struktur och alla bestindsdelar pa plats.
Oddero har generellt lyckats fantastiskt med
denna argang. Mixen av intensiv parfym,
hallonsylt och firska rosenblad mynnar ut i
lang, rodbiirig eftersmak. Bor fi utvecklas
ytterligare.

2009 Barolo Bussia Vigna Mondoca

En arging som bor lagras betydligt ldngre, om
An uppvisar vinet anmirkningsvird struktur
och begynnande mognad. Syrliga korsbér,
lagerblad och torkad rosmarin kantas av
tallbarr och firska blad med aromatiska
efterdyningar. Tuffa tanniner och busig syra
lockar till lagring. Mondoca dr ett
monopollige inom Bussia.

2011 Barolo Bussia Vigna Mondoca

0j sa lidckert, framforallt dr vinet yppigare och
mer dppet med hirlig mix av hésthallon,
Jjordgubbsmarmelad, kryddnejlika och touch
av kanel i slutkliimmen. Riktigt 1ang finish.
Regelverket for Bussia har dindrats vilket
betyder fler producenter och storre areal.
Odderos odlingar ligger i den "gamla” delen
med de bista forutsittningarna.

2012 Barolo Bussia Vigna Mondoca

Ett superaromatiskt vin med betydande syra
och massivt med parfym och syltade korsbir.
Aningen eldigt om én rundare och betydligt
mustigare én vintat. Rattframt och
mineralstint med pigg syra, ett vin som redan
nu uppvisar stor drickglidje. Favorit frin
Bussia.

2008 Barolo Vigna Rionda Riserva

Annu i sin linda men redan nu mérks
storheten, vingirdens fenomenala formaga
att producera djup koncentration och
storslagna tanniner bidrar till
anméirkningsvird struktur och balans.
Korsbir och torkad basilika i siillskap med
mineral och nyslaget gris. Mynta smyger sig
in i eftersmaken. Lagring gér underverk!



